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Wydaje sie, ze ci antropolodzy, ktérzy chca ,,uwolni¢ sie od Geertza”, chcg uwolni¢ sie
od jego idei weryfikacji tekstu. Tym samym dla nich tekst antropologiczny to tekst
literacki, wolny od wyobrazenia rzeczywisto$ci istniejacej poza tekstem (niektére watki
owej dyskusji mozna byto odnalez¢ w referatach K. Jaskutowskiego czy K. Majbrody).
Nadto pokazano (w realistycznym nurcie badan), ze przedmiot badan ,,wydarza sie bez
wzgledu na zastosowane przez badacza narzedzia” (G. Dabrowski). Tak tez teren moze
wiele badacza nauczy¢ — przede wszystkim pokory. Przy catym szacunku do osoby
Clifforda Geertza podnoszono jednak jego lekcewazacy stosunek do przekonan badanych
(etyczny wymiar antropologii w referacie E. Nowickiej). (Ze swej strony moge powie-
dzie¢, ze w trakcie rozmowy z Cliffordem Geertzem w Princeton w 2004 roku tez bytem
ciekaw jego interpretacji owych fragmentow przytoczonych przez Profesor Nowicka —
byt zaklopotany i nie chcial podejmowac tematu).

Podkreslono réwniez, ze konkretne przemyslenia Geertza dotyczace np. ideologii
jako systemu kulturowego, religii czy wiedzy lokalnej zachowuja swoja aktualnos¢. Jesli
prébowano tutaj wskazywac na mankamenty, to nawigzywano do juz wczesniej formu-
towanych zarzutéw o statycznosci obrazu, lekcewazeniu ekonomicznych i politycznych
struktur, pomijaniu form, poprzez ktdre religia tworzy porzadek spoteczny. Wazne jest
to, Ze owa ,,spornos¢” opisu-interpretacji, zaznaczajac jednoczesnie, zZe zdaniem Geertza
wsrod réznych interpretacji istnieje ta ,,dobra” dotykajaca tego, co istotne dla opisanego
problemu, jest dla badaczy czyms$ zupeknie naturalnym (nie trzeba tego myli¢ z sugestia,
7e obecne prawdy nie sa o siebie zazdrosne). Wazne jest, Ze mlodzi antropolodzy
(W. Malawski, A. Seweryn, M. Wroblewski, K. Wisniewska i inni) znajduja wciaz zywa
inspiracje w pracach Geertza. Przyktadowo Malawski zaprezentowat bardzo ciekawa,
wielopoziomowa analize skrzypiec, probujac dotrze¢ do ,,wiedzy lokalnej”, a K. Wisniew-
ska badania terenowe w kibucu.

Na koniec chciatbym wyrazic¢ szczegdlng wdzieczno$¢ Pani Profesor Ewie Nowickiej
za udziat w konferencji, Profesorowi W. Burszcie za pomyst na nig i gotowo$¢ wziecia
udziatu oraz wszystkim gosciom reprezentujacym rézne osrodki naukowe w Polsce.

Adam Szafranski

Konferencja ,,Smak i historia. Metodologia, zrédta, perspektywy”
Torun, 28—30 wrzesnia 2010 r.

Ostanie dni wrzesnia 2010 roku uptynely pod znakiem ,,Smaku i historii” — temu
polaczeniu poswiecona byta odbywajaca sie w Toruniu sesja naukowa zorganizowana
przez Muzeum Historii Polski wraz z Instytutem Historii i Archiwistyki UMK w Toruniu
oraz Centrum Badan nad Historig i Kultura Wyzywienia (stacja naukowa Polskiego
Towarzystwa Historycznego). Od 28 do 30 wrzesnia w Toruniu o dziejach jedzenia
dyskutowali naukowcy z wielu osrodkéw badawczych w Polsce oraz goscie z Francji
i Niemiec.

Obrady otworzy! rektor Uniwersytetu Mikotaja Kopernika w Toruniu — prof. dr hab.
Andrzej Radziminski, ciepte stowa w strone organizatoréw, uczestnikéw i stuchaczy
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poptynely takze z ust wiceprezydenta Miasta Torunia Rafata Pietrucienia. W imieniu
organizatoréw o waznosci badan nad wyzywieniem méwili prezes Polskiego Towarzy-
stwa Historycznego — prof. dr hab. Krzysztof Mikulski, a takze dr hab. Michat Kopczyn-
ski z Muzeum Historii Polski.

Sesja podzielona zostata na tematyczne panele, ktére odzwierciedlaty zatozenia
organizatoréw, bowiem celem konferencji byta wymiana mysli i do§wiadczen ujetych
w bloki tematyczne poswiecone metodologii, zrodet oraz perspektyw badawczych
zwiazanych z historia wyzywienia.

W ciagu tych trzech dni mozna byto poshucha¢ referatéw dotyczacych metodologii,
historiografii, Zrodet i zastosowan badan nad dziejami jedzenia oraz toczonych wokét
nich licznych dyskusji. Oferta programowa byta bardzo szeroka, podréze w czasie
zapewnili archeolodzy i historycy, ktérzy opowiadali o dziejach bardziej i mniej odle-
glych (od prehistorii, przez antyk, sredniowiecze, czasy nowozytne az po okres PRL-u),
nie zabrakto takze wystapien przedstawicieli innych nauk humanistycznych, a takze
przyrodniczych.

Sesja ,,Inspiracje metodologiczne”, ktéra odbyla sie pierwszego dnia, koncentrowata
sie gtéwnie wokdt spraw zwiazanych z szeroko rozumiang metodologig badawcza.
O swoich doswiadczeniach zwigzanych z badaniami nad wyzywieniem opowiadali
najpierw goscie z Francji i Niemiec, omawiajac wlasne projekty, metody, prezentujac
zrodha i zastosowanie efektéw swych prac w praktyce. Dr Philippe Meyzie z Uniwersy-
tetu Michel de Montaigne Bordeaux III, autor najnowszej francuskiej syntezy historii
jedzenia, méwit o ,,integralnej” historii wyzywienia, tzn. takiej, ktora nie jest fragmen-
tem historii zycia codziennego, obyczajéw czy gospodarki, ale stawia wyzywienie
w centrum swoich zainteresowan. Dr Andrea Wurm, jezykoznawca z Universitét des
Saarlandes, oméwita z kolei historyczne, kulturowe i jezykoznawcze metody analizy
dawnych ksiazek kucharskich na przyktadzie niemieckich thumaczen dziet francuskich
z czasO6w nowozytnych. Dr Julia Csergo z Uniwersytetu Lyon 2 przedstawila z kolei
przygotowany pod jej kierownictwem naukowym wniosek o wpisanie francuskiego
dziedzictwa kulinarnego na liste niematerialnego dziedzictwa kulturalnego UNESCO.
Whiosek, ktérego losy rozstrzygna sie w listopadzie 2011 r., jest zwieniczeniem 30 lat
badan nad dziejami wyzywienia, rozpoczetych w latach osiemdziesiatych XX wieku
przez Jeana-Louisa Flandrina, kontynuowanych przez bardzo liczne grono jego uczniow
i rozwijanych zwlaszcza w Europejskim Instytucie Kultury i Wyzywienia w Tours.
Szeroko zakrojone badania historyczne, powstanie wielu francuskich i europejskich oraz
amerykanskich syntez historii jedzenia, wydawanie specjalistycznych periodykow
doprowadzito do powstania odrebnej subdyscypliny badawczej i instytucjonalizacji
badan. Wynikiem wspétpracy historykéw, etnologéw oraz specjalistow z zakresu nauk
o zywieniu bylo przygotowanie inwentarza kulinarnego dziedzictwa Francji. Ujecie
dziedzictwa kulinarnego jako czesci tzw. niematerialnego dziedzictwa kulturowego
(wiedzy, wyobrazen i praktyk, a nie materialnie postrzeganego jedzenia) stworzyto
teoretyczne ramy nie tylko dla sporzadzenia wniosku, ale i dla nowego impulsu do
rozwijania humanistycznych badan nad wyzywieniem.

Rozpoczynajac czes¢ polskojezyczng, prof. Jarostaw Dumanowski (UMK) zadat
zasadnicze pytanie: Dlaczego i po co opowiadamy historie kuchni? Zwrécit w nim uwage
na zaznaczajacy sie w ostatnich latach kulturowy fenomen zainteresowania kuchnia oraz
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rozwdj i instytucjonalizacje europejskich badan nad wyzywieniem w ciagu ostatnich 30
lat. Powstanie tej odrebnej subdyscypliny badawczej jest jednak przez polskich badaczy
dosy¢ konsekwentnie ignorowane, a same pojecia wyzywienia, kuchni i zwtaszcza smaku
ujmowane sa zwykle w znaczeniu potocznym i czesto zamiennie. Zainteresowanie
wzbudzity zwlaszcza informacje o praktycznych skutkach prowadzonych ostatnio badan
w postaci rozpoczecia chowu kaptonéw w Polsce.

Dzieki referatom prof. Daniela Makowieckiego (UMK) oraz dr. hab. Mirostawa
Makohonienki (UAM) wylonit sie obraz czaséw prehistorycznych i mozliwosci badan,
dzieki ktérym sie mogliSmy dowiedzie¢ o tym, co jedli nasi praprzodkowie. Te czes$¢
zakonczyl referat mgr Grazyny Szelagowskiej (Muzeum Etnograficzne w Toruniu), ktéra
opowiedziata o badaniach etnografa nad produktami tradycyjnymi i regionalnymi oraz
podzielita sie swoimi watpliwos$ciami co do przepiséw regulujacych rejestracje takich
produktéw.

Drugi dzienn obrad uptynat na przyjrzeniu sie perspektywie historiograficznej
oraz zrodtom do dziejow jedzenia. W tej czesci konferencji uczestnicy mogli zapoznac
sie — dzieki dr. Tomaszowi Falkowskiemu (UMK) — z sylwetka tworcy ,,gastronomii
historycznej” Jeana-Louisa Flandrina, ktory w latach osiemdziesiatych rozpoczat we
Francji badania nad kulturowgq i spoteczng historia wyzywienia oraz w decydujacy
sposob wplynat na uksztattowanie sie i instytucjonalizacje zwigzanych z tym nurtem
Srodowisk badawczych we Francji i w Europie. O Zrédtach i metodologii w badaniu
historii wina opowiedziata mgr Dorota Lewandowska (UMK), ktéra prowadzi badania
nad kulturowa historig wina francuskiego w Polsce. Ciekawym spojrzeniem na czasy
PRL-u podzielit sie prof. dr hab. Tadeusz Czekalski (UJ), mowiac o zywieniu zbiorowym
w minionej, cho¢ nadal Zywo pamietanej przez wielu stuchaczy epoce.

Podczas panelu, w ktérym referaty koncentrowaty sie wokét zrédet do badan wyzy-
wienia, uczestnicy konferencji wzbogacili swoja wiedze na temat kuchni — od czaséw
antycznych (prof. dr hab. Maciej Kokoszko) przez pézne sredniowiecze (dr Rafat Hryszko)
po nowozytne (prof. dr hab. Andrzej Klonder, mgr Magdalena Spychaj, Marta Mazuga).
Literatura kulinarna, ktéra w tej czeSci obrad zajmowata wiekszo$¢ miejsca, zostata
przywotana nie tylko przez historykow, ale takze ukazana z innej pespektywy, czego
przykladem moze by¢ referat mgr Izabeli Koczkodaj (UW). W wystapieniu tym ukazane
zostaty XIX-wieczne ksigzki kucharskie, tym razem jako Zrédto do badania zmian spo-
tecznych i kulturowych, ktérymi mozna przygladac sie przez pryzmat chociazby organi-
zacji positkéw czy tez po prostu gospodarstwa domowego. Inne typy Zrédel, do ktérych
odnosili sie referenci, to XIX-wieczne poradniki (dr Aneta Botdyrew) czy zupelnie inny
niz przywolywane wyzej — Atlas Etnograficzny, o ktérym — w kontekscie stowackich
badan nad pozywieniem — méwita PhDr. Ratislava Stolicna z Bratystawy. Interesujacy
projekt systematycznego badania zrddet literackich w celu gromadzenia materiatéw
o historii wyzywienia przedstawit dr Stanistaw Cios. Dokonane w ten sposéb ustalenia
dotyczace spozycia ryb i metodologia takich badan wzbudzity zywe zainteresowanie
i niemniej zywa dyskusje co do specyfiki danych z przekazow literackich.

Trzeci dzien konferencji uptynat na oméwieniu takich kwestii, jak ,,Zastosowania,
projekty, perspektywy oraz rekonesanse badawcze”. W tej czeSci waznym glosem byty
referaty osob, ktére, mozna powiedzie¢, praktykujq tradycje. Mgr inz. Jadwiga Spiel
(UWM), technolog zywienia, przedstawila, w jaki sposob przebiegaja i na czym polegaja
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badania jako$ci zywnosci regionalnej. Jej wystapienie bylo poza sprawozdawczym
przedstawieniem — zupelnie nieznanych humaniscie — technik badawczych takze prosba
skierowang do historykéw i etnologéw o wspotprace. Dzieki niej badania moglyby zosta¢
poszerzone o nowe, udokumentowane zrédtowo, historycznie umiejscowione receptury.
O tym jak dawniej smakowato piwo, opowiedziat mgr Pawel Blazewicz (Muzeum
Warmii i Mazur), ktéry podzielit sie swoimi spostrzezeniami na temat wykorzystania
historycznych zrédet przy probie rekonstrukcji dawnego piwa. Jak sie okazato, jedzenie
jest doskonatym i wdziecznym tematem nie tylko dla historykéw, o czym przekonata
stuchaczy dr Aleksandra Drzat-Sierocka (SWPS), omawiajgc (mega)gatunek filmowy,
jakim jest film kulinarny.

Zainteresowanie konferencja okazali, poza przedstawicielami srodowiska akademic-
kiego, przedstawiciele branzy dziennikarskiej, krytycy kulinarni i osoby, ktore zwiazaty
swoje zycie zawodowe z szeroko pojeta kuchnia. Wérod gosci, ktorzy pojawili sie
w Toruniu i przystuchiwali sie obradom, byty Anna Wronska i Olga Badowska z redak-
¢ji czasopisma ,,Kuchnia”, fotografik jedzenia kucharz Tadeusz Muller, a takze znany
krytyk kulinarny i wydawca branzowego pisma ,,Food Service” Maciej Nowak. Pojawili
sie takze kucharze — Jerzy Poznanski z Krakowa oraz Maciej Nowicki z Bialowiezy.
Duza grupe stuchaczy stanowili przedstawiciele organizatora Festiwalu Smaku w Grucz-
nie — Towarzystwa Przyjaciot Dolnej Wisty, wsrod nich znany i wielokrotnie nagradzany
za swe nalewki Hieronim Blazejak, publicysci kulinarni i autorzy ksiazek kucharskich
oraz organizatorzy Ogolnopolskiego Festiwalu Dobrego Smaku w Poznaniu. Stodkie
chwile zapewnit uczestnikom konferencji toruriski cukiernik Jerzy Stodki, ktéry zapre-
zentowal swoje wypieki oparte na historycznych recepturach. Na jednej z sesji pojawity
sie takze koguty polskiej tradycyjnej rasy kur zielononézki kuropatwianej.

Podsumowujac, to wazne dla badaczy wyzywienia oraz dla wszystkich zaintereso-
wanych dziejami, tradycjami i kulturowymi funkcjami jedzenia wydarzenie stato sie nie
tylko platforma wymiany informacji i doswiadczen, ale i poczatkiem organizowania sie
srodowiska. Szczegolnie cenne bylo spotkanie przedstawicieli réznych dyscyplin histo-
rii, archeozoologii, paleobotaniki, etnologii i antropologii kulturowej, kulturoznawcéw,
jezykoznawcéw, historykéw literatury, filmoznawcow i specjalistéw z zakresu nauk
o zywieniu. Badacze spotkali sie z praktykami gastronomii, publicystami, organizatorami
lokalnych i ogdlnopolskich festiwali smaku, szefami kuchni i organizatorami agrotury-
styki, co pozwala mie¢ nadzieje nie tylko na wzajemne inspiracje, ale takze na praktyczne
zainteresowanie wynikow badan. Najwieksze mozliwosci otwieraja sie tu w dziedzinie
rejestracji produktow regionalnych i tradycyjnych, organizacji festiwali smaku i warsz-
tatéw poswieconych tradycyjnej zywnosci, organizacji turystyki kulinarnej i agrotury-
styki oraz poszerzenia zubozonej przez lata PRL-u, a w ciagu ostatnich 20 lat pozbawio-
nej zakorzeniania w tradycji i regionalnej wyjatkowosci oferty gastronomicznej.
Konferencja przyciagneta licznych przedstawicieli prasy, radia i telewizji, 14 pazdzier-
nika 2010 r. zostata nadana audycja poswiecona roli konferencji i badaniom nad historia
wyzywienia.

Aleksandra Klesta-Nawrocka,
Jarostaw Dumanowski
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