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nika cytatami stuzacymi jako motta roz-
dziatéw. Cieszy jednak to, ze nierozerwal-
nie splata historie literatury i badania lite-
rackie z ideologia. Nie mozna jej pominac,
mimo ze Harold Bloom uwaza inaczej...

Katarzyna Karpinska

CAROLYN KORSMEYER (RED.),
THE TASTE CULTURE READER:
EXPERIENCING FOOD AND DRINK,
BERG, OXFORD, NEW YORK 2005,
s. 421.

We wspélczesnych badaniach kulturo-
oraz literaturoznawczych coraz wieksza
role odgrywa tzw. powrdt do ciala {body
studies) - prad znajdujacy filozoficzne
zaplecze w filozofii umystu, stymulowanej
takie badaniami kognitywistow. Kartez-
jafiska antynomia ciala i umystu zasta-
piona zostala przez ,umyst wecielony™
ludzkie do$wiadczenie powstaje na prze-
cieciu relacji pomiedzy mysleniem, reak-
cjami emocjonalnymi, procesami pamieci i
Swiadomosci oraz doznaniami sensual-
nymi [M. Rembowska-Pluciennik, Poe-
tyka i antropologia. Cykl podolski Wto-
dzimierza Odojewskiego, Krakéw 2004,
13]. Ciato lezy u podstaw proceséw kultu-
rotwérczych [ibid., 61], percepcja zmys-
fowa stanowi zas§ kanal umozliwiajacy
jego komunikacje ze Swiatem, kanat
bynajmniej nie neutralny, przeciwnie -
wielorako nacechowany, ksztattujacy stra-
tegie wykorzystania ciata w rozmaitych
przestrzeniach historycznych, kulturo-
wych i geograficznych.

Smak jest zmystem, kiéremu nasza
kultura oficjalnie przypisuje znaczenie
podrzedne - prymat wiedzie wzrok, wy-
znaczajacy dyskurs kultury obrazu, domi-
nujacy w dobie telewizji, wizualnych re-
klam i etosu fizycznego pigkna. Razem ze stu-
chem, zapewniajgcym werbalny kontakt,

konstytuujgcym przemyst fonograficzny,
wyczerpuja potrzeby multimedialnego
Swiata: bezwonnego, pozbawionego tek-
stury i oczywiscie - smaku. Jednakze
kazdy cztowiek je, spozywa positki dla
zaspokojenia glodu i nabrania sit (fizjolo-
gia), dla podtrzymania kontaktéw towa-
rzyskich (socjologia) oraz dla zmystowej
przyjemnosci (estetyka) - i tu konieczny
wydaje sie powrdt do smaku, ktéry pozor-
nie zapomniany, stanowi przeciez niezby-
walny czynnik codziennej egzystencji, or-
ganizujac jg na wielu, czesto nieuswiada-
mianych poziomach.

Pierwszym piewca i propagatorem
smakoszostwa byt Anthelme Brillat-Sa-
varin, przez potomnych nie bez powodu
zwany .papiezem gastronomii”. W swej
wydanej tuz przed $miercia ksiaqice Fizjo-
logia smaku albo medytacje o gastrono-
mii doskonatej (1825 r.) zawarl nie tylko
bogaty material anegdotyczny, wypisy z
historii jedzenia oraz zalecenia kulinarne,
najwiekszym dokonaniem profesora sg
niewatpliwie zaczatki siricfe naukowych
badafn nad naturg i percepcjqa smaku.
Naturalne wydaje sie wiec, ze tom po-
Swiecony kulturowemu odczytywaniu
smaku (albo tez odczytywaniu kultury
przez pryzmat smaku) otwiera rozdziat
zaczerpniety z Fizjologii...

The Taste Culture Reader stanowi
szeroki wybdr tekstéw zogniskowanych
wokél zagadnienia zmystu smaku, impli-
kujacego szeroka tematyke spozywczo-
-gastronomiczng. Uderzajaca jest ogrom-
na metodologiczno-stylistyczna, a takze
historyczna rozpieto§¢ prezentowanych
tekstow: poczagwszy od wspomnianego
juz Brillat-Savarina, poprzez liczne szkice
naukowe, sygnowane przez wspolczes-
nych profesoréw - gléwnie socjologii i
antropologii, ale tez psychologii, geogra-
fii, filozofii, czy filologii rosyjskiej - po fi-
lozoficzna refleksje Davida Humea i Im-
manuela Kanta. Dyskurs naukowy regu-
larnie przeplatany jest tekstami autoréw
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niezwigzanych ze $rodowiskiem akade-
mickim: m.in. pisarzy zajmujacych sie te-
matyka jedzeniowa (food writers), propa-
gatora buddyzmu Zen, czy tez doswiad-
czonej enolog (profesjonalnej degustatorki
wina). Szkice analityczne wspdtwystepuja
z przepisami kulinarnymi - zazwyczaj
ilustrujacymi wczesniej postawione tezy,
ale czytelnik znajdzie tutaj réwniez irag-
ment Hagady Paschalnej (opowiesci o
wyjsciu Izraelitow z Egiptu) oraz stynny
epizod wspomnienia magdalenki Marcela
Prousta. '

Ten niezmiernie obszerny i zrdznico-
wany material zostal zgrupowany przez
redaktorke tomu, filozof Carolyn Kor-
smeyer, w osiem tematycznych czesci, z
ktérych kazida nie tylko skupia sie na
wybranym zagadnieniu, ale tez ukazujac
smak z okreslonej perspektywy, stanowi
przyktad odmiennego dyskursu. I tak w
Czesci | niewatpliwie dominuje dyskurs
fizjologiczny, w Czesci Il - historyczny, w
III - symboliczny, i dalej w kolejnych:
duchowo-religijny (IV), estetyczny (V),
geograficzny (VI), psychologiczny (VII),
oraz socjologiczny (VIII), dotyczacy toz-
samoéci i autentycznosci. Warto zazna-
czyé, iz to niewatpliwe bogaclwo metaje-
zykéw, ktore w sposob naturalny groma-
dza sie wokél jedzenia dostrzegt juz Bril-
lat-Savarin: ,Gastronomia jest wiedza o
wszystkim, co ma zwigzek z czlowiekiem
jako istota odzywiajacq si¢” [Brillat-
-Savarin, za: R. Barthes, Czytanie Bril-
lat-Savarina, ttum. Ewa Wielezyriska,
[W]: Lektury, Warszawa 2001, 201].
Mistrz smakoszostwa wsréd nauk wcho-
dzacych w obreb gastronomii wymienia:
fizjologie, chemie, geografie, historie, eko-
nomie, socjologie i polityke. Pozywienie
tworzy wiec rodzaj siatki (fopiki), na kto-
rej z powodzeniem mozna rozmieScié
wszystkie nauki, jakie nazywamy dzis
spolecznymi i humanistycznymi [R. Bar-
thes, Czytanie Brillat-Savarina, tlum.
Ewa Wielezyfiska, [W]: Lektury, War-
szawa 20012001, 200] oraz wigkszos¢ na-

uk przyrodniczych, inaczej méwiac, sta-
nowi uniwersalny operator dyskursu [ibid.,
2017.

Jedzenie jest uniwersalna, trans-dys-
cyplinarng osig, ktéra sprawia, iz mimo
oszatamiajgcej réznorodnosci tekstéw The
Taste Culture Reader pozostaje pozycjq
sp6jna, tworzgca przemyslana catosé.
Trzeba zaznaczyc, ze tom zostatl zredago-
wany z duzg pieczolowitosdcia: kazda z
osmiu czesci opatrzona zostala osobnym
wstepem, pokrétce przedstawiajgcym syn-
teze prezentowanych w niej tekstow; re-
daktorska przedmowa otwiera takie calg
ksiazke - te zabiegi kompozycyjne po-
rzadkuja zebrany material, utatwiajac
czytelnikowi poruszanie si¢ po tym wielo-
kulturowym, multidyskursywnym terenie.

Warto zwrécié tez uwage na zna-
mienny podtytut tomu: Experiencing
Food and Drink - kiedy paradygmatem
analizy zostaje ustanowiona percepcja
zmystowa, kategoria doswiadczania/do-
znawania mu- si ogrywac zasadniczg role.

Poznanie zmyslowe zawsze dokonuje
sie w ludzkim ciele - smak ma swoje
irédlo w reakcjach chemicznych, aktywu-
jacych okreslone nerwy, ktére z kolei
przekazujg informacje do mézgu. Zasadne
wydaje sie wiec poswiecenie pierwszej
czedci tomu fizjologii i jej ,,okolicom” (Ta-
ste: Physiology and Circumstance).

Fachowa wiedza Brillat-Savarna w
tym wzgledzie byla z koniecznosci ogra-
niczona, papiez gastronomii zdawat sobie
jednak sprawe z zachodzenia proceséow
chemicznych, w ktérych znaczaca role od-
grywata slina - nadawata ona pokarmom
postaé fluidu absorbowanego przez ,bro-
dawki zmystowe”. Powaznie traktujac mi-
sje tworzenia nowej nauki, Brillat-Savarin
przeprowadzit klasyfikacje licznych czyn-
noéci i proceséw zwiazanych z jedzeniem,
wyroznit na przyktad trzy ruchy ludz-
kiego jezyka rozdrabniajacego pozywie-
nie (spication, rotation i verration) [23]
oraz trzy stopnie doznania smakowego:
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bezpoéredni, kompletny i refleksyjny [22].
Jego uwage zaprzatal réwniez zwiazek
pomiedzy wrazeniami smakowymi a we-
chowymi - badajac to zagadnienie prze-
prowadzil szereg eksperymentéw (metode
empiryczng stosowal na rowni z intro-
spekcja i obserwacja): zauwazyl, ze silny
katar uniemozliwia percypowanie smaku,
podobny efekt wywoluje tez =zatkanie
nosa podczas jedzenia, jak réwniez przy-
tkniecie jezyka do podniebienia zaraz po
przetknigciu [19]. Wyciagnat stad wnio-
sek, ze do odczuwania doznai smako-
wych niezbedna jest wspotpraca smaku i
wechu, przy czym ten ostatni zostaje
aktywowany, kiedy powietrze z jamy ust-
nej bezposrednio dostaje sie do nosa popy-
chane przez potykany kasek.

Co ciekawe, to ostatnie spostrzezenie
potwierdza wspdlczesna medycyna: jak
dowodza w szkicu Chemical senses Lin-
da M. Bartoshuk i Valerie B. Duffy, w
powstawaniu wrazenia smaku bierze
udziat tzw. powonienie tylonosowe (retro-
nasal olfaction) [27]. Obie autorki sa
niewatpliwie specjalistkami w swoich dzie-
dzinach: L. M. Bartoshuk jest profesorem
medycyny (w sekcji Ucha, Nosa i Gardta
na Wydziale Chirurgii), natomiast V. B.
Duffy - profesorem dietetyki - wprowa-
dzajgq czytelnika w Swiat kationow, ner-
wow i kubkéw smakowych. Wyjasniaja
fenomen odczuwania smaku po utracie je-
zyka (zaobserwowany juz wczesniej przez
Brillat-Savarina), ujawniajq tez falszy-
wosé rysunkéw przedstawiajgcych mape
jezyka z zaznaczonymi strefami odczuwa-
nia podstawowych smakéw (stodkiego,
stonego, gorzkiego i kwasnego) - w isto-
cie wszystkie cztery jakosci smakowe
percypowane s3a na powierzchni calego
jezyka, wszedzie tam gdzie wystepujg
kubki smakowe [27].

Kolejny tekst, autorstwa Elizabeth
Rozin i Paula Rozin'a (autorki popular-
nych ksiazek kucharskich i profesora
psychologii), bada - na podstawie obser-

wacji wioski meksykanskiej - psychologi-
czne uwarunkowanie stosowania silnych
przypraw, takich jak chilli. Jest to zwy-
czaj powszechny we wszystkich goracych
krajach, stanowiacy podstawe wielu kuch-
ni regionalnych, budzacy silne uczucia
tozsamos$ciowe, wywolujacy gwattowne
emocje. Dzieje sie tak poniewaz, jak
twierdzg autorzy, silny, tradycyjny smak
przypraw spelnia podwdjna role: z jednej
strony tagodzi strach przed nowym, kre-
uje etykiete, ktéra nadaje potrawom bez-
pieczny, domowy charakter. Jednoczesnie,
dzieki ogromnej réinorodnosci, w jakiej
konkretna przyprawa wystepuje - czesto
s3 to niuanse smakowe wyczuwalne jedy-
nie przez dana grupe etniczng - mocne
przyprawy pozwalajga unikngé nuzacej
monotonii, zaspokajajac palaca potrzebe
rozmaitosci.

Specyficznym dodatkiem do tego tek-
stu, ukazujacym prébe syntezy dominant
rzadzacych smakiem oraz recepte na ich
praktyczna realizacje, jest przygotowana
przez E. Rozin lista trzydziestu szesciu
wzasad smakowych” (Flavor Principles),
charakterystycznych dla poszczegdlnych
kuchni regionalnych, wzbogacona przez
cztery przepisy na watrobki drobiowe,
przygotowane wedlug czterech odmien-
nych zasad.

Badanie jakosci doznan smakowych -
tak mocno uwarunkowanych nie tylko w
fizjologii, ale réwniez w psychologii gus-
tatora - w perspektywie historycznej
natrafia na powazne trudnosci: nie wiemy
jak smakowalo wino z piwnicy Horacju-
sza, ani to ktére Agaton serwowal na
Platofiskiej Uczcie - zauwaza Jean-Fran-
cois Revel w szkicu Reirieving Tasles,
otwierajacym drugg czes¢ tomu. Wyob-
raznia gastronomiczna kreowana jest
przez stowa, jednak jaka konkretnie in-
formacje niosty one dwa tysiace, a nawet
dwiescie lat temu? Podobnie mylgca moze
by¢ podréz nie tylko w czasie, ale tez w
przestrzeni: wegierski gulasz serwowany
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na Wegrzech nie jest rodzajem potrawki,
tylko zupa.

Krétki przeglad historycznych tradycji
kulinarnych w Azji i Europie przedstawit
Jack Goody, emerytowany profesor an-
tropologii socjologicznej w kolejnym tek-
Scie: The High and the Low. Autor
zwraca uwage na rozroznienie pomiedzy
kuchnia prywatng i publiczna: podczas
gdy niezwykle obfite oficjalne bankiety
cieszyly sie wysokim prestizem, zaréwno
w kulturze Wchodu jak i Zachodu wyzna-
cznikiem wyzszosci moralnej byta posta-
wa ograniczajgca spozywanie pokarméw
do niezbednego minimum.

Relacje miedzy smakiem luksusu a
smakiem koniecznosci (Taste of Luxury,
Taste of Necessity) rozwaza francuski
socjolog Pierre Bourdieu. Zauwaia, iz
ograniczona przez mozliwosci finansowe
kuchnia klasy pracujacej paradoksalnie
pozostawia wiecej konsumenckiej swobo-
dy, niz ograniczona cenzurg silnie skody-
fikowanej etykiety haute cousine bur-
zuazji. Autor zwraca tez uwage na gende-
rowe uwarunkowanie gustéw: meiczyzna
kulturowo kojarzony z agresjq i sitg jest
naturalnym ,migsozercg”, spozywajacym
podwéjne porcje, pijacym drinki z wiegk-
szych szklanek, podczas gdy skromny
apetyt delikatnej kobiety kaze jej zadowa-
la¢ sie salatkq i niewielkg lampka wina.

Ciekawy okres w historii kuchni ame-
rykarnskiej przedstawita Donna R. Gabac-
cia w rozdziale Colonial Creoles. W cza-
sach kolonialnych potrawy spoiywane w
Ameryce Péinocnej stanowily bogaty
amalgamat tradycji kulinarnych wszy-
stkich wystepujacych tam éwczesnie grup
etnicznych, przy czym najwiekszy wplyw
na ksztattowanie smakéw i zwyczajow
jedzeniowych klasy wyzszej, ktérg stac
byto na utrzymanie wiasnych niewolni-
kéw, miaty afrykarskie kobiety.

Znaczeniu, jakie poszczegdlne smaki
niosa w réznych kulturach, poswiecona

zostata kolejna czes$é¢ ksiazki: Eloguent
Flavors. Okazuje sie, iz jedzenie moze
petnié role wysoko skodyiikowanego sys-
temu znakowego. Liczne znaczenia se-
mantyczne przypisywane soli przedstawia
Margaret Visser, w szkicu Salt. The Edi-
ble Rock. Sél oznaczala inteligencje, w
wielu krajach na przestrzeni wiekow tra-
dycyjnie witalo sie gosci chlebem i solg -
stanowita wiec symbol goscinnosci i gos-
podarstwa domowego, Jezus swoich ucz-
niéw nazwal ,sola ziemi” przypisujac przy-
prawie esencjonalng jako$é, alchemicy
widzieli w niej pierwiastek neutralny (nie-
nacechowany plciowo). Sél reprezentowa-
ta cywilizacje: wymagala specjalnej wie-
dzy, aby ja uzyskaé, dodawata tez wyrafi-
nowania codziennym potrawom. W wielu
jezykach stanowi synonim madrosci.

Tymczasem dziedzina, w ktérej naj-
wieksze znaczenie odegral cukier okazala
sie polityka, pisze antropolog Sydnej
Mintz (Sweetness and Meaning). Bar-
dzo dtugo jedynym Zrédlem stodyczy byty
owoce i midd (kojarzony ze szczesSciem,
dobrym samopoczuciem i aktywnoscig
plciowg). Dopiero odkrycie trzciny cukro-
wej spowodowalo smakowa i socjopolity-
czng rewolucje, uzalezniajac rozwéj
metropolii od produkcji kolonii. Cukier
stal sie jednym z podstawowych surow-
céw otrzymywanych z Nowego Swiata,
stanowiac towar luksusowy, razem z tyto-
niem i herbata, komunikowal nowa w
kapitalizmie idee: ,cztowiek moze staé sie
inny konsumujac inaczej” [120].

Woligang Schivelbusch prawdziwg przy-
czyne wielkich odkry¢ geograficznych
Vasco da Gamy i Krzysztofa Kolumba
upatruje w innej wielkiej potedze smako-
wej, jaka w péZinym Sredniowieczu stano-
wity przyprawy (Spices. Tastes of Para-
dise). Pieprz, imbir, cynamon, goZdziki i
szafran dodawane w ogromnych ilo§ciach
do potraw, nie tylko poprawiaty jakosc
niezbyt Swiezego miesa, ale tez - cenione
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na réwni z klejnotami - przywolywaly
smak raju. Transportowane skompliko-
wang drogg lgdowa z dalekiego Wschodu
docieraly do Europy w ograniczonych ilo-
$ciach i w nieograniczonych cenach. Mor-
ski sukces Vasco da Gamy sprawil, iz
kréla Portugalii nazywano ,Panem Przy-
praw”. Kolumb poszukiwal jeszcze dogo-
dniejszego szlaku - tymczasem odkryt
Nowy Swiat. Czekolada, kawa i cukier
wyznaczajg poczatek nowej epoki, w kto-
rej przyprawy stracily swojg bezcenng
pozycje. Historia widziana przez pryzmat
gospodarki okazuje sie historig smakéw.

Ciekawy przyczynek do badan nad
semantyka smaku stanowi tekst Thick
Sauce Paula Stollera (antropologa) i Che-
ryl Olkes (dyrektor galerii). W Nigerii
stosunek miedzy gospodarzem a gosciem
wyrazany jest poprzez gestos¢ serwowa-
nego do positku sosu. Rzadkie sosy
podaje si¢ jedynie rodzinie, podczas gdy
grzeczno$é wymaga, aby na czes$¢ goscia,
przygotowaé gesty sos - jest to zaréwno
wyraz szacunku, jak i podkreslenie dys-
tansu. Podanie gosciowi rzadkiego sosu
moze okazaé sie jedynym sposobem wyra-
zenia buntu kucharki (najmtodszej kobiety
w rodzinie), ktéra w silnie patriarchal-
nym spoleczenstwie pozbawiona jest pra-
wa glosu.

Znaczenie jedzenia nie ograniczato sig
nigdy do spraw cielesnych - czlowiek
zawsze widzial w nim pozywke zaréwno
dla ciata, jak i dla ducha. W czwartej czg-
§ci tomu: Body and Soul zebrane zostaty
teksty obrazujace duchowe walory przypi-
sywane jedzeniu w kilku odmiennych kul-
turach.

Medycyna oparta na wiedzy alchemi-
cznej i astrologicznej przypisywala poiy-
wieniu istotne znaczenie zdrowotne -
pisze T. Sarah Peterson w artykule Food
as Divine Medicine. Alchemicy widzieli
w szafranie wlasciwosci zblizajace go do
kamienia filozoficznego: ta czerwona przy-
prawa barwila potrawy na zélto - nada-

wala im kolor zlota. Natomiast zloto, jako
jedyny metal nie podlegajacy dzialaniu
czasu, stanowilo ideal nieSmiertelnosci.
Réwniez astrolodzy uwazali, iz kolor jest
jakoscig przesadzajacq o leczniczej skute-
cznodci jedzenia. Potrawy zdtte i poma-
raficzowe - przywolujace barwe slofica -
przynosily zdrowie przez pozadang aso-
cjacje z Saturnem, natomiast czarne pozy-
wienie, takie jak pieprz, na ktérym ktadt
sie mroczny ciefi Marsa, uznane zostalo
za szczegolnie szkodliwe.

O znaczeniu jedzenia w hinduskim
systemie Swietosci oraz o sposobach sto-
sowanych przez indyjskich guru, ktdrzy
poprzez zalecanie konkretnych potraw
leczyli cialo i dusze swych pacjentéw,
traktuje tekst Food with Saints antropo-
loga R. S. Khare'a. Z kolei D. T. Suzuki,
niezyjacy juz propagator buddyzmu, szko-
lony w klasztorze Zen, wprowadza czy-
telnika w tajniki sztuki parzenia herbaty
(Zen and the Art of Tea). Szczegdlnie
podkresla duchowy zwigzek pomiedzy ta
czynnoscig a filozofia Zen: istotg parzenia
herbaty jest oczyszczenie ciata i osiggnie-
cie spokoju ducha.

Natomiast znaczenie Ramadanu - co-
rocznego postu muzulmanéw, stanowia-
cego jeden z pieciu filaréw wiary, na pod-
stawie zwyczajow marokanskich wyjasnia
religioznawca, Marjo Buitelaar (Living
Ramadan). Ramadan petni bardzo istotna
role spoleczng: nie tylko jednoczy wszy-
stkie rodziny marokanskie, ktére o
zmroku réwnoczesnie zasiadajg do stolu,
aby spozywaé hrira (tradycyjna zupe, sta-
nowiaca narodowy symbol Ramadanu).
Wspdlny post jednoczy takze wszystkich
muzutmanéw na calym Swiecie, odrdéznia
ich od innowiercéw, wspiera poczucie toz-
samosci.

Na zakoriczenie tej czesci redaktorka
przylacza fragment Hagady Paschalnej,
oraz tekst poswiecony hucznym obcho-
dom Swieta Zmartych w Meksyku (Fea-
sting with Dead Souls, Elizabeth Carmi-



212 Recenzje - Reviews

chael i Chloé Sayer) - uroczystosci pota-
czonej z karmieniem dusz zmartych, kolo-
rowymi strojami, bogatymi dekoracjami i
muzyka.

Stowo ,smak” zaréwno w jezyku pol-
skim, jak i w angielskim oznacza nie tyl-
ko jeden z pieciu zmystéw, ale tez pewng
estetyczng kompetencje. Czesé piata: Tas-
te and Aesthetic Discrimination prezen-
tuje estetyczne rozwazania Davida Hu-
me'a oraz Immanuela Kanta; w tekscie
autorstwa B. N. Goswamy Rasa: Delight
of reason przybliza tez czytelnikowi spe-
cyficzng, hinduskg kategorie estetyczng
rasa, opisujaca stan przejmujacej dresz-
czem rozkoszy, osiaganej przez potacze-
nie zmystowej przyjemnosci z racjonalnym
zadowoleniem.

Poszukiwania Standardéw Smaku sta-
nowia wedtug Hume'a naturalne dazenie
czlowieka. (Of the Standard of Taste)
[198]. Jakkolwiek doznania zmystowe w
duzej mierze zaleza od indywidualnych
predyspozycji jednostki, kompetencje este-
tycznga mozna jednak rozwijaé poprzez
praktyke, doskonali¢ dokonujac poréw-
nan, pozbywajac sie przesadow, rozwija-
jac umiejetnosci krytyczne. Zasady dobre-
go smaku sa bowiem uniwersalne, mimo
iz istnieje niewielu ludzi na Swiecie, kt6-
rzy potrafia im sprostaé [206].

Immanuel Kant rozpoczyna swoje roz-
wazania od klasyfikacji zmystéw na
witalne i organiczne. Zmysty nalezace do
klasy pierwszej: dotyk, wzrok i stuch sag
bardziej obiektywne niz subiektywne, dos-
tarczajg poznania zewnetrznych obiek-
tow, podczas gdy zmysty nalezace do
klasy drugiej: smak i zapach, sa bardziej
subiektywne, odpowiedzialne raczej za
doznanie niz poznanie [210]. Kant wyraz-
nie odréznia zmyst smaku - nie mogacy
pretendowac¢ do wyrazania wartosci uni-
wersalnych - oraz ,smak” - zdolno§é do-
konywania osadéw opartych wprawdzie
na poznaniu zmystowym, ale kierujacych
sie konkretnymi zasadami cenionymi przez
kazidego innego [212].

Artykul zamykajacy ta czesé: Pleasu-
res of the Proximate Senses autorstwa
geografa Yi-fu Tuan’a, stanowi poréwna-
nie estetycznych wyznacznikéw kuchni
chifiskiej i zachodnioeuropejskiej. Podczas
gdy w Europie dominowaé ma czynnik wi-
zualny (gotowanie przeksztatcone w sztu-
ke, potrawy tworzace na stole wymysine
kompozycje plastyczne), Chinczycy, kté-
rzy na przestrzeni historii do$wiadczyli
licznych okreséw $miertelnego glodu, wie-
ksze znaczenie przywigzujg do obfitosci i
réznorodnosci positkéw, kreowanych we-
dtug zasady zbilansowania sit yin i yang.

W kolejnej czesci omawianego tomu:
Fine Discernments and the Cullivation
of Taste, z pewnoscig zastugujg na uwage
teksty traktujace o charakterystycznej dla
Francji, chociaz ostatnio rozprzestrzenia-
jacej sie w catej Unii Europejskiej katego-
rii goidt du terroir, taczacej smak pro-
duktu spozywczego z rejonem, w ktérym
zostal on wytworzony. Artykut Gastro-
nomes and Guides socjologa Stephena
Mennella opisuje historie pojawienia sie
pierwszych przewodnikéw gastronomi-
cznych, zachecajacych do podrézy kuli-
narnych po Francji - smakowania regio-
nalnych win i potraw przygotowanych z
miejscowych specjatéw. Tekst Amy B. Tru-
bek Place Matters rozwija temat goit du
terroir. Ten termin, ktory pojawit sie
dopiero na poczatku XX wieku, stanowi
dzi§ fundament francuskiej tradycji kuli-
narnej, podkresla znaczenie zwiazku wy-
twarzanego produktu z konkretnym tere-
nem geograficznym. Smak zaczyna sie od
ziemi: winogrona hodowane w Szampanii
smakujg inaczej niz te, ktére wyrosty na
glebie Burgundii, smak mleka do produk-
cji serow zalezy od trawy, ktéra jedza
krowy, a ta oczywiscie réZni si¢ w poszcze-
gélnych regionach.

Jednakzie docenienie waloréw smako-
wych tak wyprodukowanego poiywienia
wymaga niestychanie subtelnych zdolno-
sci percepcyjnych. O problemach, ktére
napotykaja zawodowi degustatorzy wina
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opowiada doswiadczona enolog Emile
Peynaud w szkicu Tasting Problems and
Errors of Perception. Wraizliwo$¢ sma-
kowa zalezy nie tylko od pory dnia (naj-
wieksza wystepuje pomiedzy jedenasta
rano a pierwsza po poludniu), ale tez zje-
dzonych wczesniej positkéw, kolejnogci sma-
kowanych win, miejsca w ktérym prze-
biega degustacja i unoszacych sie wokét
zapachéw. Nic wiec dziwnego, Ze enolo-
dzy sq bardzo podatni na sugestie: smaku-
jac to samo wino w dwéch réznych kieli-
szkach potrafia znaleZé znaczace roznice.

Zdecydowanie mniejszej subtelnosci
zmystéw wymagata ,reforma smakowa”
wprowadzona przez Stalina w Sowieckiej
Rosji na przelomie trzydziestych i czter-
dziestych lat minionego wieku - pisze o
tym socjolog z Uppsali, Jukka Gronow w
artykule Champagne and Caviar: Soviet
Kitsch. W ramach reakcji na ciggly brak
podstawowych produktéw zywnosciowych
Stalin zarzadzit produkcje na wielka
skale artykutéw luksusowych: rosyjskiego
szampana, koniaku, win gatunkowych i
kawioru. Mimo =zalozenia powszechnej
dostepnosci dla kazdego proletariusza, w
praktyce byty to produkty zbyt drogie na
przecietng kieszefi. Pozostawaty nadal
niedostepnym luksusem.

Pokarm bardzo czesto budzi glebokie
emocje. Badania wykazuja, iz zapach i
smak potrafig bezposrednio aktywowaé w
moézgu osrodki pamigci - tak mozna nau-
kowo wyjasni¢ Proustowski ,cud naparu
kwiatu lipowego”, czyli stynne wspomnie-
nie magdalenki - jednoczesne doznanie
terazniejszosci i przyszlosci [V. Nabokow,
Wyktady o literaturze, przel. Zbigniew
Batko, Warszawa 2000, 295-2977. The
Madeleine Marcela Prousta rozpoczyna
siodmaq czesé tomu: Taste, Emotion, and
Memory.

Emocjonalng reakeje na bezpowrotne
utracenie smaku z dziecinstwa analizuje
C. Nadia Seremetakis w szkicu The
Breast of Aphrodite. Autorka wspomina

doskonaty smak brzoskwiii z gatunku
zwanego ,piersi Afrodyty”, ktéry przed
kilku laty zostal na rynku catkowicie za-
stapiony inng odmiang - owocem, kiory
w rozczarowanych ustach wydaje sie cal-
kowicie pozbawiony smaku. Seremetakis
taczy zjawisko 4nosto (bez smaku) z kul-
turowg niezdolnoscia kodyfikowania prze-
szlosei, terazniejszosSci i antycypowanych
doswiadczenn na poziomie doznan senso-
rycznych. Dzieje sie tak, poniewaz prak-
tyki kodyfikacyjne opieraja sie nie tylko
na mentalnym, ale takze materialnym
fundamencie percypowanych obiektéw.

Wspomnienie rodzimej kuchni jest jed-
nym z podstawowych elementéw nostalgii
za domem greckich emigrantow - to zja-
wisko przybliza czytelnikowi David E.
Sutton w tekscie Synesthesia, Memory,
and the Taste of Home. Smak i zapach
tacza sie z pamieciq bardziej epizodyczng
niz semantyczna, raczej symboliczng niz
lingwistyczng - na zasadzie metonimii
ewokujg cale obszary pamieci. Przywolu-
jac przyjemnos¢ zmystowa, dostarczajg
natychmiastowej satysfakcji.

Niewatpliwg relacje pomiedzy jedze-
niem a emocjami $ledzi tez Deborah Lup-
ton w tekscie Food and Emotion, nato-
miast M. F. K. Fisher, znana amerykan-
ska food writer opisuje iScie Proustowski
epizod z Zycia pewnej nauczycielki angiel-
skiego (The Pale Yellow Glove).

Ostatnia juz, 6sma czes¢ Artifice and
Authenticity, zamykajaca omawiany tom,
poswiecona zostala zmianom, ktére w
przemysle spozywczym wywolal rozwdj
nauki. Wynalazek sztucznego smaku i
kuchenki mikrofalowej stanowil najwiek-
szy przelom w dziedzinie Zywienia od
czasow odkrycia mozliwosci, jakie stwa-
rza pieczenie w ogniu [F. Ferrndndez-
-Amesto, Wokét tysiqca stotéw czyli hi-
storia jedzenia, przel. J. Jackowicz, War-
szawa 2003].

Wielu konsumentéw wyzej ceni sztu-
czne smaki od ich oryginalnych odpowie-
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dnikéw: posiadaja intensywna, stalg ja-
kosé, tymczasem naturalne produkty
wykazuja zawsze tendencje do pewnych
odchylen. Autorzy szkicu Artificial Fla-
vours (Constance Classen, David Howes i
Anthony Synnott) rozpatruja wspolczesng
sytuacje na rynku produktéw spozyw-
czych w kontekscie teorii symulakrow J.
Baudrillarda: podczas gdy $redniowieczne
naduzywanie przypraw mialo smak Ede-
nu, obecna eksplozja sztucznych smakéw
przywotuje raczej Disneyland, syntetyczny
raj konsumenckiej rozkoszy [341].

Z kolei Roger Haden (Taste in Age of
Convenience) poréwnuje powszechny pro-
ceder oszukiwania zmystu smaku chemi-
cznymi podrébkami do sytuacji znanej z
filmu Matrix: w filmie symulacja jest
realnoscia, natomiast w rzeczywistosci
to, co jemy w przewazajacej czesci jest
symulacja [354].

Kraficowo odmienny obraz konsumpcji
ukazuje szkic Darry Goldstein The Play's
the Thing. Dining out in the New Rus-
sia. Powstale w ostatnich latach, nie-
zwykle liczne luksusowe restauracje w
Moskwie przypominaja amerykanskie
parki tematyczne, jednak w odréznieniu
od Disneylandu, nie sa tworzone w duchu
ujmujacej trywializacji - wnetrza tych
restauracji zdradzaja prawdziwe zaintere-
sowanie i wiedze na temat prezentowa-
nego motywu (np. osiemnastowiecznej Ro-
sji), pieczolowicie odtwarzaja fragmenty
historii apelujac do wspdtczesnej wrazli-
wosci.

W kolejnym artykule, ldentity and the
Global Stew, Allison James prezentuje
powszechne wspoélczesnie zjawisko, ktére
nazywa kreolizacja jedzenia, notabene,
opisujace dosy¢ doktadnie modna obecnie
kuchnie fusion (chociaz autorka nie uzy-
wa tego terminu), taczacq rozne elementy
egzotycznych kuchni, dowolnie wymienia-
jaca sktadniki, znoszacq granice poszcze-
godlnych tradycji kulinarnych. Globalizacja
jedzenia - podsumowuje A. James - sta-

nowi ruch wymiany produktéw zywno-
$ciowych pomiedzy nacjami, nie jest pro-
stym amalgamatem ani zadomowieniem
obeych tradycji kulinarnych. Tworzy nato-
miast kompleksowa zaleznoS¢ znaczen i
intencji, na podstawie ktérych kazda
jednostka musi indywidualnie poszukiwaé
odpowiedzi na pytania: kim jest i jakie
miejsce zajmuje w §wiecie [383].

Natomiast w ostatnim z prezentowa-
nych tekstéw, artykule But is it Authen-
tic? Lisa Heldke stawia pytanie, czy pod-
czas podrézy kulinarnych mozliwe jest
percypowanie prawdziwie autentycznych
smakéw, czy tez moze sama obecno$é
obcego, przybysza z innej kultury - nie-
przygotowanego percepcyjnie, wyrwa-
nego z kontekstu - przekresla autenty-
czny charakter doznania? Zauwaia tez
role, jaka w kreowaniu egzotyki doznan
odgrywa nieznany kontekst: tajska zupa
przyprawiona kha-gai smakuje zupelnie
inaczej, kiedy jedzacy dowiedzial sie, ze
ten obco brzmiacy sktadnik jest rodzajem
imbiru.

W tym pobieznym skrécie, jak sadze,
udalo mi sie przedstawié szeroki wachlarz
tematyki oraz zarysowaé niezmiernie
bogaty material sktadajacy si¢ na The
Taste Culture Reader. Skupiajac sie na
ciekawszych zagadnieniach pominglam w
opisie wiekszos¢ przepiséw kulinarnych
oraz bardzo nieliczne teksty, w moim uz-
naniu nie prezentujace szczegdlnie istot-
nych idei. Ksiazka ta, mimo iz nie stanowi
systematycznego kompendium gastrono-
mii, zbiera w jednym tomie imponujaca
ilos¢ wiedzy antropologicznej, ukazujacej
smak w przeréznych, komplementarnych
perspektywach. Kazdy z przytoczonych
artykutéw, bez wzgledu na zakres poru-
szanej tematyki, eksplikuje przekonanie,
iz percepcji smakowej nie mozna badaé w
oderwaniu od szerszych kontekstéw kul-
turowych, wsréd ktérych literaturoznaw-
stwo odgrywa niepodrzedng role. Co wie-
cej, trudno powstrzymaé sie od stwierdze-
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nia, iz zachodzi rowniez relacja odwrotna:
dociekania antropologiczno-literackie roz-
patrywane przez pryzmat zjawisk kulinar-
nych moga uzyskaé zupelnie nowy wy-
miar, wzbogacajgcy zaréwno widzenie
Swiata jak i tworczosci artystycznej.

The Taste Culture Reader zostat wy-
dany w ramach serii Sensory Forma-
tions, poswieconej zagadnieniom po-
szczegdlnych zmystéw oraz ich funkcjono-
waniu w przestrzeni szeroko rozumianej
antropologii. Cykl ten stanowi ambitne
przedsiewziecie kulturoznawcze, majace
na celu przyblizenie humanistom tema-
tyke zwigzana z doznaniami sensoryczny-
mi. Ukazujac niedostrzegane dotad fakty,
podkreslajac niedoceniane relacje, na-
rzuca zupelnie nowa, domagajaca sie
uwzglednienia perspektywe odczytywania
rzeczywistosci i literatury, stanowi tym
samym istotny przyczynek do zyskujacych
obecnie coraz wigksza dynamike oraz
znaczenie kulturowych badan literackich.

Agata Winer

MALGORZATA CZERMINSKA,
GOTYK I PISARZE. TOPIKA OPISU
KATEDRY, Wyd. Stowo/Obraz Tery-
toria, GDANSK 2005, s. 423.

Sredniowiecze, to epoka wciaz nie-
zwykle silnie oddziatujaca na wyobraznig
artystébw i badaczy. Réwnoczesnie, ien
okres w dziejach kultury europejskiej jest
wcigz uznawany za kontrowersyjny i pro-
wokuje do wypowiedzi rozpietych pomig-
dzy biegunami pelnej akceptacji i negacji.
Matgorzata Czermifiska w swej najnow-
szej ksiazce postanowita zmierzy¢ sig¢ z
fenomenem gotyckiej katedry w perspek-
tywie literaturoznawczej, podejmnje wiec
temat nieobecny wczeSniej w refleksji
naukowej. Celem pracy jest analiza topiki

opisu katedry uksztatltowana w literatu-
rze polskiej. Topika polska zostaje szeroko
zaprezentowana na tle literatury europej-
skiej, podejmujacej temat katedry gotyc-
kiej. Na warsztat badawczy Czermiiiska
bierze nie tylko dzieta literackie, ale tez
malarskie i rzeZbiarskie, a przechodzgc
do prezentacji literatury najnowszej, wa-
tek topiki katedralnej analizuje réwniez w
filmie. Bezposredniej analizie poddane
zostaja utwory tworcéw takich jak Stani-
staw Wyspianski, Julian Przybos, Hanna
Malewska, Waclaw Berent, Tadeusz Ré-
zewicz, Czestaw Milosz, czy wreszcie Ja-
cek Dukaj. Autorke interesuja te utwory,
w kiérych katedra gotycka jest ,tematem,
przedmiotem przedstawionym” (s. 18). Tak
szeroko zakrojone pole badawcze wzbu-
dza szacunek czytelnika i wymusza po-
stawe otwarcia na wszelkie konteksty
kulturowe aczgce sie z obrazem katedry,
nawet jeSli nie zostaly one przywotane
przez autorke in expresis verbis. Ksigzka
ma charakter dyskursywny, sktania czy-
telnika do, postugujac sie metaforykg wy-
wiedziona z omawianej pozycji, udziatu w
konstruowaniu gmachu topiki katedry w
kulturze polskiej i swiatowej.

Czerminska, analizujgc topike katedry,
Sledzi wspélne dla wszystkich autoréw
pola odniesieni, przekraczajace granice
epok i pradéw literackich. W celu zrekon-
struowania tradycji opisu fenomenu gotyc-
kiej katedry, badaczka dostrzega konie-
czno$¢ odwotania sie do retorycznej tra-
dycji ekfrazy, a wiec opisu dzieta sztuki.
W kolejnych cze$ciach pracy autorka
przechodzi od metody diachronicznej do
synchronicznej. Postawa historyka litera-
tury dominuje w rozdziatach od drugiego
do czwartego, omawiajacych retoryczng
tradycje ekirazy katedry m.in. w opisach
podréozy i eseistyce, oraz w literackich
obrazach katedry w literaturze Swiatowej
i polskiej. Z kolei postawa teoretyka lite-
ratury przewaza w rozdziatach kolejnych,
analizujgcych uksztaltowane toposy ka-



