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Streszczenie. Autorka zdaje sprawozdanie z pewnego badawczego ¢wicze-
nia, ktore — prébujac utrzymac perspektywe autoetnograficzna — wykonata
we wlasnej kuchni. Siega po narzedzia etnografii sensorycznej, wstuchuje sie
w podpowiedzi antropologii jedzenia, by opisa¢ siebie-badacza w przestrze-
ni, siebie-badacza w relacji z przedmiotami. Topografia kuchni, znajdujace
si¢ w niej obiekty, zwigzane z nimi gesty i praktyki staj sie przyczynkiem dla
kulturowych komentarzy i analiz.
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Summary. Author reports on a research exercise, which — trying to main-
tain the autoethnographic perspective — she made in her own kitchen. She
reaches for the tools of sensory ethnography, listens to suggestions of the an-
thropology of food, to describe herself as a researcher in space, the researcher
in relation to things. The topography of the kitchen, the objects it contains,
the gestures and practices associated with them become a contribution to
cultural comments and analyzes.
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Punkt wyjscia

Antropologiczne spojrzenie na jedzenie, konsumpcje i produkcje
pozywienia odsyla nas m.in. do zagadnient zwiazanych z symbolika,
wymiarem wspolnotowym, spofecznymi determinantami, umozliwia
odczytanie ztozonosci probleméw tozsamosciowych, grupowych i in-
dywidualnych, nawiazuje do trendéw i méd wplywajacych na nasze
codzienne i niecodzienne diety oraz jadlospisy. Antropolog Arjun Ap-
padurai, piszac o pozywieniu i relacjach wladzy moéwi, ze jedzenie to
»wysoce skondensowany fakt spoleczny”, poniewaz ze wzgledu na swo-
je uniwersalne cechy posiada szczegélny potencjat semiotyczny. Mate-
rializuje relacje spoleczne — relacje ,solidarnosci i wspélnoty, tozsamo-
éci lub wykluczenia, zazyltosci lub dystansu” (Appadurai, 1981: 494).
Tak ukonstytuowana kulturowa refleksja o pozywieniu, bezsprzecznie
zgodna z postulatami i badawczymi projektami antropologii jedzenia
i tzw. food studies (zob. m.in. Researching Food Habits: Methods and Pro-
blems, 2004; The Handbook of Food and Anthropology, 2016), stala sie
dla mnie pretekstem do wykonania pewnego etnograficznego ¢wicze-
nia, niewielkiej wprawki z czytania $wiata tuz obok, tego blisko mnie.
Terenem badawczym ustanowitam swoja kuchnie — sporych rozmiaréw
pomieszczenie w jednej z t6dzkich kamienic. Uznalam, ze to wlasnie
w przestrzeni kuchni — dedykowanej praktykom kulinarnym - ,fakt
spoleczny”, o ktérym pisat Appadurai, ma swoje mocne realizacje.

Kuchennej przestrzeni warto bowiem zada¢ wiele antropologicz-
nych pytan. Jak jest organizowana? Jak i kiedy jest uzytkowana? Kto
i jakie petni w jej role? (zob. np. Short, 2006).

Etnografie

Dla opisania wlasnej przestrzeni kuchennej wybralam perspekty-
we autoetnograficzna. Zdaje sobie sprawe z wciaz dyskutowanego me-
todologicznego statusu autoetnografii, rozumianej jako technika, me-
toda, a niekiedy nawet obiecujacy lub konieczny paradygmat badawczy
(zob. Kacperczyk, 2014 ). Siegam po jej — jak si¢ wydaje — pierwsze ro-
zumienie, czyli traktuje autoetnografi¢ jako akt autonarracji, w ramach
ktorego ja-badacz czerpie z wlasnego do$wiadczenia, poddaje je reflek-
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sji i staram si¢ odnie$¢ do kontekstu spolecznego oraz kulturowego.
Autoobserwacja, autonarracja zostaja tu podporzadkowane zadaniu
badawczemu (zob. Ellis, Bochner, 1996; Ellis, 2004). Siebie w $§wiecie
codziennych praktyk traktuje zatem jako inspiracje do prowadzenia re-
fleksji wykraczajacej daleko poza wlasna kuchnie. Stosuje wiec dialek-
tyke bycia uczestnikiem doswiadczenia i zarazem jego komentatorem.

Moja obecno$¢ w kuchni zwigzana jest i warunkowana dokony-
wanymi przeze mnie wyborami — zdobycie skladnikéw, sposéb ich
przetwarzania i przechowywania, warianty konsumpcji. Moje praktyki
kulinarne, ktore rozgrywaja si¢ w przestrzeni kuchni s zatem wpisane
w diete rozumiang szeroko — jako styl zycia, bywaja wyrazem ideologii,
manifestacji, sprzeciwu lub aprobaty. W czynnosci i decyzje podejmo-
wane w mojej kuchni jest zaangazowanych posrednio i bezposrednio
wiele 0s6b (rodzina i przyjaciele, dietetycy, marketerzy, dzialacze, urzed-
nicy pafistwowi, politycy, dziennikarze) oraz rézne instytucje (szkoly,
firmy, agencje reklamowe), ktére rozwijaja efektywne strategie rozpo-
wszechniania réznych propozycji konsumpcji; tworza przy tym rozbu-
dowane projekty biograficzne oparte o rynkowg oferte. Moja kuchnia to
przestrzen gleboko osobista, ale jednoczesnie kod kulturowy.

Dos$wiadczenie tej przestrzeni jest multisensoryczne. Umiejetno$é
gotowania — gléwna czynno$¢ realizowana w omawianej scenerii — to
przeciez nie tylko znajomo$¢ przepiséw, ale nade wszystko wpisana
w cialo wiedza, pozwalajaca trafnie ocenia¢ stan produktéw i potraw;
na podstawie zapachu lub smaku okresli¢ ilos¢ i sklad niezbednych
przypraw, ktérych dodanie nada jedzeniu wlasciwy ,ksztalt”. To pro-
ces, w ktérym cielesnie uczymy sie, jak zagniata¢ ciasto, ile sity wlozy¢
w ,wyrabianie” pasztetu, kiedy migso jest juz miekkie lub krwiste, jak
odroézni¢ przypieczong skorke od spalenizny.

Transformacja skladnikéw w danie stanowi skomplikowany pro-
ces, na ktory skladajq sie:

1) dobér odpowiednich sktadnikéw (ocenianych na podstawie
ich wlasciwoséci — ksztalt, kolor, miekko$¢, soczystosé, kruchosé, za-
pach, dzwiek);

2) wlasciwaich obrébka (tj. struganie, skrobanie, siekanie, ubijanie,
ucieranie, mieszanie, miazdzenie, zagniatanie, formowanie — wykonywa-
nia tych czynnoéci zazwyczaj uczymy sie od najmlodszych lat, obserwu-
jac prace naszych bliskich, gléwnie kobiet — bab¢, mam, ciotek, sidstr);
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3) komponowanie smakéw (rozumiane jako umiejetno$é postu-
giwania si¢ przyprawami, zdolno$¢ wydobywania z nich smaku, ale
takze wspomnienie smaku wzorcowego, ktéry wyznacza kierunek tych
manipulacji);

4) sposéb podawania (na cieplo czy na zimno, w odpowiednim
naczyniu, we wlaciwej oprawie i towarzystwie, a takze kolejno$ci wo-
bec innych dan). To wszystko tkwi gleboko w (nie)swiadomosci kul-
turowej, w nawykach, w codziennych i niecodziennych czynnosciach,
a przejawia w decyzjach podejmowanych pod wplywem bodzcéw za-
pachowych, smakowych, wizualnych, stuchowych — produktéw, pot-
produktéw i potraw (Wala, 2012).

Konstrukcja naszego bycia-w-$wiecie jest wielozmyslowa i zawsze
uciele$niona — a w kuchni, jakby mocniej. Ja-badacz traktuje wiec cialo
jako instrument poznawczy — w codziennej zyciowej praktyce i w na-
ukowym (badawczym) dyskursie. W sposob szczegdlny staram sie swo-
je do$wiadczenie sensoryczne sproblematyzowa¢ w kontekscie etno-
graficznej metody terenowej (Pink, 2009: 15), czyli poddad je refleks;ji
ianalizie. Nie uprawiam jednak konsekwentnej etnografii sensorycznej
(Pink, 2009; Sandelowski, 2002), staram si¢ odwola¢ do ,wyobrazni
ciala”, ktéra umozliwia polaczenie uczué, mysli, wspomnien i wrazen
zmyslowych, matych fragmentéw dos$wiadczanej ciele$nie i myslowo
przestrzeni. Kazdy bowiem moment w strumieniu osobistych narracji
jest ztozong kombinacja mysli i bodZcéw sensorycznych. Odmienne
doznania kontrolowane sg przez trzy czynniki: pamieé bedaca ich pod-
stawa, zmysly, ktére nimi kieruja oraz wyobraznie, decydujaca o ich
gietkosci. Mozna wigc powiedzied, ze rzeczywisto$¢ jest u-zmystawiana
(Nieszczerzewska, 2009: 274), a miejsce jest multisensorycznie kon-
ceptualizowane.

We wiasnej kuchni (autoetnografia), w przestrzeni do$wiadczanej
bezposrednio (etnografia sensoryczna) interesuja mnie przedmioty
- materialne wyposazenie. Tu wylania sie kolejny, warty podjecia trop,
ten, ktory prowadzi do refleksji na temat relacji cztowiek — przedmiot.
W rozwazaniach tych, z jednej strony przedmioty postrzegane s jako
tekst, ktorego tre$¢ mozna odczytaé — s3 ogladane jak eksponaty w mu-
zeum, ktore zza szyby przedstawiaja historie swojej kultury. Z drugiej
strony, przedmioty czemus$ stuza. Dopiero poprzez ich uzycie, ucie-
le$nione i sensoryczne doswiadczenie, mozemy poznaé rzeczywiste
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(prze)znaczenie rzeczy. W tym kontekscie badany jest nie tyle przed-
miot w uzyciu, co cale doswiadczenie ,uzywania” wraz z osobami za-
angazowanymi w nie. Eksponuje sig, iz byty te konstytuuja siebie na-
wzajem i przydarzaja si¢ sobie; bada sig, jak rzeczy stajq sig, a nie po
prostu sa’.

Moja wybidrcza inwentaryzacja przestrzeni kuchni koncentruje
sie na dwodch przedmiotach, ktdre sa elementami codziennych praktyk,
ktore podejmuje. Obiekty te, stali bywalcy kultury wspolczesnej, znani
aktorzy kultury popularnej, pozwalaja mi na refleksje dotyczaca kon-
tekstow szerszych — tych, ktore Sidney Mintz wiaze z koncepcja ,obie-
gu kultury”. Zdaniem badacza, pie¢ gtéwnych wzajemnie powigzanych
iwarunkujacych sie proceséw kulturowych: produkgji, regulacji, repre-
zentacji, tozsamosci i konsumpcji ukazuje m.in. zmiany wzorcéw kul-
turowych, dynamike uktadéw spolecznych, mechanizm kulturowych
méd (Mintz, 1996).

Lodowka

Posiadam duzq lodéwke. Jej zawartos¢ — uzupetniana nieregularnie,
z uwzglednieniem rytmow codziennosci domownikéw — jest Swiadectwem
nie tylko kulinarnych upodobari jej uzytkownikéw (ulubiony ser), ich kuli-
narnych umiejetnosci (sktadniki do wypieku ciasta), ale takze dowodem na
ich udzial w ,procedurach” kultury wspélczesnej (soki promowane w ga-
zetce reklamowej jednej z sieci handlowych, ,gotowe” pierogi do odgrza-
nia w trzy minuty). Produkty znajdujqce si¢ w lodéwce sq efektem mojego

* Mimo pewnych wskazanin wysuwanych w ramach antropologii zmystow, wciaz
nierozstrzygnieta pozostaje kwestia, w jaki sposob bada¢ uciele$niona, sensoryczna
relacje ludzi i rzeczy. Istnieje wyrazna potrzeba sformutowania nowych pytan badaw-
czych, stworzenia metod i teorii, zbudowania siatek pojeciowych oraz przedefinio-
wania tych juz istniejacych, ktére pozwolityby postawi¢ problem rzeczy w kontekscie
innym niz konstruktywizm, semiotyka czy teoria dyskursu. Ewa Domanska (2008)
wskazuje, ze radykalna zmiana w badaniach nad rzeczami moze przyj$¢ spoza huma-
nistyki, tj. z dziedzin nalezacych do technonauki (teorie Donny Haraway, Brunona
Latoura, Andy’ego Pickeringa) lub sztuki. W podobnym tonie wypowiadaja sie Tim
Ingold, Sarah Pink czy Paul Stoller.
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planowania i organizowania. Zachgcajg do swoistej inwentaryzacji, ktéra
pomiedzy stoiczkami, butelkami, opakowaniami i garnkami znajdzie kul-
turowe wzory oraz réwnania.

Z otwartymi drzwiami lodéwki warto odda¢ si¢ lekturze tekséw
Mary Douglas, ktora prébuje ,,odszyfrowa¢ kulinaria”. Produkty z mojej
lodéwki postuza bowiem do przygotowywania positkéw, a te s3 w $ci-
slych konotacjach z okreslonymi schematami spolecznymi, pozycja
w grupie, sposobem podtrzymywania bliskich relacji. Badaczka przed-
stawia schemat, w ktérym wazne jest zwrdcenie uwagi na dzienne ja-
dlospisy, kolejno$¢ podawanych positkéw oraz dan, a takze ich sklad.
Wyrézniki te s3 bowiem czysto umowne i trudno jest nieraz stwierdzi¢,
co jest np. obiadem a co nie, gdzie przebiega ta granica, ktéra oddziela
kolacje od podwieczorku. Same pory spozywania positkéw nie sa warun-
kiem wystarczajacym, lecz tylko wstepnym. W tym zawarta jest roznica
pomiedzy positkiem a jedzeniem, ten pierwszy wpisuje sie¢ w zaréwno
rytm dnia, jak i — co wydaje si¢ nawet wazniejsze z punktu widzenia an-
tropologii — takze w pewnego rodzaju hierarchie (Douglas, 2007).

W mojejlodéwce wida¢ — dostrzeze to z pewnoscia nie tylko bacz-
ny antropolog — konsekwencje rozwoju kultury kulinarnej w nowo-
czesnej Europie. Wszelkie zmiany w praktykach zywieniowych (food
practices, food models) odnosi Jack Goody do nastepujacych proceséw:
przechowywanie, mechanizacja, sprzedaz (oraz jej skala) oraz trans-
port (Goody, 1997: 338). Jakkolwiek wiekszoé¢ z tych skladowych
znana byla znacznie wezeéniej, a takze w innych kulturach (np. solenie
ryb iich transport w glab ladéw, wszelkiego rodzaju marynaty czy ki-
szenie warzyw, marmolady i dZzemy etc.), to jednak ich umasowienie
i zwigkszenie skali w przezywajacej przemystowa rewolucje Europie
spowodowalo, ze wywarly one znaczacy wplyw na zmiany przyzwy-
czajen kulinarnych i wytworzenie zupelnie nowej jakosci.

Rozwéj pakowanego jedzenia o przedluzonym terminie waznosci
spowodowal glebokie zmiany w strukturze handlu Zywnoscia. Moz-
liwos¢ gromadzenia zapaséw jedzenia stanowila zalete nie tylko dla
konsumentéw, ktérzy mogli przygotowac sie na chwilowe niedostatki
pozywienia czy tez po§wieca¢ mniej czasu na zakupy (kupujac od razu
wieksze ilodci jedzenia bez troski o jego zepsucie sig), lecz takze i dla
handlowcéw.
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Udostepnienie wigkszej liczby gotowych juz produktéw sprawilo,
ze nieoplacalne (gléwnie ze wzgledu na czas) stalo si¢ samodzielne ro-
bienie dzeméw, marmolad czy bulionéw. Zanikly wiec niektére umie-
jetnosci kulinarne. Dostepno$¢ wielu nowych produktéw spowodowa-
fa za$ urozmaicenie positkow i diet, lecz tylko do pewnego stopnia.

Pojawito si¢ tez zupelnie nowe zjawisko, jakim byly reklamy je-
dzenia. Wlasne produkty nalezalo zacza¢ promowa¢. Dyskurs przy-
gotowywania i spozywania positkéw ulegl racjonalizacji, a gléwnymi
hastami reklamowymi staly sie, z jednej strony, oszczedno$¢ czasu
i prostota przyrzadzania potraw, z drugiej za$ zdrowotne wartosci
sprzedawanego jedzenia.

Ostatnig konsekwencja umasowienia i uprzemyslowienia pro-
dukgji oraz dystrybucji jedzenia stalo sie stopniowe pogarszanie si¢
jego jakosci.

Kulturowa inwentaryzacja mojej lodéwki pozwoli zauwazy¢
co$ jeszcze. Avocado lezace obok kalifornijskich jablek, francuskie
wino obok swojskiej okowity buduja obraz kuchni fusion. W nieco
przewrotnym jej rozumieniu nalezaloby uzna¢, ze jest to postmo-
dernistyczne spojrzenie na kuchnie, ktéra cechuje przemieszanie,
umownos$¢ stylu, dekonstrukeja tradycji, czerpanie z réznych wzo-
réow i dowolne ich taczenie.

Lodéwka jako rzecz jest za$ niejako przyczyna i skutkiem zarazem
opisanych wyzej zjawisk. Cho¢ metody chlodzenia pozywienia w celu
utrzymania jego $wiezosci i przydatnodci s3 znane od dawna (za-
$wiadcza o tym z pewno$cia archeolodzy i historycy), to lodéwka jako
przedmiot codziennego uzytku pojawila sie w przestrzeni kuchni rela-
tywnie niedawno. Pierwsze chlodziarki elektryczne przeznaczone do
domowego uzytku wyprodukowala w 1913 roku firma Domelre Freda
W. Wolfa z Chicago. Byl to agregat chlodniczy montowany na szafkach
chtodniczych (do ktérych wezeéniej dostarczano 16d z portéw mor-
skich i rzecznych). Wynalazek nie odniést jednak sukcesu komercyj-
nego — byl za drogi. Chlodziarke z zamrazarka opatentowano dopiero
w 1939 roku. Prawdziwy masowy sukces lodéwek to jednak lata pig¢-
dziesiagte XX wieku. Odkad w 1957 roku wroclawskie zaktady Zakrzow
(pdzniejszy Polar) wyprodukowaly pierwsze ,Mewy”, lodéwka, obok
kuchenki i zlewu, stala si¢ rOwniez w Polsce wyposazeniem niemal kaz-

dej kuchni.
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Kosz na smieci

Kosz na $mieci ,0d zawsze” znajduje si¢ pod zlewem, w zamykanej
szafce. Na wygodnej trajektorii moich wyuczonych, nawykowych juz ge-
stow, pomiedzy kuchennym blatem, jeden ruch od zlewu, na wyciggnie-
cie reki od drzwi lodowki. Do niedawna kosz byl jeden. Trafialy do niego
wszystkie, nie tylko te bedqce efektem praktyk kulinarnych, odpady. Odkgd
jednak Polska, daleko za Europq, postanowila sortowac smieci, koszy przy-
bylo. Przestrzeri i gesty musialy zosta¢ dostosowane do regulacji. Rozma-
itos¢ nowych pojemnikéw pod moim zlewem jest nie tylko efektem koniecz-
nych i pilnych dzialan zwiqzanych z ochrong srodowiska, marnotrawstwem
pozywienia, ale takze — w moim przekonaniu — emblematem ,cywilizacji
przesytu”, ery spoleczeristwa wyrzucajgcego rzeczy na Smietnik.

Czym wobec tego jest Smie¢? Nieprzydatnym rezultatem dziatal-
nosci czlowieka? Rzecza do wyrzucenia, bezwarto$ciowa, niepotrzeb-
na? Smie¢ w powszechnym odczuciu wiaze si¢ z brudem, nieczysto-
$cig, tym co budzi wstret i odraze, jest odpadem, skaza czy wreszcie
czyms ztym i niemoralnym. Spolecznie nisko warto$ciowany $miec jest
ukrywany, spychany na margines, do sfery tego, co niewidzialne, czego
sie pozbyli$émy. Bliska §mieciom kategoria brudu ustanawia nierzadko
granice miedzy tym, co zdrowe i chore, co przynalezy do porzadku
$wiata kultury i natury.

Wiladimir Toporow sedno upatruje w ,potrzebnosci”. Z takiego
punktu widzenia $mieci maja wyjatkowo niski status. Sg przeciez rze-
czami wyzutymi przez czlowieka z utylitarno$ci (Toporow, 2003: 110-
111). Jak pisze Marek Krajewski, $mieci s3 nie tyle konsekwencja pro-
cesow fizycznego zuzywania sie dobr, ale przede wszystkim ludzkich
praktyk porzadkowania i segregowania. Sa wiec one nie tyle skutkiem
uzywania débr, co raczej prob wytwarzania porzadku poprzez usuwa-
nie tego, co ten porzadek burzy (Krajewski, 2004: S1). Odwolujac sie
do sléw Mary Douglas, mozemy powiedzie¢, ze émie¢, czy po prostu
brud, to rzecz nie na miejscu (Douglas, 2007). Rzecz zostaje zdegrado-
wana do bycia §mieciem nie na skutek posiadania jakies cechy, szczegdl-
nej wlasciwosci, lecz ze wzgledu na dzialanie; Douglas powiedzialaby
— ze wzgledu na zaprowadzanie fadu. Nieczystosci s bowiem produk-
tem ubocznym procesu ustalania nowego porzadku (Douglas, 2007:
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160). Jesli nieczystos¢ — przekonuje brytyjska antropolog — to co$, co
nie jest na swoim miejscu, musimy postrzegac ja przez pryzmat ladu.
Nieczysto$¢ i brud musza by¢ wykluczone, jesli porzadek ma zosta¢
utrzymany (Douglas, 2007: 81). Réwniez u Susan Strasser czytamy, ze
$miec¢ jest produktem selekcjonowania i sortowania, zaden przedmiot
nie moze sta¢ si¢ odpadem sam z siebie. Inaczej mowiac, sortowanie
bezuzytecznych przedmiotéw to jeden z przejawdéw klasyfikowania,
rozporzadzania przez czlowieka swoim otoczeniem (Strasser, 1999:
55). Arjun Appadurai zauwaza natomiast, ze sprawy porzadku kul-
turowego i organizacji spolecznej sa trwale powiazane ze zjawiskami
,zycia’, ,ruchu” przedmiotéw: krazenia, usuwania, wyrzucania rzeczy
bedacych nie na miejscu. Zapotrzebowanie na rzeczy — badz tendencja
do usuwania przedmiotéw — podlegaja zbiorowej kontroli i zaleza od
kulturowych kategoryzacji.

Era masowej produkgji i dystrybucji zaczela generowac tony odpa-
déw. Tym, co okresla wysoka pozycje spoleczng jest mozliwos¢ pozby-
wania sie rzeczy, ktore nie utracily wartoéci uzytkowej, lecz na przyklad
symboliczna. Komfort posylania do $mieci dominuje wi¢c nad komfor-
tem sprzatania, uporzadkowania, utylizacji. To zrozumiale, jesli przyj-
miemy, ze dazymy do zapewnienia ludziom mozliwo$ci konsumowania
codziennie, przez cala dobe. By nie marnowa¢ czasu swoich klientéw; nie
utrudnia¢ i nie udaremnia¢ przyszlych, niemozliwych jeszcze do prze-
widzenia rozkoszy, rynek konsumpcyjny oferuje produkty przeznaczone
do natychmiastowego, najlepiej jednorazowego uzytku, latwo usuwalne
i fatwo zastepowalne. Podstawowym zjawiskiem towarzyszacym osta-
tecznie wspolczesnemu cztowiekowi jest, jak pisze Zygmunt Bauman,
kategoria odpadéw, czyli ubocznych efektéw dziatalnosci cztowieka, nie-
zaleznie od tego, czy dotyczy ona produkgji, polityki, czy codziennych
zyciowych wyboréw (Bauman, 2004).

Trendy

Przestrzen kuchni, jej organizacja i wyposazenie reaguja na zmia-
ny, ktore zachodza w biografiach i potrzebach ich uzytkownikéw; od-
powiadaja na trendy, ekonomiczne turbulencje, spoleczne wyzwania.
Cho¢ antropologia wystrzega si¢ tworzenia prognoz, by¢ moze warto
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opatrze¢ kulturowg pre-refleksja wyniki badan Hiszpanskiego Instytu-
tu Badania Zywnosci AZT1-Tecnalia. Badacze z tego o$rodka wyréznili
siedem trendéw dotyczacych upodoban kulinarnych, ktére beda do-
minowa¢ do 2020 roku:

1) FoodTelling — poniewaz lubimy, kiedy jedzenie ma wlasng hi-
storie, koniecznie prawdziwa, najlepiej ciekawa i dobrze opowiedziana.
Stuchajac, czytajac, ogladajac, budujemy osobiste relacje z wybranymi
produktami, utozsamiajac sie z nimi i ich producentami;

2) SuperSense — poniewaz jedzenie w coraz mniejszym stopniu
jest tylko spozywaniem, stajac si¢ bogatym doswiadczeniem, w kto-
rym udzial biorg wszystkie zmysly;

3) SlowCal - poniewaz stajemy si¢ coraz bardziej $wiadomymi
konsumentami — interesuje nas, w jaki sposéb to, co w kieliszku, kub-
ku lub na talerzu wplywa na sfere osobista, spoleczng, ekonomiczna
i przyrodnicza. Smakuje nam juz nie tylko slodkie, stone albo gorzkie,
ale takze sprawiedliwe i etyczne;

4) Eater tainment — poniewaz jedzenie to do$wiadczenie przy-
wolujace wspomnienia, prowokujace emocje, wspdttworzace codzien-
nos¢. Przygoda, zabawa, niespodzianka i rozrywka — to nowe ,wartosci
dodane” do produktéw;

S) MadeSimple — poniewaz meczy nas szybkie zycie w zawilym
$wiecie, coraz czeéciej szukamy prostych sposobdéw wytwarzania
zywnosci, jej zakupu, jedzenia, a nawet towarzyszacych jej akcesoriow;

6) MyHealth - poniewaz ,Moje cialo, to moja twierdza’, jestesmy
aktywni, odpowiedzialni za samych siebie, nastawieni na tzw. well-be-
ing. To, co jemy, musi zatem pasowa¢ do naszych potrzeb — zapewnia¢
nam emocjonalng harmonie;

7) EgoFood — poniewaz jestesmy tym, co jemy. Jedzenie wyraza
nasza osobowo$¢, jest deklaracjg przynaleznosci do okre$lonej grupy
— uosabia marzenia, aspiracje i warto$ci.

Refleksja o wspolczesnych praktykach kulinarnych, wracam do
przemyslenia wyjsciowego, jest refleksja o zjawiskach i mechanizmach
kultury wspolczesnej. Jedzenie bowiem ,jest nie tylko zbiorem produk-
tow, ktére moga stuzy¢ badaniom statystycznym czy o jego warto$ciach
odzywczych. Jest takze, jednoczeénie, systemem komunikacji, zbiorem
obrazéw, protokolem uzy¢, sytuacji i zachowan” (Barthes, 1997: 21).
Wiele z nich ,dzieje si¢” w przestrzeni kuchni, niezbywalnej cze$¢ prze-
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strzeni domowej, prywatnej, zamieszkiwanej, ktéra moze by¢ rozmaicie
wyznaczana, organizowana i do§wiadczana. W kuchni, w ktérej spetnia-
ja sie jednostkowe gesty i nawyki oraz wspoélnotowe ministrategie, ilu-
strujace szersze konteksty uzytkowania przestrzeni prywatnej, zwigzane
miedzy innymi z ksztaltowaniem sie relacji i hierarchii rodzinnych czy
spolecznych. Przestrzen kuchni podlega modom, trendom i ideologiom,
regulom estetycznym i ekonomicznym. To w tej przestrzeni maja miej-
sce rozmaite praktyki wpisujace si¢ w kulturowa refleksje nad stylami zy-
cia, cielesnodcia i plcig kulturows, bedace emanacja zmian spolecznych
oraz proba (re)definiowania tradycji i tozsamosci.
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