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SMAK AUTENTYCZNOSCI'

odréznik bywa rozdarty pomiedzy tesknota za znanymi smakami, za domem, a checia po-
Pznania lokalnych zwyczajow kulinarnych. Zderzenie z odmienng kultura moze zaowocowac
zachwytem, jak mialo to miejsce w wypadku na przyklad Gertrudy Stein, Alicji B. Tolkas, Julii
Child 1 Alice Waters. Wymienia¢ mozna dlugo wielbicieli francuskiej gastronomii, ale ta sama
kuchnia moze stac si¢ rowniez powodem problemoéw i niecheci, jak mialo to miejsce, na przyklad
w przypadku Georga Wilhelma Friedricha Hegla. Jego biografowie opisuja katastrofe kulinarna,
ktéra spotkata niemieckiego filozofa w stolicy gastronomicznej — Paryzu. Francuskie przysmaki
przyplacit on przykra niestrawnoscig (Pinkard, 2001, 553). Pomimo tego, ze Hegel byl frankofi-
lem, oczarowanym picknem, rozmachem 1 bogactwem Paryza, nie byl on w stanie do korica zaak-
ceptowac tamtejszego stylu zycia. Gléwny positek o piatej po poludniu wydawal mu si¢ zbyt
pozny. Nie radzil tez sobie z orientacja w kartach restauracyjnych. Jego znajomos¢ francuskiego
byla wystarczajaca, aby czyta¢ Monteskiusza 1 Rousseau, ale przy konfrontacji z rozbudowanymi
jadlospisami paryskich restauracji czul si¢ zagubiony. Ostatecznie uznal si¢ za pokonanego przez
kuchnig francuska i znalazt sobie miejsce, gdzie serwowano dania niemieckie (Pinkard, 2001, 551-
553). Wsréd pokonanych znalazl sie rowniez Mark Twain. Jego podréz do Europy w 1878 roku,
okazala si¢ duzym rozczarowaniem kulinarnym. Z tesknoty za amerykanska kuchnia powstata
lista wspaniatych dan, ktére pisarz planowal zjes¢ po powrocie. Znalazly si¢ na niej: ,,Boczek
z Virginii, migkkie kraby, filadelfijska zupa ze stodkowodnego z6twia, dzika kaczka z Baltimore,
aloza z Connecticut, mtoda kukurydza w kolbach, mastowa fasola, szparagi, fasolka szparagowa,
amerykanskie masto (narzekal, ze masto europejskie nie jest solone); co latwe do przewidzenia,

szarlotka i co osobliwe, zaby” (Brenner, 1999, 15-16).

POZA STREFA BEZPIECZENSTWA

Lisa Heldke pisze: ,,Wydaje si¢ duzo bardziej ryzykowne prébowanie jedzenia nieznanej kul-
tury, niz stuchanie jej muzyki, patrzenie na je sztuke, lub czytanie jej literatury, 1 rzeczywiscie jest

bardziej ryzykowne” (Heldke, 2005, 387). Jedzenie moze by¢ niesmaczne, a co gorsza, trujace.

! Tekst powstal w ramach realizacji grantu Narodowego Centrum Nauki, pt. Estetyczna wartosé jedzgenia. Perspekty-

wa pragmatyezna, nr 2013/11/B/HS1/04176.
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Przyjecie czastki zewnetrznego $wiata do wnetrza wlasnego organizmu oznacza, ze staje si¢ on
naszg integralna cze¢Scia. Taki gest wymaga brawury, wymaga takze zaufania (Korsmeyer, 1999,
101). W tej sytuacji ,,...podrézniczka moze wejs¢ w kontakt z ‘nie-ja’ i moze wyostrzy¢ granice
swojej tozsamosci poprzez ten kontakt, albo poprzez przejecie smakéw Innego w swq wlasng
tozsamos¢ lub poprzez odrzucenie ich jako tego ‘czym-ja-nie-jestem”™ (Heldke, 2005, 387).
Wyjscie poza znajoma, bezpieczng strefe wlasnej grupy etnicznej i kulturowej jest pociagajace
1 niebezpieczne zarazem Potencjalne przyjemnosci 1 problemy moga pojawi¢ si¢ podczas utlopu
za granica, ale tez w czasie wyprawy do egzotycznej restauracji lub mieszkania obcokrajowca,
ktory zaprosit nas na kolacje, albo u znajomej, ktéra postanowita ugosci¢ nas daniami kuchni
regionalnej. Pomimo wszystko, coraz wigcej zamoznych obywateli zachodniego §wiata ma ochote
podjac to ryzyko i poznawac obce kraje z perspektywy talerza. Nic wigc dziwnego, ze z turystyki

kulturowej §mialo wyodrebnia si¢ turystyka kulinarna.

TURYSTYKA KULINARNA

Stynny przewodnik Michelina przyznajac najlepszym restauracjom na swiecie trzy gwiazdki,
jednoznacznie 1 z przekonaniem stwierdza, ze jedzenie w nich podawane jest tak wyjatkowe, ze
warte specjalnie zaplanowanej podrézy. W bogatych, wysoko rozwinigtych krajach nie brak osoéb,
ktére gotowe sa wydac¢ niemale pieniadze, aby zje$¢ posilek w stynnej restauracji. W kultowej
elBuli, w kazdym sezonie, o 8000 miejsc przy stolikach rywalizowalo nawet dwa miliony chet-
nych. Wszystkie miejsca rezerwowano w jeden dzien (Abden, 2011, 4).

Kazda turystyka jest po czedci kulinarna. Cho¢ oczywiscie bywaja przypadki, kiedy przybysz
radzi sobie na obcej ziemi z pomoca konserw czy kabanosow. Badania wykazuja, ze coraz cze-
$ciej, rowniez w Polsce, zastanawiajac si¢ nad miejscem spedzenia urlopu, turysci biora pod uwa-
ge atrakcyjno$c lokalnej kuchni. Preznie rozwija si¢ tez turystyka kulinarna, ktérej centralnym
punktem jest poznawanie innych kultur poprzez doswiadczenie smakowania (Durydiwka, 2013,
9-30). Wspomniana wyzej che¢ odwiedzenia doskonalej restauracji 1 skosztowania dan stynnego
szefa kuchni jest tylko jedna z wielu aktywnosci, ktore mieszcza si¢ pod hastem turystyki kulinar-
nej. Innymi jej komponentami jest uczestnictwo w festynach i festiwalach kulinarnych, jarmar-
kach promujacych lokalne wyroby, targach zywnodci, warsztatach kulinarnych. Turysci korzystaja
ze szlakoéw kulinarnych a takze odwiedzaja muzea kulinarne. Zalazkiem turystyki kulinarnej byly
wypraw brytyjskiej arystokracji do winnic Francji i Wloch (XVII-XIX w.) (Durydiwka, 2013,
14-15). Obecnie rozwija si¢ ona w obszarach wiejskich, ktore styng z jaki§ produktéw regional-

nych; ma si¢ rowniez dobrze w duzych miastach, ktore przyciagaja lokalng kuchnia, albo, jak na

110




przyklad Nowy Jork, cenione sa za kosmopolityczny charakter i szeroka oferte kuchni z catego
swiata (Kowalczyk, 2014, 10).

Turysta kulinarny jak ognia unika miejsc turystycznych, ktére nie ciesza si¢ dobra opinia. Je-
dzenie jest tam drogie i zwykle niskiej jako$ci. Restauratorzy nie muszg si¢ stara¢, bo znany plac,
czy budynek zawsze przyciagnie turystow. Turystyczne restauracje nie musza zabiega¢ o stalych
klientow, ich klienci z definicji sa przejazdem. Raczej nigdy nie wroca. Przyjda nastepni. Rozwia-
zaniem moze by¢ spersonalizowana oferta restauracji domowych.

Restauracja ufundowana zostala na przeniesieniu dotychczas domowego zajgcia — spozywa-
nia positkéw — w sfere publiczna. Jej zaleta jest mozliwo$¢ wyboru dan i dogodnego czasu po-
sitku, jak tez profesjonalna obsluga. Kluby kolacyjne i restauracje domowe, nowe zjawisko na
mapie kulinarnej, dzialaja niejako odwrotne. Obcy zapraszani sa do przestrzeni domowej na posi-
tek przygotowany przez amatorke. Powstaja specjalne strony internetowe, ktére pomagaja w po-
$redniczeniu pomiedzy kucharkami i gosémi. Najbardziej znana to Gnammo. Zamieszczane in-
formacje dotycza proponowanego menu, ceny positku i ilosci oséb, ktére jest w stanie przyjaé
gospodyni. Do skosztowania potraw zachecajq zdjecia potraw i aranzacji stolu, a takze fotografie
samej kucharki. Goscie natomiast majg szansg¢ ocenic kolacjg, w ktérej uczestniczyli.

Restauracje domowe, pomyslane sa jako wzbogacenie oferty gastronomicznej zaréwno dla
turystow, jak i mieszkancéw danego miasta. Prowadza je gléwnie przez kobiety. Tym samym
przetamuje si¢ tradycyjny podzial na domowe gotowanie kobiet 1 ,,restauracyjne” gotowanie mez-
czyzn. Kuchnia ,,erudycyjna” spotyka si¢ z kuchnig ,,popularna”, otwiera si¢ nowa przestrzen dla
kobiet, ktore na co dzien gotuja dla swoich rodzin (Revel, 1982, 13-24). Pozostajac nadal domo-
wymi kucharkami, moga zarabiac.

Zdaniem Jeana-Francoisa Revela, restauratorzy, pod naciskiem oczekiwan klientow, urozma-
icaja klasyczne dania, niejednokrotnie burza wypracowana przez tradycje harmoni¢ smakéw
Dzieje si¢ tak dlatego, ze ,,Niestety, ogromna wickszo$¢ klientow restauracji na calym $wiecie myli
gastronomi¢ z egzotyka” (Revel, 1982, 18). Jego zdaniem, to co powinno si¢ liczy¢ to sprawdzo-
ne, lokalne skfadniki i testowane przez pokolenia przepisy. Z podobnym problemem wydajq si¢
borykac¢ restauracje domowe, ktére whrew pozorom nie proponuja tak zwanego domowego je-
dzenia. The Guardian w artykule zatytulowanym Azrbnbs for dining’ give Italian female chefs chance to
shine wymienia przykladowe menu dwéch najwyzej ocenianych kucharek z Gnammo: Claudii Pro-
ietti z Rzymu i Benedetty Oggero z Turynu (Kirchgaessner , 2016). Inspirowana karnawalem
i kolorami natury uczta Claudii zaczynala si¢ od aksamitng pomaraficzowsa zupa dyniowa z grzan-
kami z ricotta. Jej uwieniczeniem bylto czekoladowe sewifreddo z imbirem, polane zielonym sosem

pistacjowy. W tym samym czasie Benedetta zapraszala na kolacj¢ tematyczna. Najwazniejszymi
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elementami czekoladowej uczty byly krewetki w glazurze z whisky, cukru i kakao oraz pieczen
wieprzowa z papryka w sosie czekoladowym. Potrzeba przezycia czego$ autentycznego spotyka
si¢ tu z potrzebg uczestniczenia w czym$ wyrafinowanym. To, teoretycznie, domowe gotowanie
porzuca bezpieczny grunt kuchni popularnej i chce wej$¢ na salony kuchni erudycyjnej. Turysta
wyruszajac w podréz pragnie oderwac si¢ od codziennodci i przezy¢ co$ wyjatkowego, nowego,
nawet dziwnego. Ta sama tendencja widoczna jest w postawie kucharek, ktére planujac menu dla
,»obcych” mysla o prostych, szybkich codziennych daniach, ktére robi si¢ po przyjsciu z pracy.

Moze dlatego, ze nie zapraszaja na obiad do domu, ale do restauracji domowej.

AUTENTYCZNOSC JAKO TOWAR

Bystry analityk wspolczesnego spoleczenstwa kapitalistycznego Luc Boltanski w przetomo-
wej ksiazce The New Spirit of Capitalism, napisanej wspoélnie z Eve Chiapello, wskazuje na paradok-
sy wiazace si¢ z pojeciem autentycznosci we wspolczesnym kapitalizmie. Zasadnicza czescia teorii
kapitalizmu Boltanskiego jest stwierdzenie, ze wspolczesny kapitalizm byt zdolny kooptowaé
wickszg cze$¢ krytyki kapitalizmu prowadzonej w latach 60 1 70, i co wigcej, wykorzysta¢ te koop-
tacje do pomnazania zyskow. Francuski socjolog szczegdlowo analizuje rézne sposoby utowaro-
wienia do$wiadczenia (Boltanski, Chiapello, 2005, 443-447). Zasadniczym mechanizmem, ktory
sprawia, ze nigdy nie jeste$my pewni ,autentycznoéci” oferowanych nam dobr jest nastepujaca
sprzeczno$¢: to co autentyczne musi wymykac si¢ utowarowieniu, masowej produkcji. Jezeli ,,au-
tentyczno$¢’ staje si¢ oferowanym towarem (zarowno dobra jak i ustugi) to stawia pod znakiem
zapytania jej rzeczywista oryginalnos$¢. The New Spirit of Capitalism unaocznia te zalezno$¢ postu-
gujac si¢ nastepujacym przykladem: ,,Mozemy dostrzec typowsy ilustracje tego fenomenu w przej-
$ciu od masowej turystyki do wakacji poszukiwaczy przygdd, co wymaga ciaglego odnawiania
proponowanych miejsc pobytu, poniewaz kiedy staja si¢ one turystyczng atrakcja, traca z kolei
swa autentycznos$c (ktorej znakiem jest niecobecnosé turystow), ktéra czynila je tak cennym” (Bol-
tanski, Chiapello, 2005, 4406). Pojawia si¢ tu nierozwigzywalna sprzecznos§é: dobra sprzedawanych
na rynku jako autentyczne, i tak prezentowanych w masowym marketingu, paradoksalnie, aby
uzasadni¢ swq ceng, musza udawad, ze nie podlegaja regutom masowego utowarowienia. Musza
sprawia¢ wrazenie, ze odnosza si¢ do wczesniejszych stadidow organizacji rynku, kiedy to ,kupiec
stal twarza w twarz z rzemieslnikiem, ktéry byl jednoczes$nie wytwoérea 1 sprzedawcea, na targu”
(Boltanski, Chiapello, 2005, 446). Jak odréznic ,,spontanicznosci egzystencji” od zaprojektowane-
go produktu. Jak si¢ przekonad, czy gest przyjazni tubylca jest wyrazem czystej zyczliwosci, czy

elementem strategii marketingowej, nakierowanej na pomnozenie wplywu do kasy?
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,»Wynikiem kapitalistycznej asymilacji pragnienia autentycznosci, utowarowienie (...) wpro-
wadza w nasze relacje z ludzmi i dobrami gwaltowne cykle krétkotrwalego zachwytu i rozczaro-
wania” (Boltanski, Chiapello, 2005, 445). Autentycznos¢ wymaga bezinteresownego, osobistego
zaangazowania, nie moze by¢ wylacznie elementem relacji towarowo-pieni¢znych. Kiedy jednak
co$ staje si¢ popularne, pojawiajg si¢ tendencje do zinstytucjonalizowania. Zanikaja spontanicz-
no$¢, unikatowos¢ 1 oryginalnos¢. Autentycznodci trzeba wiec szuka¢ w coraz to nowych miej-
scach. Zyjemy w ciaglym leku chcac nieustannie zy¢ autentycznie. Nie chodzi o dobrze czy Zle
spelniong funkcje. Rozczarowanie wynika z odkrycia braku ,aury”. W przypadku turysty on sam
jest zagrozeniem. Turysta chcac przezy¢ co$ autentycznego unika miejsc turystycznych. Szuka

restauracji, w ktorych stoluja si¢ nie turysci, lecz miejscowi. Zapomina, ze pojawienie si¢ jego —

turysty — powoduje skazenie tego miejsca. Juz nie mozna powiedzied, ze nie spotyka si¢ tam
turystow.
ZANURZENIE

,»Nie wiedzielismy, czego si¢ spodziewac kiedy po raz pierwszy przyjechalismy do Yves Le
Comptoir Camdeborde na lewym brzegu Sekwany. Czy bedzie jak w La Regalade — dziesiatki
cudzoziemcow z przewodnikami, niecierpliwiacych si¢ przed wejsciem i zaganiany personel, stara-
jacy si¢ poradzi¢ sobie z rosnaca kolejka i pelna restauracja? Tak nie bylo. Wigkszos¢ stolow zaj-
mowali ludzie z sasiedztwa szukajacy ‘vrai’ kuchni, z ktérej stynie Yves Camdeborde” (Dyson,
McShane, 20006). Sue Dyson i Roger McShane w ten sposéb recenzowali Le Comtoir w listopa-
dzie 2006 roku na tamach strony internetowej poswieconej turystyce kulinarnej. Wrocili tam
w 2007 roku i w kolejnych latach do 2012 roku. Przekonywali, ze zawsze dostawali wspaniale
jedzenie 1 naturalne wina. Chwalili tez obsluge za profesjonalnosc i tolerancje dla ich stabej Fran-
cuszczyzny.

Nie wiem, kiedy si¢ wszystko zmienilo, ale kiedy ja w 2014 roku dotarlam do Le Comptoir
musialam sta¢ w dlugiej kolejce turystow azjatyckich i amerykanskich, ktérzy dowiedzieli sig, by¢
moze tak jak ja z New York Timesa, ze koniecznie trzeba tam zajrzec. Restauracja byta wypelnio-
na po brzegi, a obstuga nie kryla zniecierpliwienia obecnoscia napierajacej kolejki. Kelnerki byty
zmeczone zbyt duza iloscig klientéw i ich zachowanie mozna bylo nazwaé asertywnym lub, po
staremu, aroganckim. Nie mialy zrozumienia dla biednego francuskiego i nie wdawaly si¢ w thu-
maczenie menu. Nie doradzaly, nie u$miechaly si¢, sprawnie przynosily niepewnie (co kryje si¢
pod jedna czy druga enigmatyczng nazwar) zamawiane dania.

Rozpaczliwe poszukiwanie autentycznosci, zawsze skazane jest na niepowodzenie. Wies¢

o dobrych miejscach szybko si¢ roznosi. Kolejka po wrai jedzenie, opisane w przewodniku, zabija
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lokalno$¢. Le Comptoir, lokalne bistro, przestaje takie by¢, bo miejscowi nie maja tyle zacigcia
1 tyle czasu co turysci, zeby czeka¢ na stolik. Czy jednak nie ma szans na rzeczywiste do§wiadcze-
nie w zatloczonej turystami restauracji?

Powréémy do cytowanego juz artykutu But is it Authentic? Culinary Travel and the Search for the
. Genuine Article” Lisy Heldke. Autorka zadajac w nim pytanie fundamentalne o mozliwo$¢ przezy-
cia autentycznego doswiadczenia kulinarnego, pyta takze o to: Czy zjedzenie lokalnej potrawy
przybliza nas do sposobu zycia lokalnej spolecznosci? Czy smak wystarczy, aby zanurzyc si¢
w lokalnej kulturze? Jak okreslié¢ autentyczno$¢ przepisu czy dania? Czy uzycie prawdziwych
sktadnikow, trzymanie sie technik i narzedzi kuchennych, ktérych uzyli by ,,oni” gwarantuje au-
tentyczne danie? (Heldke, 2005, 387-389). Na pierwszy rzut oka wida¢ jak wiele putapek moze si¢
tu pojawi¢. Potrawy $ciSle wiazq si¢ z gemins loci miejsca, z ktorego si¢ wywodza (Revel, 1982,
18-19). Powtorzenie przepisu w innym, odleglym miejscu, nieuchronnie zmienia do$wiadczenie.
A nawet jezeli podréznik probuje jedzenia w jego oryginalnym kontekscie/intetiorze, kwestia
prawdziwosci doswiadczenia nadal stoi pod znakiem zapytania.

»Nawet jedli jesteSmy w stan jednoznacznie uznaé, stwierdza Heldke, Zze danie bylo prgygoto-
wane zgodnie z autentyczna receptura, nie ma jakichkolwiek gwaranciji, ze jedzaca je osoba, bedzie
gotowa na to, aby doswiadczy¢ je jako autentyczne (gdzie autentyczny oznacza ,,sposob w jaki by
to smakowalo dla kogo$ obeznanego z dana kuchnia’)” (Heldke, 2005, 388). Heldke tlumaczy
swoje watpliwosci przypominajac definicj¢ smaku zaproponowang przez Korsmeyer, ktora poje-
cie smaku okresla jako zlozona ,aktywnosé poznawcza”, ktéra oprécz komponentu zmystowego
zawiera rowniez pierwiastek emocjonalny, kulturowy, spoteczny itd.

Heldke proponuje inna strategic — przeniesienie ci¢zaru z rozwazan o warunkach autentycz-
nosci ,,$rodowiska” na rzecz rozwazan o procesie doswiadczania. Pojedynczos¢, lokalnosé, auten-
tycznos¢ przeciwstawia ona nowej jakosci, wyrastajacej ze zderzenia roznych tradycji. Doswiad-
czenie zawsze jest czyim$ doswiadczeniem i nieuchronnie nie jest ono wolne od historii osoby
przebywajacej. Dazenie do autentycznosci poprzez oczyszczenie doswiadczenia z unikalnosci
podréznika jest skazane na niepowodzenie i na rozczarowanie. Inspirujac si¢ koncepcja doswiad-
czenia Johna Deweya, Heldke daje szanse na autentyczne doswiadczenie, ktére rozumie ona jako
wynik $cierania si¢, albo konwersacj¢ dwoch podmiotow: dania, ktore reprezentuje kucharza
ijedzacego’. Spotykaja sie tu dwie koncepcje autentycznosci, ta rozumiana jako wierno$é sobie
z autentycznoscia, ktéra wymaga wyrzeczenia si¢ siebie na rzecz dopasowania si¢ do lokalnych

warunkow.

2 Heldke odnosi si¢ do Deweyowskiej koncepcji doswiadczenia estetycznego zawartej w ksiazce Sgzuka jako do-

Swiadezenie (Dewey, 1975).
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Inna kwestia jest to czy doswiadczenie autentyczne, jak je rozumie Heldke, jest tozsamy
z Deweyowskim doswiadczeniem rzeczywistym, ktérego warunkiem koniecznym jest dopelnienie
estetyczne, ktére powoduje harmonijne scalenie. Te wyjatkowe doswiadczenia charakteryzuja si¢
tym, ze stanowia skoficzona, spelniona, ekspresyjng catosé, ktéra ma swoj poczatek, rozwdj 1 cel
(Dewey, 1975, 49). Wydaje mi sig, ze autentyczne doswiadczenie kulinarne nie zawsze jest har-
monijne 1 gladkie, co nie znaczy, ze nie zapada w pamie¢ jako wyjatkowe. Podréznik narazony jest
na smaki, ktore wymagajq dluzszego czasu na zupelng akceptacje i czerpanie z nich czystej przy-
jemnosci, czasu ktérym podréznik nie dysponuje. Przy wyborze dan bywa, ze turystka poswigca
swoje upodobania kulinarne na rzecz lokalnych faworytow. Rézne niewygody i niespodzianki sq
wpisane w wyprawe na teren Innego.

Moja wizyte w Le Comptoir okreslitabym jako autentyczne doswiadczenie turystyczne. Skla-
daly si¢ na nie w rownym stopniu doskonate danie — ferrine z kurczaka z foie gras, salata rzymska
z winegretem z szalotka, chrupiace grzanki, Swieze — zimne biale wino, jak i oczekiwanie w dtu-
zacej si¢ kolejce 1 strategie lekcewazenia potrzeb klientéw doskonale opanowane przez obsluge.
W konicu wiadomo, ze paryskie bistro jest zatloczone, a paryscy kelnerzy styna z arogancji. To, co
przestato by¢ pewne, to niepodwazalna pozycja kuchni francuskiej jako najdoskonalszej (Stein-

berger, 2010).

UNIKNAC AUTENTYCZNOSCI

Formulowane od lat trzydziestych XX wieku, obecne w sztuce, idee wyzwalajacej autentycz-
nosci, nie oparly sie walcowi kapitalizmu, ktoéry wchional je jako czes¢ strategii rynkowych. Co
wiecej, mowi Boltanski, pojmowana w kategoriach autentycznosci sztuka, otworzyla nowe moz-
liwosci do tworzenia nowatorskich form kontroli i nowych ,autentycznych” modeli konsumpciji,
w ktérych — unikatowo$é — w rzeczywistosci rozplywa sie w tysigcach zyskow ze sprzedazy
dobrze dopasowanych produktow. Ucieczky z tej slepej uliczki moze by¢ sztuka z zacigciem kry-
tycznym. Jak pisze francuski socjolog: ,,sztuka zorientowana krytycznie powinna w duzo wigk-
szym stopniu, niz dzieje si¢ to obecnie, poswigcac sig, aby przeformutowaé kwestie wyzwolenia
1 autentycznosci, zaczynajac od nowych form opresji, ktérym bezwiednie sprzyjala” (Boltanski,
Chiapello, 2005, 468).

Przykladem tak definiowanej postawy artystycznej sa prace Rirkrita Tiravanii. Urodzony
w Argentynie, syn tajskiego dyplomaty, wychowywat si¢ w kuchni swoje babei w Bangkokn. Ksztaleit sig
w Kanadzie 1 Stanach Zjednoczonych. Mieszka w Berlinie i NYC. Nic wi¢c dziwnego, ze jak mo-

wi, problem tozsamosci towarzyszy mu od dziecifistwa. Wiele swych plac poswigca zagadnieniom
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dialogu miedzykulturowego, kolonialnej przesztosci i wspdlczesnym hegemoniom globalnych
rynkéw (Obrist, 2010).

W swych dzialaniach artystycznych czesto uzywa on produktéow spozywezych, czgsto tez go-
tuje. Gotowanie jest bardzo kontekstowe, odnosi si¢ do lokalnej kultury, srodowiska, produktéw,
pory roku itd. Z drugiej strony gotowanie i dzielenie si¢ positkiem na wymiar uniwersalny. Bazu-
jac na tym przekonaniu, Tiravanija probuje ulatwi¢ dostep do Innego, tworzy¢ plaszczyzne dialo-
gu miedzykulturowego, aranzujac spotkania przy stole. Najbardziej znanym performancem Ti-
ravanii jest Untitled 1992 (Free) z 1992 roku. W nowojorskiey 303 Gallery serwowal on czerwone
1 zielone curry, dania charakterystyczne dla rodzinnej tajskiej kuchni. Jeden garnek powstat z ory-
ginalnych produktow tajskich, typowych warzyw i przypraw niedostepnych w przecigtnym ame-
rykanskim sklepie. Drugie danie artysta skomponowal z warzyw i dodatkow lokalnych. Znalazty
si¢ tam papryka, kalafior i brokuly. Praca dotykala problemu autentycznosci potrawy i mechani-
zmow adaptacji obcej tradyciji w lokalnych warunkach. Jak pisze Thomas Kellein ,,Moc artystycz-
na Tiravanii na pewno polega na tym, ze posiada on zdolno$¢ ‘wyczucia’ sytuacji i ‘poczucie stylu
ludzi i miejsca’. Szanuje on ‘etos’ grupy; probuje zrozumie¢’ ich problemy i watpliwosci” (Kelle-
in, 2010, 150). Pomimo przekonania, ze garnek ,tajski” pod wzgledem tekstury i smaku byt lep-
szy, to ten drugi, artysta nazywa interesujacym, poniewaz bronil si¢ on autentycznoscia, ktora
wyrosla z relacji z lokalng sytuacjq (Tiravanija, 2010, 16).

Podobne zagadnienia zajmowaly Tiravanij¢ rowniez przy realizacji instalacji Untitled 1993
(Fladlesuppe), ktora prezentowal w ramach wystawy Backstage w hamburskim Kunstverein. Instala-
cj¢ tworzyly: roso6l migsno-warzywny w proszku, nalesniki w proszku, przyrzady kuchenne, przy-
prawy, gorace talerze, typowa niemiecka tawa do picia piwa z lawkami do siedzenia oraz monitor
na ktorym wyswietla si¢ film Drachenfutter (Jedzenie smoka) (1987) w rezyserii Jana Schiitte. Bohate-
rami filmu sa Afganczyk, ktory pracuje na zmywaku, i Afrykanczyk, ktory jest asystentem kucha-
rza — Niemca. Do zespolu dolacza Pakistar'lczyk3. Rzecz dzieje si¢ w chinskiej restauracji
w Niemczech. Ztudzenie autentycznej chiniskiej kuchni daja chiniski kelner i wlasciciel, ktérzy sa
jedynymi widocznymi dla gosci pracownikami. Na zapleczu nikt nie ma pojgcia o chinskim goto-
waniu. Emigranci zajeci sq czym$ innym. Rozmawiajac o mozliwosci 1 sposobach asymilacji do-
chodza do wniosku, Zze autentyczny Niemiec to ten, ktory potrafi ugotowaé Flidlesuppe. Jak mo-
wi Tiravanija, w jego odczuciu, ten film ,,Po pierwsze, chodzi o wybranie si¢ do jakiego$ dziwne-
go miejsca i usilowanie przetrwania, przystosowania, wtopienia si¢ w kulture. Dzigki uzyskane;j

akceptacji, mozna zostaé. Chodzi o przetrwanie” (Tiravanija, 2010, 11). W Hamburgu podczas

3 Tiravanija jako mlody chlopak pracowal w indonezyjskiej restauracji w Kanadzie w charakterze pomocnika

kucharza.
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wystawy Tiravanija serwowal Flidlesuppe. Do tradycyjnego niemieckiego przepisu na bulion
z dodatkiem makaronu nalesnikowego dodal on szczypte pierzu cayenne, tym samy niemiecki
smak zmieszal si¢ z elementem egzotycznym. To polaczenie nie jest obietnica fatwego taczenia
si¢ kultur. ,,W pracach Tiravaniji, kultury nie sq pojednane, lecz zderzaja si¢ ze soba. Jednak jego
prace nigdy nie dotycza wojny. Przedstawiaja wspolistnienie” (Kelley, 2010, 152). Prace Tiravanii

sg o polifoniczno$ci wspolczesnej kultury, a co za tym idzie o napieciach, ktore jej towarzysza.
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