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1. DEFINICJA I KLASYFIKACJA PRZEMYSLOW
KREATYWNYCH. ZWIAZKI ZE SZTUKA KULINARNA

Obserwujac wspdlczesne dzialania, ktére podejmujg utalentowani szefowie
kuchni, niejednokrotnie przezywamy zdumienie. Wojciech Modest Amaro
przyrzadza piane z ogorkow kiszonych, robi galaretke z agaru i wody z ogor-
kow. Swojego ,,$ledzia XXI wieku” podaje w postaci pomalowanego jadalnym
zlotem kawatka marynowanej ryby z salatka z cebuli, zielonego jablka,
szczypiorku i tartego chrzanu z odrobing oliwy z pestek $liwek. Kucharzowi
zalezy na wykorzystywaniu awangardowych technik - przy ich pomocy chce
pokaza¢ wspanialg kuchnie polska w jak najbardziej nowoczesny sposdb.

Inny znany szef kuchni, Adam Chrzastowski, zalewa czwoérniakiem
obsmazang watrobke cieleca z suszong gruszka. Stajac w szranki z kole-
gami po fachu, Agata Wojda przyrzadza bulion grzybowy na gesinie z we-
dzong polska sliwka i gruszka, a do tego ravioli z kaszy gryczanej i gesiny.
Staropolskie tradycje traktuje awangardowo réwniez Karol Okrasa, podajac
pierozki z pieczong kaczka i upalong kaszg gryczang zatopione w pysznej
zurkowo-maslanej emulsji aromatyzowanej majerankiem?.

Wspomniany juz Adam Chrzastowski, filozof, ktéry zostal kucha-
rzem, rozwaza slowa restauratora Joana Roca. Ten ostatni powiedzial, ze

! Artykul stanowi skrécona i przeredagowang wersje pracy licencjackiej na-
pisanej pod kierunkiem dr Anny Wrdblewskiej i obronionej na Wydziale Nauk
Humanistycznych UKSW w 2016 roku.

2 M. Kucia, Kuchnia PL, Warszawa 2011, s. 2-26.
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»gastronomia nie jest sztuka, gdyz w odrdznieniu od niej ma ulotne, nie-
ugruntowane podstawy [...], istnieje bardziej jako przemyst i biznes anizeli
sztuka”. Chrzastowski nie zgadza si¢ z tym stwierdzeniem. Jego zdaniem
»sztuka opiera si¢ gléwnie o kreacje¢”. Autor przekonuje, ze ,istnieje wiele
uznanych dziedzin sztuki, ktére nie tworzg nic stalego”, i wymienia choc¢by
performans czy rzezby lodowe. Uwaza, Ze s3 one sztuka, bo wzbudzaja
w odbiorcy emocje, i wyraza przekonanie, Ze podobnie jest z gotowaniem.

Joan Roca poréwnal kucharzy do zlotnikéw, ktérzy jego zdaniem sg rze-
mie$lnikami, a nie artystami. Pracujg co prawda na §wietnym materiale, two-
rza piekne dla oka i wzbudzajace emocje przedmioty, ale s3 rzemie$§lnikami.
Nie zgadzam sie. [...] Jezeli zlotnik odbija swoj pierscionek od okreslone;j
sztancy, ktérag ma w swoim zakladzie, wtedy jest rzemie$lnikiem. Ale jesli
tworzy koncepcje projektu, ktory finalizuje w postaci unikatowego wyrobu
zlotniczego, to dla mnie jest ono dzietem sztuki?

Autor kulinarnego bloga, a zarazem uznany w branzy szef kuchni, przy-
réwnuje gotowanie zaréwno do aktu kreacji artystycznej, jak i twdrczej
interpretacji cudzego dziela.

Pianista wykonujgcy koncert Chopinowski jest uznawany za artyste. Nawet
jesli odtwarza go z nut, interpretacja dziela jest odmienna u kazdego artysty.
Podobnie jest w kuchni - jesli nawet gotuje, bazujac na klasycznej recepturze
Escofhiera, do ktdrej jednak dorzuce swoja mys$l, to uwazam, Ze to jest moja
interpretacja okreslonego dzieta. I nawet na tym etapie pojawia si¢ aspekt
tworczy. [...] Najwazniejsza w sztuce jest kreacja, je$li do niej dochodzi,
to nie widz¢ powodéw, dla ktorych gotowanie zwigzane z tworzeniem czego$
nowego, oddziatujacego na emocje, nie ma by¢ uwazane za sztuke®.

Podobnie mysli Agnieszka Kreglicka, ceniona restauratorka i autorka
felietonow kulinarnych. Uwaza ona, Ze kucharz zastuguje na miano artysty,
»kiedy poprzez smak, dziatania kulinarne, udaje mu si¢ przekazaé wigcej
tresci niz tylko sensualng przyjemnos¢. I sa to tresci znaczace”. Kreglicka
zachwyca si¢ miedzy innymi konsekwencja i spéjnoscia prezentowang przez

* A. Chrzastowski, Gotowanie vs sztuka, Blog Adama Chrzgstowskiego, http://
adamchrzastowski.natemat.pl/88505,gotowanie-vs-sztuka [dostep: 8.02.16].
* Ibidem.
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najbardziej aktualnie podziwianego nie tylko przez fanéw sztuki kulinarnej,
ale tez kulinarnych mistrzéw, szefa Restauracji Noma z Kopenhagi, René
Redzepiego: ,Jego dzieto méwi: moim miejscem jest Skandynawia, jest
surowa i pigkna, pokaze wam ja moimi oczami, zakochacie sie. I tak sig
dzieje, odkrywamy nowe smaki, czyste i bogate. Bez nadmiarowych deko-
racji, bez podpierania si¢ btyskotkami. Idee Skandynawii oddajg wnetrze,
wspolpraca w zespole kucharzy i kelneréw i oczywiscie dania™ - przekonuje
znawczyni tematu.

Cho¢ literatura przedmiotu zdaje si¢ catkowicie pomija¢ klasyfikacje
kulinariéw jako przemystu kreatywnego, to jednak w niniejszym tekscie
zastanawiam si¢, czy pewne aspekty kultury kulinarnej nie pozwalajg za-
klasyfikowac¢ jej jako tego rodzaju przemystu. Mimo iz terminy ,,przemysty
kultury” i ,przemysty kreatywne” stanowig zwigzki stéw kojarzonych
z dziedzinami do niedawna raczej ze sobg niewigzanymi - przemyslem
i kulturg oraz przemystem i tworczoscig — obecnie zwigzki takie s uzna-
wane, zatem niewykluczone, ze moga dotyczy¢ tez kulinaridw.

W statystyce i naukach ekonomicznych pojecie przemystu utozsamiane
jest dzis z przetwarzaniem zasobow natury i produkowaniem ddbr o zblizo-
nych cechach konsumpcyjnych. Z kolei dziatania kulturowe, wedltug definicji
utworzonej w 2006 roku przez Victora Ginsburgha i Davida Throsby’ego,
»-moga by¢ wyznaczone przez trzy kryteria: powinny by¢ oparte na pewnej
formie kreatywnosci, powinny odwotywac sie do symboliki, a ich produkt
powinien wigzac si¢ z pewna, cho¢ dowolng forma wlasnosci™. Wspomniani
badacze podaja cechy dobr kulturalnych, piszac o dobrach doswiadczalnych,
ktérych preferencja wzrasta w miare konsumpcji, i takich, ktére posiadaja
pewne cechy dobr publicznych. Dobra kulturalne powinny by¢ zwiazane
z pozytywnymi efektami zewnetrznymi i powstawa¢ w wyniku proceséw
produkcyjnych wymagajacych kreatywnosci, wreszcie winny stuzy¢ jako
no$nik wartosci symbolicznych dla tych, ktérzy je konsumujg. Z zatoze-
nia stanowig wlasnos¢ intelektualng osob, ktore je wytworzyly, a takze

> K. Lewandowska, Agnieszka Kreglicka: Codzienne gotowanie rzadko bywa
sztukg, ,,Polska Times”, www.polskatimes.pl/artykul/795613,agnieszka-kreglicka-
codzienne-gotowanie-rzadko-bywa-sztuka,id,t.html [dostep: 4.09.15].

¢ Cyt. za: P. Lewandowski, J. Mu¢k, L. Skrok, Znaczenie gospodarcze sektora
kultury, Warszawa 2010, s. 8.
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ucielesniajg wartosci lub sprzyjaja wartosciom, ktére nie znajduja pelnego
odzwierciedlenia’.

Zastanawiajgc si¢ nad relacjami ekonomii i kultury, Throsby stawia teze
o zasadniczej réznicy migdzy powodami, dla ktérych podejmowane sa
dziatania ekonomiczne, i tymi, ktore stojg u podstaw aktywnosci kultu-
rowych. Wedlug tej tezy, z zachowaniami ekonomicznymi wigze sie¢ che¢
maksymalizacji indywidualnych korzysci przez konsumenta oraz ch¢¢ mak-
symalizacji - réwniez indywidualnego - zysku u producenta. Dzialalnos¢
kulturowa, zdaniem Throsby’ego, ma natomiast charakter kolektywny, dazy
do ,doswiadczenia grupowego albo zbiorowej produkeji i konsumpciji, ktore
majg warto$¢ wyzszg niz prosta suma dziatan indywidualnych™. Badacz
przekonuje, ze przy wycenianiu débr kultury wypada odrdznic ich warto$é
ekonomiczng i warto$¢ kulturows - te, na ktora skladaja sie wartosci: es-
tetyczna, duchowa, spoleczna, historyczna, symboliczna, a takze warto$¢
plynaca z autentycznosci. Throsby zauwaza, ze nawet bezwartosciowe, z eko-
nomicznego punktu widzenia, dobro kultury moze dzigki swojej wysokiej
wartos$ci kulturowej osiggac niezwykle wysoka cene’.

Do zredefiniowania pojecia przemystow kreatywnych doszto wlatach 90.
ubiegtego stulecia. W 1997 roku w Wielkiej Brytanii powotano Zespét ds.
Przemystéw Kreatywnych (Creative Industries Taskforce), majacy podej-
mowac ,,dzialania, ktdre biorg sie¢ z indywidualnej kreatywnosci i talentu,
i ktore majg zarazem potencjal kreowania bogactwa oraz zatrudniania
poprzez wytwarzanie i wykorzystywanie praw wlasnosci intelektualnej™.

Agata Etmantowicz, autorka zwigzana z Ministerstwem Kultury
i Dziedzictwa Narodowego, wyraza przekonanie, ze brytyjska, nadal po-
wszechnie stosowana definicja jest niedostatecznie spdjna i precyzyjna.
Podobnie jak inni jej krytycy, autorka podwaza zasadnos¢ podziatu prze-
mystéw kreatywnych na trzynascie sektoréw, z uwzglednieniem sektoréow

7 Ibidem, s. 8-9.

8 Cyt. za: D. Ilczuk, Ekonomika kultury jako dziedzina badawcza, Warszawa
2015, s. 157.

? Ibidem s. 157-158.

0 Przemysly kreatywne, Kreatywna L46dz, http://www.kreatywna.lodz.pl
[dostep: 29.07.16].
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reklamy i oprogramowania, lecz z pomini¢ciem innych istotnych sektorow
(jako przyklad podaje ona turystyke kulturalng)™.

Zgodnie z definicjg ujeta w raporcie przygotowanym w 2009 roku dla
potrzeb polskiego Ministerstwa Gospodarki, przemyslty kreatywne to ,kre-
atywne przedsigbiorstwa, ktore s3 w szczegdlnosci zorientowane na rynek,
a zajmuja si¢ kreacjg, produkcja, dystrybucjg i rozprzestrzenianiem kre-
atywnych dobr i ustug poprzez media™”.

Interesujaca, szczegdtowa charakterystyke przemystow kreatywnych
podaje ekonomista Richard Caves. Do ich cech autor ten zalicza: niemozno$¢
przewidzenia i zrozumienia reakcji odbiorcy, nacisk na oryginalnos¢, har-
monie i wysoka jako$¢ dobr i ustug. Caves pisze rowniez o zasadzie ,wielo-
barwnej ekipy”, majacej zastosowanie przy skomplikowanych kreatywnych
projektach (np. filmach), ktére wymagaja szerokiego spektrum czynnikow
produkgji. Produkty przemystéw kultury ma cechowa¢ nieskoficzona réz-
norodnos¢, nowatorstwo i fachowos¢ artystow, okreslony czas powstawania
oraz trwalos¢, dzieki ktorej chronione s prawami autorskimi i umozliwiaja
zarobek swoim twércom". Jak zauwaza A. Etmantowicz: ,,coraz czgsciej
stychad¢, ze sektor kreatywny jest motorem rozwoju Europy, ze jest jednym
z najwigkszych pracodawcéw w Europie i ze jego obroty przewyzszaja obroty
sektora motoryzacyjnego™. Caves, oprocz aspektow spotecznych i kultu-
ralnych, przypisuje przemystom kreatywnym znaczna site ekonomiczna.

Wobec wielosci uje¢ i definicji zaréwno przemystow kultury, jak i prze-
mystéw kreatywnych, a takze wobec istnienia wielu rozmaitych form dziata-
nia zaliczanych badz to do pierwszej, badz tez do drugiej grupy przemystow,
zastanawia brak kulinariéw na ktoérejkolwiek z list.

1 A. Etmantowicz, Co to takiego przemysly kreatywne i przemysty kultury,
»Kreatywni samozatrudnieni”, http://www.kreatywnisamozatrudnieni.pl [dostep:
2.02.16].

2 Przemysly kreatywne, sektory kreatywne, Stownik Innowacji — Leksykon
hasel, http://www.pi.gov.pl/parp [dostep: 29.07.16].

B Analiza potrzeb i rozwoju przemystow kreatywnych, Raport Ecorys na
zlecenie Ministerstwa Gospodarki, Warszawa 2009, http://nck.pl/media/attach-
ments/302357/analiza_potrzeb_i_rozwoju_przemysw_kreatywnych.pdf [dostep:
2.02.16].

4 A. Etmantowicz, op. cit.
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Najbardziej elastyczna w odniesieniu do postawionej w niniejszym szkicu
hipotezy, zgodnie z ktdrg kulinaria mozna uwaza¢ za rodzaj dobr kreatyw-
nych, a zatem niewykluczone, ze réwniez za rodzaj przemystu kultury, jest
definicja z raportu Culture Satellite Account przygotowanego przez finskie
Ministerstwo Edukacji w 2009 roku. Wedlug tej definicji, przemysty kultury
powinny ,,obejmowac zaréwno tradycyjne, jak i nowe obszary sztuki i kul-
tury, od aktu twoérczego w ramach réznych form sztuki, po dystrybucje”™.

Wydaje sie, ze taka charakterystyka sprzyja uznaniu kreatywnosci nie-
ktérych mistrzéw kuchni, ich pomystom pozwala przypisa¢ znaczenia sym-
boliczne, a w okreslonych sytuacjach — prawa wlasnosci intelektualne;j.
A jednak autorzy klasyfikacji, poszerzajac dotychczasowa liste o dziatalnosé
ogrodéw botanicznych i zoologicznych, reklame, design, fotografie, zabawki
oraz gry, parki rozrywki, hazard i gry losowe oraz sport, nie rozszerzaja jej
o dzialalno$¢ kucharzy i restauratoréw. Czy zatem tylko kwestig czasu jest
uznanie przemystu kulinarnego za jeden z przemystéw kreatywnych lub
przemystéw kultury? Czy skoro tworczy przepis na nietuzinkowg potrawe,
a nawet samo danie przyrzadzone przez wyjatkowo zdolnego kucharza
w trakcie dziatan dajgcych sie przyrowna¢ do tworczego performansu,
moga stanowi¢ chlube czy nawet tajemnice okreslonej restauracji, to maja
szans¢ — tak przepis, jak i ,,misterium” gotowania — zyska¢ status dziet
chronionych prawem autorskim?

Niewykluczone, ze kwestia praw autorskich winna by¢ czgscia sktadowa
sztuki kulinarnej. Zgodnie z Ustawg o prawie autorskim i prawach pokrew-
nych, ochrong objety moze by¢ wylacznie sposéb wyrazenia, nie sg nig
natomiast objete odkrycia, idee, procedury, metody i zasady dzialania. Jak
to rozumiec¢? Analizujgc artykul trzeci tej Ustawy — wedle ktdérego zbiory
czy antologie ,,s3 przedmiotem prawa autorskiego, nawet jezeli zawieraja
niechronione materialy, o ile przyjety w nich dobdr, ukiad lub zestawienie
ma tworczy charakter, bez uszczerbku dla praw do wykorzystanych utwo-
réw” - mozna zalozy¢, ze zbiory chocby i tradycyjnych przepiséw, podane
w kreatywny, nowatorski sposob, majg szanse¢ uchodzi¢ za osobny utwor,
a autor zestawienia moze zyskac¢ dla swojego dzieta ochrone¢ prawna. Prosciej
rzecz ujmujac: o ile tres¢ przepisu, pomyst na danie czy przedstawiony

5 P. Lewandowski, J. Mu¢k, L. Skrok, op. cit., s. 10-11.
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sposob jego przygotowania nie moga by¢ chronione prawami autorskimi,
o tyle ochronie bedzie podlega¢ oryginalna i twdrcza forma wyrazenia, czyli
na przyklad prezentacja tego przepisu na blogu kulinarnym czy w ksiazce.
Forma wyrazenia przepisu kulinarnego podlega zatem takiej samej oce-
nie jak kazdy inny przejaw twdrczej dziatalnoéci. Nalezy podkresli¢, ze
w cytowanej Ustawie przyjeto bardzo szerokie pojecie utworu. Ma nim
by¢ rezultat o charakterze kreacyjnym, ktéry odrdznia sie od innych, nosi
pietno osobowosci autora i oryginalny charakter's. Wreszcie, czy atmosfera
zaprojektowanego z rozmystem wnetrza, a takze sam skfad i sposéb podania
jedzenia moga — poprzez zdolnos¢ wywotywania rozmaitych, niezwigza-
nych z potrzebg zaspokojenia glodu wyobrazen — uchodzi¢ za symboliczny
wymiar oferty restauracyjnej?

Skoro cale przedsigwzigcie: od pomystu na nowe danie, poprzez jego
przygotowanie, podanie i skonsumowanie, moze wymagac¢ kreatywno-
$ci, skoro twdrcy, jako pomystodawcy i realizatorowi, mozna w zasadzie
przyznac status posiadacza praw autorskich do kulinarnego majstersztyku
i skoro zaréwno dzielo (tu: tworczos¢ przy przyrzadzaniu i samo danie),
jak i jego oprawa (piekne wnetrze i muzyka) niosg okreslone konotacje
o charakterze symbolicznym - czy w takim razie mozna uznad, ze zostaly
spelnione wszystkie trzy wyrdznione przez Throsby’ego warunki przyna-
leznosci dziatalnosci kulinarnej do dobr kultury? Oto pytania, na ktére
spodziewam si¢ znalez¢ odpowiedzi w dalszej czesci artykutu.

2.SZTUKA KULINARNA JAKO DZIALALNOSC
O CHARAKTERZE ARTYSTYCZNYM

Wspolczesni mistrzowie kulinarni czerpia inspiracje z ré6znorodnosci roz-
wigzan znanych z historii oraz tradycji kulinarnych réznych stron $wiata.
Laczenie tradycji, dzigki ktéremu powstaja nowe dania, nosi nazwe kuchni
fusion i juz w XIX wieku stalo si¢ wyzwaniem dla odwaznych i ciekawych
eksperymentowania kucharzy amerykanskich, a najwiekszg popularnos$cia
cieszylo sie w ostatniej dekadzie wieku ubiegtego. Obecnie, na fali rosnacego
zainteresowania dietg wegetarianska i weganska, styl fusion czgsto stosuje

16 Ustawa z dnia 11 wrze$nia 2015 r. o zmianie ustawy o prawie autorskim
i prawach pokrewnych, http://www.dziennikustaw.gov.pl/du/2015/1639/1 [dostep:
25.02.16].
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sie w odniesieniu do dan bezmiesnych. Potrawy te majg by¢ przygotowy-
wane i podawane z rozwagg, zaangazowaniem, maja i odzywia¢, i leczy¢,
wykorzystujac najciekawsze rozwigzania znane dotad przede wszystkim
lokalnie, a teraz zespalane w nowych i niezwyktych przepisach".

Z kolei kuchnia haute to przede wszystkim wykwintno$¢, prestiz i posza-
nowanie tradycji, ktére mozna by okresli¢ mianem kucharskiej kindersztuby.
Adepci tego stylu, pobierajacy nauki w Le Cordon Bleu, jednej z najbar-
dziej prominentnych szkdt gotowania majacej swoje oddzialy w Stanach
Zjednoczonych, Wielkiej Brytanii, Francji i Japonii, obowiazani sg ,,kazdego
dnia przychodzi¢ do kuchni w swoich biatych kucharskich uniformach, od-
prasowanych spodniach i czapkach kucharskich na glowach, a wigc ubrani
niemal identycznie jak francuscy kucharze w dziewietnastym wieku”. Jakos¢
haute znajdowala zastosowanie we francuskich zamkach i posiadlosciach
arystokratéw i znamionowata ,,kuchnie elit™.

Jak kiedy$ ,,pan na wlosciach”, takze i dzi§ w eleganckich restauracjach
specjalizujacych sie w stylu haute konsument odgrywa pierwszoplanowa
role, za$ lekkie, oparte na naturalnych smakach i ekskluzywnie podane
jedzenie nabiera rangi kulturalnego symbolu i bywa przepustka do spo-
tecznych dystynkcji®.

Zapewne najwieksze nadzieje na tworczo$¢ w kuchni rokuje naturalna
kuchnia kreatywna. Wywodzi si¢ ona z kuchni molekularnej, ktérej ideg
i nazwe ukuli w 1988 roku wegierski fizyk Nicholas Kurti i francuski che-
mik Hervé This. Wedlug nich, jak i pdzniejszych propagatoréw nowego
stylu kulinarnego, na gotowanie skladaja sie aspekty socjologiczne, arty-
styczne i technologiczne. Kuchnia molekularna wymaga wiedzy naukowe;j
obszerniejszej niz dotad stosowana przy gotowaniu. Dzigki jej zastosowaniu
mozna otrzymac tak zwane czyste smaki, i to w najbardziej zaskakuja-
cych zestawieniach. Za jedng z technik wykorzystujacych wiedz¢ naukowa
uchodzi metoda sous vide, czyli dostownie: gotowanie ,,w prézni”, mozliwe
dzigki uzyciu specjalnych urzadzen i opakowan. Tq metodg przygotowuje
sie miedzy innymi warzywa, owoce, migsa, ryby i owoce morza. Mistrzowie

7" M. Reinfeld, B. Rinaldi, Vegan World Fusion Cuisine, Kapaa 2004, s. 6.

1 A.B. Trubeck, Haute Cuisine How the French Invented the Culinary Profession,
Philadelphia 2000, s. 3.

¥ Tbidem, s. 9.
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kuchni wydobywaja niezwykle smaki, stosujac wedzarki umozliwiajace
wykonczenie naturalnym, chtodnym dymem dan i produktéw, ktére nie
daja sie uwedzi¢ tradycyjnymi metodami, takich jak: masto, surowa ryba,
czekolada, napoje, salatki czy zupy. Ogromne mozliwosci oferuje technika
dekonstrukeji, w ktdrej znane skiadniki tradycyjnych potraw zestawiane sg
ze sobg w nowy sposob, dzieki czemu nowe danie w niczym nie przypomina
z wygladu potrawy ,wyjsciowe;j”, a takze techniki emulgacji, piankowania,
kompresowania, zageszczania, zelowania i sferyfikacji. Duze pole do popisu
daja réwniez takie substancje, jak suchy 16d czy ciekly azot®.

W Polsce nowe, popularne przede wszystkim na Zachodzie trendy kuli-
narne adaptuja si¢ sprawnie. Przybywa specjalistow od zaskakiwania sma-
kiem i wygladem potraw, a takze ludzi potrafigcych zadbac o szerszy niz
dotad kontekst ich podania. Wsréd badanych w 2014 roku mlodych ludzi
az cztery osoby na dziesi¢¢ planowaly czesciej jada¢ w restauracjach i az
46% deklarowalo, ze w nadchodzacym roku rzadziej niz do tej pory bedzie
odwiedza¢ lokale oferujace dania typu fast food. ,Z jednej strony wzrasta
$wiadomos¢ znaczenia dobrego jedzenia i jego wplywu na nasze zycie,
szczegblnie wérdd ludzi mtodych. Z drugiej strony lokale gastronomiczne,
zwlaszcza restauracje, coraz czesciej s3 miejscem, gdzie Polacy przenosza
czg$¢ swojego Zycia spolecznego™ - czytamy w raporcie po$wieconym
polskiemu rynkowi gastronomicznemu z 2014 roku.

Bardzo modng ostatnio galezig przemystu zwigzanego z kuchnig jest
turystyka kulinarna. Polskie trasy wiodace turystow do nowych ,,odkry¢
na talerzu” to cho¢by Szlak Kulinarny Centrum Gdyni czy Itawski Szlak
Kulinarny 2010, Matopolski Szlak Owocowy i Szlak Oscypkowy. Zachecanie
konsumentéw do podazania owymi szlakami ma niewatpliwie wptyw na
budowanie kulinarnej tozsamosci miast i regiondw, a zatem sytuuje lokalna
kuchnie w kregu znaczen symbolicznych. Z duzym rozmachem plano-
wane i organizowane sg takze konkursy i regionalne wydarzenia kulinarne.

2 M. Misiura, D. Aksamit, Kuchnia molekularna, http://kuchniamolekularna.pl
[dostep: 8.02.16].

2 Raport 2014. Rynek Gastronomiczny w Polsce, ,Nowo$ci Gastronomiczne”,
Warszawa 2014, s. 28.
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Imprezy takie bez trudu mozna przyréwnac badz to do wystaw artystycz-
nych, badz tez pleneréw, na ktorych spotykaja si¢ tworcy*.

Ekonomista Andrzej Klasik, piszac o sektorze kultury i przemystach
kreatywnych w Aglomeracji Slaskiej, zestawia ze sobg dwa sposoby zarza-
dzania kulturg:

[...] celowe jest zastosowanie dwoch z natury odrebnych [...] systeméw pro-
wadzenia dzialalno$ci kulturalnej. Z jednej strony system non profit, ktéry
odnosi sie do twdrczosci artystycznej i dziatalnosci kulturalnej eksponujacej
realizacje misji spolecznej, autonomie tworczg i korzystajacych z mecenatu
publicznego [...]. Z drugiej strony system for profit, dla ktorego dzieta o wy-
sokim pierwiastku kreatywnosci i warto$ci artystycznej sg pierwotnym
i pierwszym stadium cyklu kulturalnego, pozwalajacym w fazie produkcyjnej
na przejscie do kreowania sprzedaznego wydarzenia/produktu kultural-
nego. [...] Zastosowanie systemu for profit do prowadzenia dzialalnosci
kulturalnej nie oznacza prostej komercjalizacji dziet artystycznych i wyda-
rzen kulturalnych kosztem poziomu tworczo$ci i wartosci artystycznej, lecz
uruchamia myslenie i dzialanie impresaryjno-menedzerskie w kategoriach
event management — zarzadzanie wydarzeniami kulturalnymi, dzialania
marketingowe, sprzedazne i dystrybucyjne, czyli pelny tancuch podazowy
i kreowania warto$ci®.

Co istotne, w kontekscie poréwnania festiwali kulinarnych z innymi
wydarzeniami dotad uwazanymi za artystyczne Klasik podkresla, ze
»w dzialalno$ci kulturalnej konieczne jest wykorzystanie réznych systemow
udostepniania dziet artystycznych oraz wydarzen i produktéw kulturalnych.
Jest to ich udostgpnianie na zywo w zaawansowanych technologicznie obiek-
tach kultury, w formie plenerowej [...]"**. Promujace dany region wydarze-

22 Turystyka kulinarna - czyli przepis na sukces szlakow, imprez i produktéw ku-
linarnych, Kuchnia Plus, www.kuchniaplus.pl/kuchnioteka/artykuly/turystka-ku-
linarna-czyli-przepis-na-sukces-szlakow-imprez-i-produktow-kulinarnych_336.
html [dostep: 10.02.16].

2 A. Klasik, Sektor kultury i przemysty kreatywne w rozwoju regionu na
przyktadzie Aglomeracji Gornoslgskiej, s. 3, http://pi.gov.pl/PARPFiles/file/
INNOWACYJNA_FIRMA/R_artykul_prz_kreatywne_agl gornoslaska.pdf [do-
step: 10.02.16].

2 Tbidem.
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nia, podczas ktérych mozna zasmakowa¢ specjaléw kuchni inspirowane;j
tradycjami danego zakatka, z cala pewno$ciag moga by¢ traktowane jako
~wydarzenia i produkty kulturalne”, o ktérych pisze Klasik. Rosnacej po-
pularnosci tego typu imprez pomaga duze zainteresowanie odbiorcow.
»Mozliwos¢ doswiadczania autentycznosci miejsca poprzez kontakt z lo-
kalng kuchnig jest unikatowym czynnikiem, ktory [...] moze z wyjazdu
tylko »udanego« uczyni¢ wyjazd »doskonaty«” - podaja autorzy cytowanego
wczesniej raportu. Az 78% badanych probuje specjatéw lokalnych kuchni
podczas wyjazdow, a majac do wyboru szeroka oferte dan w tej samej cenie,
ponad potowa turystéw wybrataby danie kuchni regionalnej, ktérego jeszcze
nigdy nie jadla. Na dodatek jestesmy wrecz sklonni nadtozy¢ drogi, by zjes¢
posilek w niepowtarzalnym miejscu (az 72% badanych)®.

Poza zmiang polegajaca na coraz czgstszym traktowaniu restauracji jako
miejsc odpowiednich do budowania wiezi spofecznych, rosngcg otwartoscig
na poznawanie nowych dan i rozwojem nowej formy spedzania czasu, jaka
jest turystyka gastronomiczna, mowi sie réwniez coraz $mielej o intelektu-
alnej wartosci dzialan kulinarnych. Badajgc polski rynek gastronomiczny,
Edyta Gheribi stwierdza, Ze do najwazniejszych ograniczen hamujacych
rozwdj przedsigbiorstw gastronomicznych naleza ograniczenia kapitalowe.
Zaznacza jednak przy tym, Ze ,,mozliwosci rozwojowe ogranicza réwniez
maly kapital intelektualny, co wynika przede wszystkim z mniejszych moz-
liwosci korzystania z wiedzy odpowiednich specjalistow”*¢. Mimo to branza
restauracyjna rozwija si¢, a w ostatnich latach ,,przychody z dziatalnosci
gastronomicznej rosng szybciej niz liczba przedsiebiorstw. W latach 2000-
-2011 ogdlna liczba placéwek gastronomicznych wzrosta 0 19,43%, natomiast
w tym samym okresie przychody z dzialalno$ci gastronomicznej wzrosty
0 40,21%”. Z danych zebranych przez GUS wynika, ze najwigcej na gastro-
nomi¢ pojmowana jako ,,jedzenie na miescie” wydaja gospodarstwa domowe
w aglomeracjach zamieszkalych przez pieciuset i wiecej mieszkancow?.

Jednocze$nie ,,czytajac fora internetowe, blogi poswiecone sztuce kulinar-
nej, mozna odnie$¢ wrazenie, Ze gotowanie daje niezwykle przezycia, ze juz
samo przygotowywanie potraw jest wielkg uczta, a pézniejsza konsumpcja

# Raport 2014. Rynek Gastronomiczny..., op. cit., s. 28-30.
% Tbidem, s. 8.
¥ Ibidem, s. 6.
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to juz tylko zastuzona nagroda™, a zatem popularnos¢ zyskuje takze go-
towanie domowe, pojmowane jako atrakcyjna, w duzej mierze angazujaca
kreatywno$¢ forma spedzania czasu.

Podsumowujac, istnieje coraz wiecej przestanek ku temu, by dziatalnos¢
kulinarng traktowac jako przemyst kreatywny. Opisywana brytyjska klasyfi-
kacja tego przemystu, w ktdrej wyodrebniono tylko trzynascie jego sektoréw,
coraz czgsciej krytykowana jest jako nazbyt ograniczajaca. Za przyktad
postuzy¢ moze wywdd autoréw stworzonego w 2001 roku projektu majacego
na celu rozwdj kreatywnosci przemystowej na pograniczu polsko-litewskim.
Tworcy projektu krytykuja to, ze wykaz nie obejmuje zawoddw i specjalnosci
w zakresie przetworstwa spozywczego i gastronomii. Ich zdaniem, ,,ponie-
waz na [...] terenach wiejskich ta sfera dzialalnosci ma duze tradycje oraz
istotne znaczenie kulturowe i gospodarcze, krzewienie tradycyjnej kultury
kulinarnej winno by¢ takze przedmiotem zainteresowania decydentéw,
a zwlaszcza przedstawicieli samorzgdéw. Przedmiotem zainteresowania
winny by¢ [...] imprezy o charakterze kulinarnym ($wieto kindziuka) i pro-
mowane lokalne gastronomiczne specjaty”*. Upieranie si¢ przy wyjatkowo-
$ci regionu omawianego w projekcie z pewnoscig jest bezzasadne, bo takze
w innych miejscach przemyst napedza wykorzystanie lokalnych tradycji,
zestawianie ich z nowoczesnymi technikami przyrzadzania i oferowania
dan przez kreatywnych kucharzy i restauratoréw. Wszystko wskazuje na to,
ze wykluczanie sztuki kulinarnej z listy przemyslow kreatywnych okazuje
sie tylko kwestig niedopatrzenia w literaturze przedmiotu.

3. ANALIZA PRZ\{KLAD()W KUCHNI KREATYWNE]
IICH ZWIAZKOW Z PRZEMYSLEM KULTURY

Wyrafinowane gotowanie i serwowanie jedzenia powszechnie uchodzi za
dzialanie kreatywne. Niezliczone tytuly ksiazek taczace slowa ,sztuka”
z dziedzing kulinariéw réwniez przemawiajg za tym, ze jakkolwiek nie
zapatrywaliby$my sie na mozliwos¢ tego typu potaczen, majg one swoje
miejsce w powszechnej $wiadomodci. I tak Anne Volokh i Mavis Manus

¢ Ibidem, s. 24.

¥ Wspélna strategia rozwoju kreatywnosci przemystowej na pograniczu polsko-
-litewskim, Olita, Suwaltki 2011, s. 10, www.ugpunsk.pl/userfiles/file/Strategia%20
Rozwoju%20PK%20na%20Pograniczu%20PL.pdf [dostep: 10.02.16].
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piszg o ,sztuce kuchni rosyjskiej” (The Art of Russian Cuisine, 1989), a wloscy
autorzy - ogélnie o ,,sztuce gotowania” (The Art of Cooking: The First Modern
Cookery Book, 2005). Po polsku mozemy przeczyta¢ cho¢by podrecznik
Martina Pola o sztuce gotowania mozliwej do uprawiania w codziennym
zyciu (Sztuka gotowania na co dzien, 1994), jak réwniez o dokonaniach mi-
strzéw kuchni chinskiej (Tradycje i sztuka kulinarna Chin, 2015). Przykltady
mozna mnozy¢.

Obok ,,sztuki kulinarnej” w szeroko rozumianym jezyku potocznym
coraz czesciej funkcjonuje réwniez okreslenie ,,artysta” stosowane w od-
niesieniu do utalentowanych kucharzy. Autorzy kulturalnego serwisu inter-
netowego Culture.pl piszg o zyciu i tworczosci mistrza kuchni, Wojciecha
Modesta Amaro. Artykul poswiecony kucharzowi znajduje si¢ w sekcji
»Kuchnia polska”, ta za$ jest jedna ze stworzonych na stronie kategorii tema-
tycznych i wystepuje obok takich, jak design, muzyka, taniec, architektura,
literatura, sztuki wizualne, teatr, komiks, jazz i film. , Wybitnie utalentowany
Amaro jest uznawany za kulinarnego artyste” — czytamy. Prowadzona przez
niego restauracja nosi nazwe, ktéra odnosi do terminologii z zakresu sztuki
— Atelier Amaro® - i jest jedng z najambitniejszych w Polsce.

Z calg pewnoscig o miano artysty kulinariéw moze ubiega¢ si¢ Marcin
Wojtczak, szef kuchni serwujacy z niezmiernym polotem i rozmachem
szczegolnie dania z ryb i owocéw morza, takie choc¢by jak omutki z mascar-
pone, szafranem i pigwa. Wspominajac w wywiadzie przelomowy moment,
w ktorym $wiat gotowania otworzyt przed nim swoje podwoje, Wojtczak
przywoluje swoja pierwszg kulinarng podréz: ,,Towarzyszyly temu niesa-
mowite okolicznosci. [...] Rzecz miata miejsce ponad dwadzie$cia lat temu,
wiec byl to czas, kiedy nasza polska gastronomia dopiero co si¢ rodzita
i $Swiadomos¢ naszej kulinarnej tozsamosci byta prawie zadna™' - wspo-
mina. Zdaniem wytrawnego kucharza, to wlasnie bogactwo i réznorod-
no$¢ doswiadczen oséb zwigzanych z gastronomig, ktére poznal podczas
wyjazdu, zaimponowaly mu tak, ze juz nie bylo drogi odwrotu. ,Teraz
to wiem na pewno, ze jako bardzo mlody kucharz nie moglem wymarzy¢
sobie lepszego bodzca do tego, aby zakocha¢ si¢ w gotowaniu” — zdradza szef

30 http://culture.pl/pl/tworca/wojciech-modest-amaro [dostep: 20.03.16].
3 Wszystkie wypowiedzi Wojciecha Marczaka pochodzg z wywiadu, ktdry
przeprowadzita autorka artykulu w dniu 27 czerwca 2016 roku.

Zoiq‘\c‘%ﬁh = www.zalacznik.uksw.edu.pl



MAL GORZATA OSZUP-RAWICZ

kuchni. Z perspektywy dwoch dekad jest juz w stanie przesledzi¢ ewolucje
wlasnego podejscia do sztuki kulinarnej. Przyznaje, ze aby tego dokonad,
potrzebny jest czas i wprawa.

Po dwudziestu latach spedzonych w kuchni z calg pewnos$ciag mam mozli-
wos¢ i umiejetnos$¢ opisania fascynacji, ktére w danym momencie mi to-
warzyszyly. Chyba wszystkie etapy mojej ,,twoérczosci” kulinarnej podazaty
zgodnie z rytmem trendéw, jakie objawialy sie w tej przestrzeni. Stosowalem
nowe techniki, nowe produkty, ktére otworzyly nowe perspektywy i mozli-
woéci, odkrywatem na nowo dawno juz zapomniane ziola i warzywa.

Zastanawiajac si¢ nad tym, co przede wszystkim charakteryzuje jego
obecng recepte na wysmienite gotowanie, Wojtczak wymienia niezwykla
pieczolowito$¢ w doborze produktéw, dbatos¢ o ich jakos¢ i pochodzenie
zgodnie z aktualnym trendem, a zarazem genialng w jego odczuciu ideg slow
food. Laczac i przetwarzajac skladniki, Wojtczak chce - w formie gotowego
unikatowego dania - przekaza¢ odbiorcy co$ wigcej niz tylko smak.

Brzmi to bardzo banalnie, kiedy méwimy, ze na talerzu pokazujemy samego
siebie, ale czyz nie jest tak? Kiedy probujemy odtworzy¢ smak z dziecinstwa
lub smak, ktéry kojarzy nam si¢ z jaka$ mila, intymna chwila, czy wtedy nie
uzewnetrzniamy swoich uczué i swego rodzaju tesknoty? Moim zdaniem tak.
Chce réwniez podzieli¢ sie swoja pasja, ktora daje mi wiele radosci i ktéra
sprawita, Ze jestem tu, gdzie jestem.

Zapytany wprost o wlasny unikalny styl, artysta z duzg skromnoscia
przekonuje, ze okreslenie to stanowi termin zarezerwowany dla wielkich
prekursorow sztuki, tej kulinarnej réwniez.

Janim [artystg — przyp. M.O.-R.] nie jestem, ale uwazam, Ze absolutnie domi-
nujgcym i modnym nurtem w tej chwili jest ,,hotd” dla produktéw ,,naszych”,
regionalnych, ktére wzrastaja blisko nas. [...] Wystarczy krotka podroz za
miasto, aby przekonac sie o bogactwie jezior, pol, lak i laséw; to prawdziwe
zaglebie naturalnych produktéw. Dlatego tez spora juz cze$¢ polskich doméw
irestauracji szczyci si¢ serwowaniem regionalnych produktéw. Najbardziej
jednak cieszy fakt, ze s to miejsca cenione i bardzo popularne.

Rzeczywiscie, Marcin Wojtczak w restauracji Villa Foksal, w ktorej
jest szefem kuchni, ulozyl karte ukierunkowang na regionalno$¢, powrot
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do korzeni, odkrywanie zapomnianych smakéw polskich warzyw i ziét.
Zadziwiajacg zdolnoscig jest umiejetnos¢ pogodzenia artystycznych doznan
na talerzu dla goscia indywidualnego, jak i utrzymanie wysokiej jakos$ci
wspomnianych trendoéw przy organizacji duzych wydarzen, nawet dla kil-
kuset osob.

Wojtczak uwaza, ze historia naszego kraju miata ogromny wplyw nie
tylko na rozwdj kultury i sztuki, ale i na to, co znajdowalo si¢ - i nadal,
niestety, czesto znajduje — na talerzu.

Pét wieku niewoli skutecznie zabilo w nas istote i wage tej dziedziny, zabito
tez potrzebe poszukiwania i eksperymentowania. Dziedzictwo wielkich
polowan, uczt i wspdlnego biesiadowania zostalo gdzies$ zatracone lub za-
wlaszczone. Na szczescie, ostatnie dwadziescia kilka lat transformacji powoli
przywraca nasza tozsamos¢ i kulture jedzenia. W tym kontekscie rozwoj
i przyszlosc tej kulinarnej branzy widze bardzo pozytywnie.

Do réwnie znanych polskich artystéw sztuki kulinarnej nalezg Karol
Okrasa i Pascal Brodnicki. Z ich nazwiskami wigze si¢ dziatalnos¢ przedsie-
biorstwa Fabryka Artystyczna, ktore oferuje nie tylko warsztaty kulinarne
i degustacje, ale rowniez widowiska taneczne i iluzjonistyczne, co zbliza
te instytucje do teatru. Z kolei o Michelu Moranie czytamy, ze pokazuje
on, iz ,kazdy moze by¢ artysta we wlasnej kuchni”. Innym przyktadem
»kulinarnego artysty” jest Rafal Hreczaniuk, blyskotliwy pasjonat, ktéry
z milosci do gotowania porzucit architekture i nauczyt si¢ swojej nowej sztuki
pod okiem mistrzoéw ze znakomitych restauracji na $wiecie. W Dublinie
pracowal z Aidenem i Garrettem Byrne’ami, Rossem Lewisem i Derrym
Clarkiem, zostal tez nagrodzony profesjonalnym stazem w stynnej restau-
racji La Fermata w Mediolanie. Obecnie Rafal Hreczaniuk tworzy autorskie
dania w obleganej przez smakoszy restauracji Dyletanci w Warszawie.

Wsrod mistrzow kuchni robigcych kariere za granicg wymienic tez
warto Marco Pierre’a White’a wspolpracujacego z awangardowym tworca
Damienem Hirstem. Znamienna jest swoboda uzywania okreslen z dzie-
dziny sztuki w odniesieniu do dziatan kucharza i sam fakt wigzania kuli-
nariow i sztuk wizualnych:

2 E. Kusinska, ,Moje smaki” Michel Moran, Madame Edith, https://
madameedith.com/lifestyle/moje-smaki-michel-moran/ [dostep: 20.03.16].
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Gdy energiczny kulinarny geniusz Marco Pierre White potaczyt sity z l'enfant
terrible sztuki awangardowej Damienem Hirstem, musialo dojs¢ do intrygu-
jacego, wysokich lotéw podwdjnego aktu kreacji. White umiescil na talerzach
potrawy, dzieki ktorym wygrywal konkursy kulinarne, a Damien zaznaczyl
swoja tworczg marke w sferze dekoracji, stosujac charakterystyczne dla siebie,
bynajmniej nie apetyczne akcenty, takie jak wypreparowane krowie glowy,
szkielety [...] i narzedzia chirurgiczne. Jedzenie i sztuka tworzyly w ten
sposob mieszanke wybuchowsa i partnerzy mieli nadzieje, ze tym, co przy-
ciggnie tlumy do ich nowej restauracji Quo Vadis, bedzie ciekawos¢ [...]*.

Jakkolwiek przedsiewzigcie okazalo si¢ chybione i ostatecznie White
poszedl w kierunku bardziej stonowanych dekoracji, obu twdércom nie
mozna odmoéwic rozmachu.

Szczegdlng dbatos¢ o wizualng strone przyrzadzanego przez siebie jedze-
nia wykazuja Holendrzy Lernert Engelberts i Sander Plug. ,,Artysci ukazuja
jedzenie w spos6b maksymalnie geometryczny i minimalistyczny, krojac
je na idealne kosteczki i ustawiajac w réwnych rzedach. [...] Przypomina
to pewng ukladanke, do ktorej klucz tkwi w estetycznej wizji artysty. By¢
moze tak bedg wyglada¢ dania przyszlosci, ktore az strach tkngé z obawy
przed zaburzeniem pewnej idealnej struktury” - czytamy w artykule oma-
wiajacym aktualne trendy rynku i kultury**.

Niektorzy kucharze moéwig o artystycznym wymiarze swoich dziatan
bez ogrdédek. ,,Gotuje od 6smego roku zycia, ale jeszcze dwa lata temu nie
uwazalam sie za mistrzynie¢ kuchni. Za to zawsze uwazalam si¢ za artystke
[...]. Dorastatam, koncentrujac si¢ przede wszystkim na mojej kreatywnosci
i umiejetnosci przetwarzania pigknych idei w rzeczy namacalne [...]” -
pisze Colt Taylor w artykule o znamiennym tytule Gotowanie jest sztukg.
O tym, co czyni kucharza artystg. Autorka, ktéra wyjatkowo $mialo méwi
o wizjonerstwie w kuchni, uwaza, ze artysta ma jeden jasny cel: uzy¢ swoich
talentow, by przeksztalci¢ wizje w co$ konkretnego. Zauwaza réwniez, ze:

3 A lot of people came and were very disappointed with the Damien Hisrts art
collection, ,The Guardian” z dnia 17.07.1999 r., www.theguardian.com/theguar-
dian/1999/jun/17/featuresll.g23 [dostep: 19.02.16].

* #FoodArt, czyli jedzenie do oglgdania, F5, http://www.fpiec.pl/post/2015/10/08/
foodartjedzeniedoogladania, [dostep: 21.02.16].
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Artysta to nie rzemie$lnik, i odwrotnie, jednak znakomity kucharz musi
by¢ jednym i drugim. Jego zadaniem jest tworzy¢ wspaniale, harmonijne
dzieta oddziatujace na kazdy z pieciu zmystéw. Jednoczesnie mistrz kuchni
musi w swojej pracy wykorzystywac zdobycze techniki. [...] By by¢ artysta
w kuchni, nalezy wykorzysta¢ wszystkie bazowe techniki i sples¢ je z po-
stepowym mysleniem, z gotowoscia do podjecia ryzyka®.

Podsumowujac, Taylor podaje przyklady najznakomitszych mistrzéw
kuchni nowoczesnego $wiata: Ferrana Adrie, Granta Aschatza, Michela
Brasa i Thomasa Kellera, ktorzy:

wiedza, jak przetrze¢ nowe szlaki, uzywajac starych, dobrych, wszystkim
znanych ingrediencji. Kulinaria jako rodzaj sztuki sa na wiele sposobow
wyjatkowe. Podczas gdy malowidlo angazuje zmyst wzroku, a muzyka stuch,
jedzenie, jesli tylko zaja¢ si¢ nim w najbardziej wyrafinowany sposéb, dotyka
jednocze$nie wszystkich zmystéw. [...] Jako forma sztuki jest jedna z tych
przemijajacych, trwajacych w swoim czasie. Tworzone talerz po talerzu,
osobno dla kazdego konsumenta, dopracowane wizualnie tylko po to, by
zaraz znikna¢, zosta¢ strawionym?.

Gloséw w sprawie przyznania kulinariom rangi sztuki pojawia si¢ coraz
wiecej, bo przybywa realizacji, dzigki ktérym danie jawi si¢ jako ,dzielo
sztuki na talerzu”. ,,Pojecie »sztuka kulinarna« nabiera dzi§ nowego znacze-
nia. Potrawy maja nie tylko zaspokoic¢ gldd, ale dostarczy¢ réwniez przezy¢
artystycznych. Przybywa mistrzow kuchni, ktérzy postanowili spojrzeé na
jedzenie od innej strony i nada¢ mu dodatkowe funkcje™” - pisze Elzbieta
Bogustawska-Przybysz. Dziennikarka przywotuje znamienny epizod z zy-
cia Martiego Guixé, projektanta mebli uznawanego za tworce idei food
designu. Po tym jak Guixé niechcacy upuscil na klawiature komputera
kanapke z pomidorem, przyprawami i oliwg (mialo to miejsce w latach 90.

% C. Taylor, Cooking Is An Art: What Makes A Chef An Artist, Craftsman And
Visionary, Elite Daily, http://elitedaily.com/life/culture/chef-artist-craftsman-vi-
sionary/632690/ [dostep: 18.02.16].

3¢ Ibidem.

7 E. Bogustawska-Przybysz, ArtFood - sztuka na talerzu, SPAeden, www.
spaeden.pl/kuchnia/kuchenne-trendy/2287-artfood-sztuka-na-talerzu [dostep:
21.02.16].
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ubieglego wieku), doszed! do wniosku, ze z tych samych skfadnikéw mozna
stworzy¢ szereg rozmaitych, nietypowo prezentujacych si¢ potraw. Jak juz
wspomniano, dzis ide¢ te szeroko wykorzystuje sie w kuchni molekularne;j.
Projektowanie jedzenia rozwinglo sie. Zaréwno za granica, jak i w Polsce
mozna szkoli¢ si¢ w tym kierunku na uczelniach artystycznych. ,,Food
design obejmuje nie tylko projektowanie zywnosci, ale tez opakowan do
niej, naczyn, aranzowanie wnetrz, w ktorych potrawy sa spozywane. W za-
tozeniach ma dostarcza¢ zabawy i niecodziennych doznan zwiazanych ze
spozywaniem positkow, a takze zwréci¢ uwage, jak wazne jest Swiadome
jedzenie™®.

Wiele projektéw ma wymiar spoteczny, choc¢by proekologiczny, czy sze-
rzej: wystepujacy przeciw konsumpcyjnemu trybowi zycia. Mariusz Kozak,
prowadzacy we Wroctawiu Food Art Gallery, ozdabia wnetrza swojej restau-
racji wspolczesnymi dzietami sztuki. Dba réwniez o wizualng atrakcyjno$é
samych dan. ,,Samo naczynie tez powinno postuzy¢ jako inspiracja. Jesli
mamy na nim jakies wzorki, warto dopasowa¢ do nich danie, utozy¢ np.
dodatkowy szlaczek z paskéw marchewki. Warzywa sg bardzo wdzigcznymi
produktami, bo cze$¢ z nich to gotowe dzieta sztuki™® - uwaza Kozak.

Tacy tworcy jak on wiedzg, Ze w nowoczesnej sztuce kulinarnej ograni-
czeniem jest tylko wyobraznia i ze dzi$ duzo chetniej degustujemy dania,
niz sie nimi objadamy. ,,Dzi$§ wiadomo, Ze klientowi trzeba da¢ co$ wiecej
niz tylko zaspokojenie gltodu. Specjalisci obliczyli, ze o tym, czy siggniemy
po okreslong zywno$¢, weale nie decyduje smak. Az w 40 procentach przy-
padkoéw gtéwna role odgrywa wrazenie wizualne, 30 procentach - stuchowe,
a na pozostate 30 skladaja si¢ doznania zapachowe, dotykowe i smakowe™°
- podaje Bogustawska-Przybysz.

W tym miejscu warto zwroci¢ uwage na to, ze szczegdlnie wymagajacy
klient restauracji, jako odbiorca dzieta, ktére oddzialuje na jego zmysly,
spodziewa si¢ jeszcze wiecej. Powraca zagadnienie kulinariow jako idei, ich
symbolicznych znaczen. Filozoficzny wymiar sztuki kulinarnej, jakkolwiek
dla wielu 0s6b wcigz nieco zaskakujacy, ma tak naprawde tysiacletnia trady-
cje. Wedtug Chinczykéw, ,narod, ktéry nie ma kultury, nie umie gotowac”.

*# Tbidem.
¥ Cyt. za: ibidem.
4 Tbidem.
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W ich pojeciu gotowanie jest nie tylko sztukga, ma réwniez $ciste zwigzki
ze $wiatem wierzen. Juz Konfucjusz uwazal, ze ,jedzenie jest najwazniejsza
rzeczg na $wiecie” oraz ze ,umyst znajduje sie¢ w zotadku”. Dobieranie przy-
praw to w Chinach caly rytual. Gléwna zasadg jest zachowanie wszystkich
elementow w réwnowadze tao (‘droga’), z tego powodu kazda z potraw po-
winna zawiera¢ pie¢ smakow: stodki, gorzki, kwasny, sfony i ostry. Chinskie
zupy lecznicze, niegdy$ przyrzadzane wylacznie dla cesarzy, bywaja goto-
wane bez przerwy kilka tygodni. Dzieki temu majg one odpowiednig ilos¢
energii Zyciowej chi i nalezy je podawa¢ chorym dla wyréwnania sit w orga-
nizmie, znanych jako yin i yang. Nawet uzywanie pateczek ma swo6j wymiar
symboliczny — wywodzi si¢ z wiary w to, Ze narzedzia takie jak noze moga
stuzy¢ do zabijania, a zatem nie powinny by¢ uzywane przy spozywaniu
zyciodajnego jedzenia. Pateczek z kolei nie powinno si¢ stawia¢ pionowo
w misce ryzu, bo woéwczas przypominajg one kadzidla trzymane przez ludzi
podczas pogrzebow*. Filozofia konfucjanska wrecz nakazuje, by spozywac
positki w towarzystwie bliskich oséb. Co interesujace, aczkolwiek dzi§ ma
to juz posmak ciekawostki folklorystycznej, w Chinach nadal wierzy sie, ze
spozywanie okreslonej czesci zwierzecia wptywa dobroczynnie na podobny
organ w ludzkim ciele. Dodatkowo jedne produkty maja wspomaga¢ yin,
inne za$ yang, a poniewaz sily te powinny pozostawa¢ w harmonii, w zy-
wieniu niezmiernie istotne jest urozmaicenie. Ma ono znaczenie nie tylko
dla zdrowia ciala, ale i dla ogdlnej zyciowej harmonii*’.

O réwnowadze, cho¢ w nieco juz bardziej hedonistycznym wydaniu,
pisze réwniez Jamie Oliver:

Moja filozofia jedzenia i zdrowego odzywiania zawsze dotyczyla czerpania
przyjemnosci ze wszystkiego, ale w zréwnowazony i rozsadny sposob. [...]
Wigc kiedy moéwie o ,,zdrowym” podejéciu do jedzenia i lepszym jedzeniu,
to mowie o osiggnieciu tego zmystu réwnowagi: mndstwo warto$ciowych
sktadnikéw, réznorodnoé¢ i odrobina rozpusty co jakis czas®.

' Kuchnia chitiska. Jedzenie w zgodzie z filozofig, www.przyslijprzepis.pl/
artykul/kuchnia-chinska-jedzenie-w-zgodzie-z-filozofia [dostep: 22.02.16].

2 G. Mercedes, The Philosophy of Chinese Cooking, SelfGrowth, www.self-
growth.com/articles/the_philosophy_of_chinese_cooking [dostep: 22.03.16].

# Jamie Oliver - filozofia jedzenia, http://przyduzymstole.blogspot.com [dostep:
22.03.16).
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Zdaniem Kevina W. Sweeneya, autora jednego z tekstow w ksigzce po-
$wieconej filozofii jedzenia, zyjemy w ,czasach kwitnacej gastronomii”
(blossoming age of gastronomy). Zainteresowanie kulinariami, innowacjami
w tej sztuce i regionalnymi tradycjami nigdy nie byto wigksze.

Mozna by sadzi¢, ze jedzenie i rado$¢ ptynaca z kontemplowania muzyki
czy malarstwa to rozne rzeczy, bo nie da si¢ poréwnaé naszego apetytu na
muzyke czy malarstwo z fizyczng potrzebg [...] odzywania sie. [...] Sadze
jednak, ze wartosci, jakie przyznajemy jedzeniu, odzwierciedlaja roéwniez
potrzeby emocjonalne, kulturalne i osobiste. Wigkszos$¢ ludzi potrzebuje
czego$ wiecej niz odzywczej diety [...] Chcemy tworczych, znakomitych
dan, ktérymi mozemy si¢ delektowa¢, nie tylko zaspokajaé fizyczny glod*.

Warto zwréci¢ uwage na relacje pomiedzy twoércg — w tym wypadku
tworcg dan potrafigcym zaréwno przyrzadzic, jak i podac je z wyszukanym
smakiem - a odbiorcg, czyli konsumentem. Jesli przyjac, ze kazda sztuka,
a juz z cala pewnoscig sztuka kulinarna, nie obywa si¢ bez swojego kone-
sera, jako istotna jawi sie rola kreatywnych konsumentéw, ktérzy napedzaja
jej rozwdj. Prawda jest jednak, ze ,,wspolczesny odbiorca sztuki znajduje
sie w niespotykanej wczesniej sytuacji, jego status trudno jednoznacznie
okredli¢, a on sam moze by¢ zdezorientowany w wyniku sprzecznych od-
dziatywan, ktérym jest poddawany. [...] W konsekwencji wzajemne relacje
elementéw triady artysta — dzieto — odbiorca podlegaja ciagglym i trudnym
do przewidzenia zmianom™’ - uwazajg redaktorzy monografii po§wieconej
wspolczesnemu odbiorowi sztuki.

Jeden z autoréw tekstow zamieszczonych w tej publikacji, Grzegorz
Dziamski, zastanawiajac sie, czy sztuke postmodernistyczng mozna utoz-
samic z przemystem artystycznym, czy w epoce ponowoczesnej tworczosé
artystyczna dofaczylta do przemystéw kulturowych, przypomina, ze:

lata 80. nie zostang zapamigtane jako czas neoekspresji czy neokonceptuali-
zmu, lecz jako czas radykalnej zmiany miejsca i roli sztuki w kulturze - czas,

“ KW. Sweeney, Hunger is The Best Sauce. The Aesthetics of Food,
[w:] The Philosophy of Food, ed. D.M. Kaplan, Los Angeles 2012, s. 52-56.

> Co z tym odbiorcg? Wokét zagadnienia odbioru sztuki, red. M. Kedziora,
W. Nowak, J. Ryczek, Poznan 2012, s. 7.
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w ktorym $wiat sztuki przeksztalcit sie w przemyst artystyczny [...] W latach
80. sztuke zaczeto traktowac jak inwestycje. [...] Sztuka stata sie czescia
wspolczesnej, postindustrialnej ekonomii, kapitalem kulturowym. Miata
przyciagac¢ inwestorow i turystow, tworzy¢ nowe miejsca pracy, zwiekszac
dochody miast, przyczynia¢ sie do ekonomicznego rozwoju miast i regio-
noéw. [...] Kultura konsumpcyjna wchloneta $wiat sztuki do tego stopnia, ze
artysta nie ma juz wyjscia, chcac tego lub nie, stal sie czescia tego zjawiska®®.

W tym kontekscie, przy zalozeniu, ze kucharz moze by¢ artysta, warto
zauwazy¢, ze o ile malarze, rzezbiarze czy kompozytorzy moga przezywac
w zwigzku ze wspomniang, dokonujaca sie stale zmiang pewien niepo-
kéj, o tyle mistrzowie kuchni problemu takiego nie mieli i nadal nie maja.
Tworzenie na sprzedaz, po to, by przekaza¢ swoje dzieto do degustaciji
kompletnej i totalnej (to znaczy: do spozycia), jest oczywistym elementem
ich pracy. Zastanawiajac sig, co jeszcze we wspolczesnym §wiecie moze by¢
sztuka, Dziamski konstatuje, Ze:

sztuka towarzyszyla czlowiekowi od zawsze. [...] O ile jednak sztuka jest
wieczna, o tyle formy, jakie przybiera, podlegaja zmianie w zaleznoéci od
czasu i miejsca. [...] Ludzka potrzeba poezji, duchowej zabawy, potrzeba
wrazen wywolywanych przez kolory, ksztalty, dzwieki, stowa czy zapachy
jest prawdopodobnie niezmienna, ale nie wynika z tego wcale, zeby$my
zawsze potrzebowali obrazéw sztalugowych, utworéw symfonicznych czy
powiesci?’.

Nastepnie autor przywoluje siedem cech sztuki wskazanych przez nowo-
zelandzkiego estetyka Denisa Duttona. S nimi: wirtuozeria, bezinteresowna
przyjemno$¢, styl, nasladownictwo, zdolno$¢ skupiania uwagi, wzbudzania
intensywnych emocji i poczucia wspolnoty, oddzialywanie na wyobraznig
i krytyke. Jak pisze:

Wskazane przez Duttona cechy sa na tyle szeroko zdefiniowane, ze obejmuja
nie tylko zjawiska zaliczane w danej kulturze do sztuki, ale takze wiele zja-
wisk pozaartystycznych. Podziw dla mistrzowskiego opanowania jakichs

8 G. Dziamski, Sztuka i estetyzacja swiata, [w:] Co z tym odbiorcg?..., op. cit.,
s. 11-12.
¥ Ibidem, s. 13-14.
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umiejetnosci rozciaga sie na niemal wszystkie ludzkie dzialania, od goto-
wania do publicznego przemawiania, od sprzatania domu do prowadzenia
samochodu. [...] Nie kazde przyrzadzanie positkéw jest sztuka, ale takie
przyrzadzanie, ktore wymaga wyjatkowych umiejetnosci i wiedzy, dostarcza
przyjemnosci daleko wykraczajacej poza zaspokojenie glodu, skupia uwage
swoim ksztattem, kolorem, zapachem, przez co dziala na wyobraznie, i ma
styl, moze by¢ z calg pewnoscig zaliczone do sztuki - sztuki kulinarnej*.

Jakie zatem cechy powinien posiada¢ ,nadawca dzieta”, by mozna byto
moéwic o gotowaniu jako o sztuce, o kucharzu natomiast - jako o artyscie?
Piszac o sztuce w ogélnosci, a zatem najpewniej o tych jej dziedzinach, ktore
dotychczas ,zatwierdzono” jako artystyczne, Bogna Kietlinska stwierdza, ze
»mniej wiecej od potowy XIX wieku spor wokot kompetencji artystycznych
przybral szczegdlnie na sile i wynikal przede wszystkim ze stopniowego
ostabiania wi¢zi miedzy odbiorcg i artysta [...]. Recepcja dziela jest zatem
determinowana przez poziom kompetencji artystycznej odbiorcy, i tak koto
sie zamyka™’. Czy rzeczywiscie? Niewykluczone, ze w sytuacji, gdyby poza
dziedzinami ,,wysokimi”, takimi jak malarstwo czy rzezba, uprawomocnic¢
kreatywne gotowanie jako sztuke, a kompetentne podejscie do jej realizacji
jako jej odbidr, mogloby si¢ okaza¢, ze nowa — nowo zatwierdzona - forma
sztuki ma si¢ dobrze. Jak juz dowodzono, wzrasta liczba wymagajacych
odbiorcow (tu: klientéw restauracji), ludzi spragnionych doznan wykra-
czajacych poza najprostsze potrzeby. Z jednej strony, rosnace oczekiwania
konsumentéw mobilizujg kucharzy, z drugiej zas, odwrotnie, rosnace wyra-
finowanie kucharzy naklania ich klientéw do szukania czego$ wyjatkowego.
Przy zaangazowaniu obydwu stron - kucharza-artysty i klienta-konesera —
mozna moéwi¢ o istnieniu i recepcji sztuki kulinarnej. Szczegdlnie istotne
jest w tym wypadku state doskonalenie si¢ kucharzy i restauratoréw, bo
to dzigki nim nastepnie sublimujg si¢ gusta odbiorcow.

Mozliwosci w dziedzinie rozwoju umiejetnosci, ktérych wymaga sztuka
kulinarna, jest coraz wiecej. Okreslenie food design zyskuje swoje odpowied-
niki w wielu jezykach, po polsku funkcjonuje jako ,,projektowanie jedzenia”.
Dzi$ nie wystarcza juz dobry smak potraw. ,,Coraz czesciej o wyborze danego

8 Tbidem.
* B. Kietlinska, Znaczenie kompetencji kulturowych i artystycznych w odbiorze
sztuki, [w:] Co z tym odbiorcg?..., op. cit., s. 96.
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produktu decyduje jego kolor, forma, a czasami nawet dzwigk” — czytamy
w jednym z popularnych kulinarnych serwiséw internetowych.

Nowy dokument wyemitowany na antenie Kuchni.tv pt. Jedzenie zapro-
jektowane przedstawia zlozony proces powstania produktéw spozywczych
i zabiera widzéw w §wiat smakdw, przepisow i technik gotowania, ktore
wplywaja na ostateczng forme jedzenia. [...] Badania w zakresie psychologii
jedzenia mdéwig o subiektywnych odczuciach dotyczacych jedzenia™.

Umiejetnosci w dziedzinie projektowania positkéw coraz czesciej mozna
zglebia¢ pod okiem specjalistow w tej dziedzinie. Na przyktad Akademia
Sztuk Pigknych w Lodzi prowadzi podyplomowe studia, na ktérych pasjo-
nacii poszukiwacze smaku, milosnicy designu i kulinariéw, menadzerowie
restauracji, kucharze, dziennikarze i inne osoby, ktére pragna mie¢ wptyw
na rozwdj polskich kulinariéw, ucza si¢ tworczych sposobéw kreowania
i wykorzystania jedzenia. W szerokim kontekscie branzowym poznaja
proces projektowy, szkola u siebie zdolnos¢ kreatywnego myslenia i konse-
kwencje, ktorej wymaga swiadomy, metodyczny rozwdj danego projektu’.

Konkretne umiejetnos$ci kucharskie mozna zglebia¢, wstepujac do nie-
zliczonych szkét gotowania, biorac udzial w tematycznych kursach, warsz-
tatach i ogladajac niezmiernie ostatnio popularne programy po$wiecone
gotowaniu i podawaniu jedzenia®.

ZAKONCZENIE

Podsumowujgc dotychczas zebrane informacje i rozwazania, warto okresli¢,
jakie cechy klasyfikujg kulinaria jako dziedzine sztuki. Jesli za Andrzejem
Chlopeckim przyja¢, ze: ,owocem tworczosci [...] nie jest co§ zwyklego; jakis
jeden z wielu takich samych, mniej lub bardziej banalnych przedmiotéw,
za$ tworca to ten, kto wytwarza co$ niepowtarzalnego, niezwyczajnego [...],

% Projektowanie jedzenia, Kuchnia+, http://www.kuchniaplus.pl/kuchnioteka/
artykuly/projektowanie- jedzenia_242.html#ixzz40q7h0yJy [dostep: 24.03.16].

' Food Design (Projektowanie Kulinariéw), Akademia Sztuk Pieknych
im. Wladystawa Strzeminskiego w Lodzi, http://podyplomowe.asp.lodz.pl/
studia-podyplomowe/59-projektowanie-kulinariow [dostep: 24.03.16].

2 Kursy Kulinaria, https://www.kursykulinaria.pl/warszawa,37.html [dostep:
24.03.16].
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jego dzialalno$¢ nie sprowadza si¢ jedynie do wynajdowania nowosci [...],
lecz [istnieje] wtedy, gdy tworzac cokolwiek [...], wlaczy wen elementy zu-
petnie praktycznie »nieuzyteczne, »niepotrzebne« — dekoracyjne, majace
na celu »czysta« estetyke™, to moze si¢ okazad, ze kulinaria jedynie ocierajg
sie — a nawet nie zawsze — o twdrczo$¢, a ich tworcy tylko czasami bywaja
artystami. Przyklad podany przez Chlopeckiego - ktérego zdaniem ,,owo-
cem tworczosci ogrodnika [...] nie jest zwykla gruszka na pospolitej gruszy;
gruszka na wierzbie za$ - o, to juz co$™* - sugeruje, ze za tworczy uzna¢
mozna przede wszystkim akt kreacji podczas wymyslania nowej potrawy,
i to tylko wtedy, jesli jest ona nietuzinkowa, tamiaca konwenanse, jak przy-
stowiowa gruszka na wierzbie. Autor, jakkolwiek zartobliwie, to jednak
bardzo surowo obchodzjc si¢ z kryteriami przynaleznos$ci dziatan i ich re-
zultatow do dziedziny sztuki, nie wypowiada si¢ o ewentualnej artystyczne;j
interpretacji wzoru (np. przepisu) juz istniejacego.

Wiekszg role przyznaje kuchni Arnold Toczynski, piszac, ze jest ona
sjednym z fundamentéw kultury”, poniewaz ,,przetwarzanie zywnosci
wplyneto znaczgco na zdolnosci rozwojowe i adaptacyjne naszego gatunku,
jak tez zdeterminowalo proces budowy kultury i cywilizacji”. Przyznajac,
ze gotowanie i jedzenie jest czesto forma twodrczosci, autor ten analizuje
spoleczne i gospodarcze reperkusje kulinariéw: ,,Bez swobody wyboru tego,
co i jak jemy, trudno byloby sobie wyobrazi¢ kategori¢ taka, jak wolnos¢,
czy system polityczny, jakim jest demokracja. Nie méwiac juz o dzisiejszej
globalnej gospodarce, ktéra w duzej mierze moze rozwijac¢ si¢ i rosng¢
dzigki temu, Ze czlowiek rozwija sie i rosnie jako konsument zasobow i dobr
spozywczych™.

Bez watpienia ewolucji sposobow przyrzadzania i podawania jedzenia
nie sposob odmowic roli kulturotworczej i wptywu na gospodarke, o czym
stusznie pisze Toczynski. Nie mozna réwniez zaprzeczy¢, ze w kuchni cze-
stokro¢ dochodzi i do konstruowania nowych form (cho¢by w kuchni mole-
kularnej), i do odtwarzania form wcze$niejszych (tu: przepiséw stworzonych
przez kreatywnych kucharzy). W tym ostatnim wypadku stuszna wydaje si¢

33 A. Chlopecki, Artystg si¢ bywa, [w:] ...i Ty bgdZ artystg, Warszawa 1982, s. 9-10.

>t Ibidem.

% A.Toczynski, ,,Uczta Babette” - redefinicja dyskursu kulinarnego, www.wy-
dzfilhist.uni.lodz.pl/pub/16.pdf [dostep: 31.03.16].
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opinia Adama Chrzgstowskiego, ktéry przyréwnuje interpretacje przepisu
do wykonania koncertu Chopinowskiego i uwaza ja za twdrcza. Analizujac
wypowiedzi zaangazowanych w swoja prace mistrzéw kuchni i restaurato-
réw, mozna tez przyjaé, ze ich dzialania bywaja wyrazaniem przezy¢, a efekty
tychze dziatan majq z zalozenia zachwyca¢ (wygladem i smakiem), niekiedy
wzruszaé (kiedy kojarzg sie z czyms$ waznym i bliskim).

Na pewno mozna uzna¢é, ze kulinaria sg oparte na pewnej formie
kreatywnosci, czyli spelniajg pierwszy z wymienianych przez Victora
Ginsburgha i Davida Throsby’ego warunkéw przynaleznosci do dziatan
kulturowych. O tym, ze spelniaja i drugie kryterium — odwolywania si¢ do
symboliki — przekonujg rozwigzania znane z kuchni fusion (gdzie oprocz
smakow mieszajg si¢ szerzej pojete tradycje z roznych stron $wiata) czy
praca René Redzepiego, szefa restauracji, ktorej wystrdj i dania wyrazaja
ide¢ Skandynawii. W $wietle cytowanej wczesniej Ustawy o prawie autor-
skim udowodniono ponadto, ze i trzeci warunek Ginsburgha i Throsby’ego,
zgodnie z ktorym dzieta sztuki powinny wigzac sie z pewna forma wtasnosci,
ma swoje zastosowanie w odniesieniu do kulinariéw.

Jesli do cech definiujacych dang dziedzine jako artystyczna dolaczyc
kwestie recepcji dziel, jej nieodzownos¢ i niezbywalne miejsce w calym pro-
cesie tworczym, to réwniez mozna wywnioskowac, ze kulinaria sg rodzajem
performansu nastawionym na aktywne uczestnictwo odbiorcy. Malarstwo
ma swoja widownig, a muzyka swoich stuchaczy - tak tez sztuka kulinarna
ma swoich smakoszy, ktorych zresztg urzeka nie tylko smakiem. Dziatajac
réwniez na pozostale zmysly: wzroku - poprzez niesamowity niekiedy wy-
glad dan i wystrdj restauracji; stuchu - za pomocg harmonizujacych z cala
koncepcja dzwigkéw plynacych z odtwarzacza; wreszcie wechu — poprzez
porywajacy zapach, i dotyku - dzigki intrygujacej strukturze potraw — jawi
sie jako dziedzina jedyna w swoim rodzaju, sztuka totalna.
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Culinary Arts as a New Creative Industry

The authoress puts up a thesis that certain ways of preparing, serving and con-
suming food have the qualities of classifying them as belonging to the sphere
of art. Going further in her analysis places culinary amongst the creative
industries, in the area where art meets economics. The authoress reaches
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out to various sources and presents a wide variety of theories, opinions as
well as facts that support her thesis.
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