MALGORZATA STASZCZAK-CIAXOWICZ

SLOW FOOD, SMALEC BABUNI I CO DALE]...?

odzienny plebiscyt lojalnosci 1 tozsamosciowe wybory moga dokonywac si¢ dzisiaj takze
> przy biesiadnym stole — wsrdd innych ludzi, bez pospiechu, z nastawieniem na zmy-

"’

stowa satysfakcje. Jesli tak, orzec wypada juz tylko jedno: na zdrowie!” (Burszta, Kuligowski,
2005, 121). To zdanie, konczace rozdzial w ksiazce pandéw Burszty i Kuligowskiego poswigccony
zmianom kulturowym w odniesieniu do wspolnego ucztowania, staje si¢ punktem wyjscia moich
rozwazan na temat jedzenia i stolu. Po pierwsze, bo stanowi ciag dalszy dla opowiesci o kulturo-
wych aspektach fast foods i slow food'’s. Po drugie, bo trafia w punkt istoty zjawisk wspdlczesnej bie-
siadnej kosmopolitycznej przestrzeni miedzykulturowej. Wymieszanej smakowo, tozsamosciowo,
kulturowo. Réznorodnos¢ kulturowa zgromadzonych przy wspolnym stole biesiadnikéw wzbo-
gaca interakcyjne relacje miedzyludzkie, wyksztalca tak pozadane kompetengje, jak tolerancija,
otwarto$¢ umystu, cickawosé, w koncu respekt dla dziedzictwa kulturowego. A tendencje post
globalizacyjne rodza zainteresowanie wszystkim co swojskie, naturalne, indywidualistyczne, zwro6-
cone na czlowieka, co oddala od kulturowej uniformizacji. Mowa bedzie o ,,Klubach kolacyj-
nych” i spotecznym ruchu pochodzacym z Finlandii, ,,Restaurant Day”, promujacych biesiadg
w$réd innych, bo obcych ludzi, bez pospiechu i z nastawieniem na zmystowa satysfakcje.

,»IKluby kolacyjne” oznaczaja wspdlna kolacje przypadkowo zebranych przy stole biesiadni-
kéw, odbywajaca sie w prywatnym mieszkaniu, za ktéra nalezy gospodarzowi zaplacic $cisle okre-
slong sume. Historycznym tlem takich spotkan okazujq si¢ istniejace w latach 30. 1 40. amerykan-
skie Supper Clubs z czaséw prohibicji. Zalozyciel pierwszego z nich, mieszkaniec Beverly Hills,
Lawrence Frank, polecal swdj klub, jako miejsce spotkan charakteryzujace si¢ swoboda przedko-
lacyjnych  koktajli z relaksujacq atmosfera, zwigzana 2z rozrywkami klubu nocnego

(https://en.m.wikipedia.org/wiki/Supper club). Podobna koncepcje klubu jazzowego, w ktérym

mozna bylo zje§¢ obiad i cleszy¢ si¢ zywa muzyka przyswoily w tamtych czasach Swupper Clubs

w Wielkiej Brytanii (https://enm.wikipedia.org/wiki/Supper club).

Wspolczesne £/uby nie maja nic wspolnego z muzyka na zywo, z jazzem 1 tancami. Sa plat-
forma miedzykulturowych spotkan, w trakcie ktérych biesiada przy wspolnym stole oraz jezyk
angielski w roli narzedzia porozumienia spelniaja zasadnicza role. Oferuja stosunkowo drogi
(w Krakowie od 80,00 do 120,00 zt) zestaw kolacyjny (czasem $niadanie), sktadajacy si¢ z trzech

dan, czesto rowniez z alkoholu (wlasnorgcznie sporzadzone nalewki), dzialaja nielegalnie (nie
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odprowadzaja od swojej dzialalnosci podatkéw) i staly sie najmodniejszymi miejscami na kulinar-
nej mapie $wiata, od San Francisco, przez Nowy York, Londyn i Krakéw, po Australic. Bywaja
okreslane ,knajpkami dla wtajemniczonych” , ,kulinarng konspirg” , czy — w artykule Moniki
Slizowskiej z Miasta Kobiet - ,;stowarzyszeniem domowych kucharzy”, ktére, dzeki wspdlnemu
positkowi ,, zbliza (...), poprawia nastrdj, rozbudza smak i ciekawos¢, rozwiazuje jezyki”
(wwwmiastokobiet.pl/eataway). Krakowski krytyk kulinarny, Wojciech Nowicki opisal taka kola-
cj¢, odbywajacq si¢ w centrum miasta, na Placu Szczepanskim: “mlodzi Francuzi z branzy IT
1 doé¢ wiekowi Belgowie z branzy emeryckiej, w sumie pigtnascie osob. Dos¢ trudno sobie wy-
obrazi¢ odleglejsze klimaty (...) ale dom czyni cuda: jako$ tak po dziesieciu minutach juz si¢ wy-
mieniali telefonami, juz si¢ wzajemnie wypytywali, co robig w Polsce 1 jak im si¢ podoba (...) tro-
che tak, jak si¢ czlowiek zachowuje w restauraciji (...), a troche¢ jak w domu: komplementowali
jedzenie, ktore dostali, pytali o przepisy, no, byli zachwyceni i wyluzowani (...) nikt tu nie robil
talerzom zdjeé — fotografowano tylko wnetrze 1 sasiadéw przy stole. Bo to nie restauracja, to nie
szalefistwo spozywcze, tylko ciekawo$¢ kraju i ludzi przygnata uczestnikéw; nie zamierzali sig
niczym chwali¢ na Fejsie; po prostu chcieli si¢ rozerwac 1 przy okazji, by¢ moze, dowiedzie¢ cze-
go$ o kraju” (Nowicki, 2015, 8). Angielka Kerstin Rodgers nazwata swoj supper club ,ukryta, re-
stauracjq”, a na bazie zebranych do$wiadczen napisata ksiazke o jej funkcjonowaniu, zatytulowa-
na Supper Club: Recipes and notes from the undergronnd restanrants (www.dailymail.co.uk).

Alternatywa dla supper cubs sa kluby skupiajace obcych sobie ludzi (zapraszaja si¢ za pomoca
internetu) zainteresowanych wspélnym gotowaniem i biesiadowaniem, ktoérych filozofie funkcjo-
nowania stanowi ekologia: jedzeniem mozna si¢ podzieli¢, chocby po to, aby nie marnowaé zyw-
nosci, nie dopuszcza¢ w przysztosci do obecnego wyniku wyrzucania do $mieci - w skali roku
i$wiata 1 mld 300 tysiecy ton produktéw spozywczych. W Niemczech organizacja non-profit
zalozyla serwis internetowy food-sharing.de, zachg¢cajacy do dzielenia si¢ resztkami jedzenia. Po-
dobnie (chociaz to nie organizacja non-profit) dziala amerykanski Jeffoverswap, stworzony przez
dwoch programistéw w Seatle, Dana Newmana 1 Bryana Summersetta. Mealsharing to kulinarny
odpowiednik couchsurfingu, zacheca do cross kulturowych ,,podrézy”, poprzez gotowanie narodo-
wych potraw; jak w ogloszeniu: ,,Jest nas pigcioro. Dwoch Wlochéw 1 trzech Hiszpandéw. Gotu-
jemy wszystko, przyprawiamy orientalnie. Nasz salon pomiesci wszystkich” (Swiecicka, 2015, 12).

Pomystodawczynia, zatozycielkg i organizatorkg klubéw kolacyjnych w Krakowie jest rzez-
biarka Marta Bradshow, obecnie rowniez wlasdcicielka serwisu spotecznosciowego eataway, ktora
wspolnie z mezem juz 15 lat temu stworzyla pierwszy anglojezyczny serwis internetowy cracow -
life.com. Eataway jest kontynuacja tamtej dzialalnosci. Pomysl narodzit si¢ w trakcie wakacyjnych

wojazy po Sandomierzu i Kazimierzu Dolnym: ,,nachodzila mnie mysl jak wspaniale bytoby zjes¢
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wspolny positek z kim§ miejscowym. Restauracje sa fajne, ale czasami wydaje mi sig, ze lepiej
byloby zjes¢ domowy posilek z kims, kto moze réwniez opowiedzie¢ mi co$ o sobie, swoim zyciu
1 miedcie — i postanowilam sama tak robi¢”— méwi Marta Bradshow (Wywiad z Marta Bradshow,
lipiec 2015). Baner z zaproszeniem do wspdlnego gotowania i biesiadowania umiescita w interne-
cie w lutym 2015 roku. W ciaggu dwoéch miesiecy powstala strona internetowa eataway.com, a na
wezwanie Marty poczatkowo odpowiedziato 15 oséb mieszkajacych w Krakowie, lubiacych go-
towac 1 je$¢, pragnacych zaprasza¢ do swoich doméw cudzoziemcow 1 wkalsdw, w mysl filozofi,
ktora kaze — poza gotowaniem i dzieleniem si¢ recepturami — ,,dzieli¢ si¢ soba i swoja prywatna
przestrzenig” (wwwdziennikpolski24.pl/artykul /3932907). We wrze$niu 2015 roku liczba ,ku-
charzy” wynosita juz 55, a w czerwcu 2016 roku doliczylam si¢ 344 oséb reprezentujacych 31

krajéw! (www.eataway.com). Od Norwegii po Poludniowa Afryke 1 od Peru po Fiji. Prawdziwa

eksplozja kucharzy — gospodarzy kolacji, podajacych do stolu ugotowane przez siebie dania,
kierujacych si¢ sbwfoodowq zasada wytchnienia i odpoczynku w przyjaznym gronie, z przyjemno-
$cia smakowania positku oraz glebi i réznorodnosci zycia. Zrzeszeni w eataway ,kucharze” wyda-
wanym w swoich domach kolacjom nadaja osobisty wymiar, prawdziwy, kameralny, prywatny.
Zapraszaja nie tylko do stolu, ale tez do wnetrza swego mieszkania, z calg jego prywatnoscia,
historig rodzinna, gustami i upodobaniami, dziela si¢ smakami i wiedzg o swoim miescie, wymie-
niajq si¢ do§wiadczeniami, opowiadajq o wlasnych korzeniach i rodzinnych tradycjach, o zwycza-
jach kulturowych i o swoich Zyciowych historiach. Podkreslaja, ze lubia gotowanie, smaczne, do-
mowe i §wiezo przygotowane jedzenie i wieczory wypelnione jedzeniem, rozmowami, dzieleniem
si¢ doswiadczeniami bo, jak méwi Kasia Pilitowska, zapraszajaca do swego mieszkania na kra-
kowskim Kazimierzu na positki wegetarianskie, inspirowane kuchnig izraelska: ,,picknie jest za-
czyna¢ dzien 1 konczy¢ przy wspolnym stole, w dobrym towarzystwie, niespiesznie jedzac 1 od-
krywajac nowe smaki, ludz i miejsca” (wywiad z Kasig Pilitowska, styczen 2016). Kazdy z ,.ku-
charzy” serwuje ulubiong przez siebie wuisine: polska, galicyjska, izraelska, §réodziemnomorska,

francuska, itd. Dla przykladu: wsréd zamieszczonych na serwisie internetowym www.eataway.com

ofert znajdujemy propozycje ,,Malgosi 1 Josepha”, ktérzy do kolacyjnych smakéw kuchni polskie;
1 austriackiej komponuja odpowiednio dobrane wina biodynamiczne, albo cudzoziemki mieszka-
jace w Krakowie: Mayuri, Asia i Sheuli zapraszajq na kuchnie indyjska, Koreanka Mira — korean-
ska, itd. Koreanka Mira Park, ktéra mieszka na krakowskim Salwatorze stwierdza, ze takie spo-
tkania przy stole sa niepowtarzalna okazja do odkrywania kulturowych réznic i wzajemnego si¢
rozumienia (Mira Park, 2016, 16). TurySci lub bkalsi z oferta klubéw kolacyjnych zapoznaja si¢ za

posrednictwem Internetu: www.eataway.com. Zapytani co jest powodem wyboru kolagji w pry-

watnym domu, a nie w ktorejkolwiek z atrakcyjnych restauracji odpowiadaja, ze zgromadzili juz
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w swolm zyciu ogrom dos$wiadczen kulinarnych z réznych zakatkéw $wiata, a to czego oczekuja,
to interakcyjne kontakty, pozwalajace na poznawanie bogactwa odmiennosci kulturowych, Ze re-
stauracja moze zaoferowa¢ im wylacznie smaki, natomiast wizyta w prywatnym domu daje moz-
liwos¢ poznania spektrum lokalnej kultury, otwiera ich ma nowe doswiadczenia o charakterze
mentalnym 1 duchowym, wspélnotowym i osobowym (wywiady z uczestnikami kolacji). Na kola-
cjach ,,egzotycznych”, przygotowanych przez cudzoziemcéw mieszkajacych w Polsce (Koreanka
Mira, Hinduski: Sheuli, Mayura, Sindhuja, Darshana, Turek Erhan, Indonezyjczyk Raji, Meksy-
kanka Chatlie), bywaja zazwyczaj lkalsi, zainteresowani kuchniami $wiata. To przedstawiciele
kazdej grupy wiekowej, zazwyczaj po raz pierwszy w zyciu stykajacy si¢ z idea eataway, ciekawi
nowych potraw i smakéw; bedacych elementami tozsamosci kulturowej. To dla nich droga do
zaspokojenia ciekawosc réznorodnoscia Swiata. W restauracjach juz bywali, teraz pragng czego$
prawdziwszego (wywiady z uczestnikami kolacji). Biesiada, jak przed wiekami grecki sympozjon,
nadaje jedzeniu, picu i rozmowom toczacym si¢ przy wspolnym stole warto$c semiotycznej,
wprowadza w $wiat doswiadczen 1 emocji, w Swiat wartodci. W trakcie interakcyjnego oddzial y-
wania utrwala postep w budowaniu wrazliwosci i tolerancji w rozumieniu tozsamosc kulturowe;j.
Podobnie ma si¢ rzecz z inicjatywq nazwang ,,Restaurant Day”. To finski wynalazek, brzmiacy
w jezyku oryginalu Ravintlapdivi, ktory zostal wdrozony w Zycie w maju 2011 roku w Finlandii,
z zamystem przeksztalcenia go w karnawal jedzenia. Kreatorem idei jest Timo Santala, trzydzie-
stopigcioletni helsinczyk, kulturowy ,,0jciec” zjawiska, majacego zasi¢g Swiatowy, i ktore inspiruje
tysiace ludzi w ponad piecdziesieciu krajach §wiata. Do zespolu zalozycielskiego naleza ponadto
Kirsti Tuominen, Antti Tuomola i Jyrki Vanamo oraz grupa wolontariuszy. W ciagu pigciu lat
funkcjonowania ten “festiwal jedzenia” zgromadzil ponad trzy miliony uczestnikow-klientow,
dwadziescia siedem tysiecy ,,pop-up restanrants”, w ktérych gotowaniem zajeto sie sto tysiecy ,.ku-
charzy” na caltym s$wiecie'. Wszelkie informadje, filmy, wystapienia i credo ideowe podano na ta-
kich wspolczesnych nosnikach, jak: Facebook, Twitter, Instagram, Flicker, Pinterest, Vimeo oraz
stronie internetowej restaurantday. Santala méwi: ,,What if for one day anyone could set up
a restaurant, café or a bar anywhere they wanted?” (Facebook: Restarant Day — a worldwide

food carnival: Timo Santala at TEDx Turku). Zachgca, by wyobrazi¢ sobie inny $wiat: bez ogra-

1 Na stronie WWW.restaurantday.otg (6.06.2016) podano wykaz krajow: Anglia, Argentyna, Armenia, Aruba, Au-

stralia, Austria, Bangladesz, Belgia, Bosnia-Hercegowina, Brazylia, Bulgaria, Canada, Chile, Chiny, Columbia, Republika
Czedh, Dania, Ekwador, Estonia, Finlandia, Franga, Polinezja Fran cuska, Niem ¢y, Grecja, Gwatemala, Gujana, Hiszpa-
nia, Islandia, India, Izrael, Japonia, ] ordan, Kazachstan, Kenia, Kosowo, Litwa, L.otwa, Malta, Meksyk, Mo ldawia, Mon-
golia, Mozambik, Nepal, Holandia, Nowa Zelandia, Nikaragua, Norwegia, Pakistan, Peru, Polska, Potludniowa Afryka,
Potudniowa Korea, Portugalia, Puerto Rico, Rumunia, Rosja, Rwanda, Singapur, Slowada, Slowenia, Szweda, Szwajca-

tia, Taiwan, Tanzania, Tajlandia, Turdga, Ukraina, Wenezuela, USA, Uzbekistan, Wegry, Wio chy.
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niczen prawnych, zezwolen, licencji, pytan, co wolno, a czego nie. Bez kontroli. Wolno$¢. Miesz-
kafcy dowolnych miejsc §wiata (inicjatywa ma charakter oddolny i to ludzie decyduja, czy chca
bra¢ udzial w tym happeningu) otwieraja swoje mini-restauracje w domach, ogréodkach, podwor-
kach, na balkonach i werandach, na fodzach, na patkowych trawnikach. Granica lokalizacji jest
wylacznie wyobraznia. Razem bawig si¢ w restauratoréw i restauracjez. Nie maja zadnego do-
$wiadczenia, nie robig tego dla pieni¢dzy (serwowane przez nich dania maja symboliczne ceny od
1 do 5 Euro). Po prostu dla fanu. Sens tym wydarzeniom nadaje poczucie wolnosci z realizacji
swego pomystu, szczgscie 1 $miech przypadkowych ,,gosci”. Aktywnosé uczestnikéw budzi po-
czucie wspolnoty 1 nieograniczonych mozliwosci. Jak méwi Timo Santala, to wszystko ogromnie
zmienia Helsinki, staje si¢c narodowym fenomenem i pozytywnym przyktadem zmian, ktére zde-
finiuja przyszlosé. Santala bowiem wierzy w marzenia, w otwarte miasta i przestrzen nalezaca do
mieszkancow. Czy jest lepsza droga do wzajemnego poznawania siebie 1 innych kultur, do inte-
gracji, niz positek przy wspolnym stole — pyta Santala?’ To wlasnie jedzenie integruje ludzi; na-
wet helsifiscy restauratorzy oznaczeni gwiazdka Michelin wynosza tego dnia grill przed budynek
restauracji 1 bezplatnie rozdaja grillowane migso przechodniom. ,,Restaurant Day” to projekt
zwrocony w przysziodé, oferujacy wolno$é i1 dajacy wolnos¢. Johanna Mikeld, professor Food
Culture Uniwersytetu w Helsinkach (w wywiadzie z 3 czerwca 2012 roku dla gazety Helsingin
Sanomat) zauwaza, ze ,Restaurant Day is a prime example of how food can give birth to a new
type of communality”, a Anni Sinnemaki, kierownik Biblioteki i Komitetu Kulturowego Miasta
Helsinki méwi, ze ,,Restaurant Day changes Helsinki’s profile by placing the people in the center.
Restaurant Day is new and surprising. It is culture by the people for the people”
(wwwrestaurantday.org/en/info). Zaangazowanie uczestnikéw i poczucie wspolnoty stanowia
pozytywny wzorzec dla przysztosci.

Kulturowy back ground, zawarty w mitach, historycznej pamieci, religii, w systemie warto$ci
1 semiozie ludzkich emocji 1 uczu¢ zostaje ,,przetrawiony” przez uzytkownikow kultury, czyli nas
wszystkich 1 ,,wypluty” w swej pop-kulturowej formie. A forma ta coraz bardziej odbiega od fa-
scynadji fast food’em. W konteks$cie jedzenia znaczenia nabiera sama biesiada: jedzenie, picie, toasty

i rozmowa. Sprowadza ona dobre samopoczucie, ktore niezaleznie od materialnego sukcesu zdaje

2 Do maja 2016 Restaurant Day mialy miejsce cztery razy w roku: w lutym, maju, sierpniu i listopadzie w trzeda
niedziele miesiaca. W maju 2016 zniesiono to ograniczenie.

3Po spektakularnym sukcesie Restaurant Day (poczawszy od maja 2011), w roku 2014 Timo Santala zostat zapro-
szony przez wladze Helsinek do wdrazania w Zycie strategii ,, Helsingin ruokakilttunristrategi” (helsinskiej strategii kultu-
ty zwigzanej z jedzeniem) z ,urzedu”. Z kofieem roku 2015 nie odnowiono z nim umowy, ale, jak méwi Tommi

Tapana, byly przelozony Santali z Urzedu Miasta, Helsinki beda kontynuowaly poprzedniq strategie

(www.restaurantday.org/en/info ).
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si¢ stanowi¢ cel zycia, wychodzac poza dotychczasowy model konsumpcjonizmu. W kontekscie
kultury staje si¢ ideologia gloryfikujaca antykonsumpcjonizm, czy nawet frugalizm, czyli styl Zycia
oparty na rezygnacji z rozbuchanego konsumpcjonizmu, chwalacy prostote i minimalizm (Iwasin-
ski, 2015, 88), stanowiac tendencje deglobalizacyjne i glokalne, z ich powrotem do korzeni lokal-
nych kultur (Banas, 2015, 22). Zmianom podlegaja jedzeniowe obyczaje, normy grzecznos$ciowe
a takze zainteresowanie produktami (skladniki dadl) samych uzytkownikéw kulinarnych spotkan.
Réwniez w wymiarze lokalnych sktadnikéw; lokalnych tradycji kulinarnych, lokalnych kontaktow
mi¢dzy ludzmi. Ten proces oddalania si¢ od kulturowej uniformizacji wydaje si¢ zbiezny z po-
czatkiem ery personalizadji, stawiajacej na odbior rzeczywistosci przez pryzmat okreslonego kodu
kulturowego, zbieznego z geografia i akceptujacego réznice kulturowe z niej wynikajace. Mowa
o skandynawizacji, polaryzujacej najnowoczesniejsze osiagniecia cywilizacji z jednej strony, po
rekodzieto, rzemiosto, skromnos$¢ i etos ,,dobrej roboty” z drugiej (Pieczek, 2014). Charaktery-
styczne, ze wlasnie skandynawskie restauracje (wplywy religii protestanckiej?), a w §lad za nimi
pozostale, oparly swoja oferte jedzeniowa o miejscowe skladniki wybitnej jakosci: organiczne
jarzyny z wlasnych gospodarstw ogrodniczych, sery lokalnych producentow, dzikie ziola zbierane
w lesie, mawet mchy i porosty oraz wima z certyfikatem organiczno$ci i wima naturalne®. Sasu
Laukkonen, szef kuchni i restaurator z Helsinek w swej niewielkiej restauracji podaje swoim go-
$ciom liscie i nierozwini¢te kwiaty stonecznika z ziemniakami i bobem, fifiskie sery a na deser
fenkut z jabtkiem (Siwiec, 2015, 32-34). W restauracji nie ma kelneréw, do stolu podaja kucharze,
z ktérymi kazdy z go$ci moze porozmawiaé na temat skltadnikéw i dan. Rene Redzepi z kopenha-
skiej ,,Nomy” wprowadzl w Zycie wizj¢ skandynawskiej restauracji, oferujacej potrawy wylacznie
z rodzimych skladnikéw: przyprawami sa rodzime ziola, cze¢sto uwazane za chwasty, wolowing
zastepuje migso grenlandzkiego pizmowolu, islandzkie algi podawane sa zamiast bakltazandw,
a mlode pedy $wierku zastgpuja pomidory (Kroon, 2010, 52). Podobny trend zaobserwowano
w trakcie wyprawy kulinarnej ,,Cook it Raw” najwybitniejszych szeféw kuchni z calego $wiata,
ktora miata miejsce w 2011 roku w finiskiej Laponii. Zgromadzeni w miejscowosci Kapila, 300
km na pélnoc od kola podbiegunowego, mieli wykreowac nowatorskie dania z produktéw, ktore
sami zdobeda na miejscu: grzybéw i lesnych owocéw, peddéw mchu, porostow zeskrobanych
z drzew 1 kamieni, ptakéw 1 zwierzat wlasnorecznie upolowanych, ryb przez siebie zlowionych.

Kreatywna energia szesnastu kucharzy miksowala si¢ w konfrontacji z kulinarna sztuka, dopro-

4 Wsrod ,,pozostalych” warto wymieni¢ polskiego szefa kuchni i restauratora, Adama Chrzastowskiego, kt6ry
juz w 2011 roku w wywiadzie, na bazie ktérego powstala ksiazka ,,Smok pod beszamelem, czyli o jedzeniu w Krako-
wie” (jestem jej autorka) opowiadal o sigganiu do smakowej i sktadnikowej tradycji regionalnej, lokalnych produk-

tach, polskich setach, o polskim smaku kulturowo dziedziczonym po przodkach.
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wadzajac ’do tego, by gotowanie stato si¢ wydarzeniem kulinarnym, ktoére jest czym$ wigcej niz
symbioza migdzy czlowiekiem i przyroda, bo w gruncie rzeczy chodzi o to, by miesza¢ ze soba
kultury 1 sprawdzi¢, co wyniknie z proby jednoczesnego tworzenia harmonii i przeciwienistwa”
(Kroon, 2011, 72). A to oznacza kulturowy balans pomigdzy symbolami potwierdzajacymi toz-
samo$¢ czlowieka a efektami ,,nowej” komunikagji, ktéra sprzyja wytwarzaniu kompetencji mie-
dzykulturowych o zdecydowanie innowacyjnym wymiarze, charakteryzujacych si¢ potrzebg po-
znawania obcych kulturowo znaczen, a takze rozumienia i wychodzenia poza znane kody 1 grani-
ce. Powtorze raz jeszcze za Timo Santalg: aktywnos¢ uczestnikéw budzi poczucie wspolnoty
1 nieograniczonych mozliwosci. Czy jest lepsza droga do wzajemnego poznawania siebie 1 innych

kultur, do integracji, niz positek przy wspdélnym stole?
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