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Od mitologizacji kultur kulinarnych do smierci kucharza. Food
film w Swietle refleksji Rolanda Barthesa

From mythologizing of culinary cultures to the chef’s death.
Food film in the light of reflections of Roland Barthes

Barthes, a theoretician interested in phenomena of everyday life, has dedicated
a lot of attention in his essays to food: starting with Mythologies and semiolo-
gical interpretations of food, through an article on psychosociology of modern
food consumption and critical comments to The Physiology of Taste of Athleme
Brillat-Savarin, to the Empire of Signs, where he characterised the eastern cul-
ture also based on what they eat and how they do it. The article described how
theories and essays of Roland Barthes remain valid worldwide even in the light
of the newest phenomena in culinary culture. The text on the one hand presents
a review of the achievements of the French theoretician, and on the other hand
shows the way in which Barthes’ works provide inspiration to interpreting food
films and other phenomena related to practices of consumption. In the final part
the author argues that as regards the Frenchman’s achievements not only texts
stricte concerning eating may be used in the context of culinary texts — he cites
among others the essay Authors death, a paraphrase of which is to illustrate the
present position of a chef given the latest challenges in gastronomy.

Keywords: Roland Barthes, food film, culinary culture, french cuisine, japanese
cuisine

Stlowa kluczowe: Roland Barthes, kino kulinarne, kultura kulinarna, kuchnia
francuska, kuchnia japonska

Lektura pism Rolanda Barthesa pozwala zauwazy¢, ze wsrod licznych
esejow obejmujacych spostrzezenia o naszej zmitologizowanej codziennosci,
kulturze Francji, Europy Zachodniej czy Dalekiego Wschodu znajdziemy sporo
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uwag dotyczacych praktyk kulinarnych. Poczawszy od Mitologii i semiologicz-
nych odkry¢ sensow kryjacych si¢ w jedzeniu,' przez artykut o psychosocjolo-
gii wspotczesnej konsumpcji jedzenia? oraz krytyczny komentarz do Fizjologii
smaku Athleme Brillat-Savarina,’ po Imperium znakow, gdzie charakteryzuje
wschodnig kulture takze przez pryzmat ich praktyk zywnosciowych. Sg to re-
fleksje, ktore po przeszto 40 latach nie tracg na aktualno$ci, a w perspektywie
nowych mediow 1 praktyk kulturowych zyskuja nowe sposoby odczytania i wy-
korzystania. Jeden z nich pozwala powigzac refleksje francuskiego teoretyka
z badaniami nad filmami kulinarnymi (food films), ich multisensorycznoscia,
a takze wylaniajacymi si¢ z nich kulturowymi reprezentacjami jedzenia.

W niniejszym eseju o charakterze przegladowym przywotuje wybrane tek-
sty z dorobku Barthesa, ktore oferujg interesujgce konteksty dla analizy obec-
nych praktyk kulinarnych, w tym badanych przeze mnie filméw kulinarnych,
ktore stanowig jeden z charakterystycznych przejawdéw wspolczesnej kultury.
Tym samym po raz kolejny przekonamy sie, ze uwagi i komentarze Francuza
sa ponadczasowe 1 uniwersalne, trafnie opisujg zjawiska i teksty kultury, ktore
za zycia Barthesa nie miaty miejsca badz dopiero zaczgly sie rozwijac. Warto
zaznaczy¢, ze nie tylko wymienione wyzej teksty wprost odnoszace si¢ do ku-
linariéw daja si¢ wykorzysta¢ jako konteksty do analizy dzisiejszych praktyk
zywnoS$ciowych. Jak wskaze na koncu eseju, takze bodaj najstawniejszy tekst
tegoz filozofa Smieré autora mozna z petna trafnosciag odnie$¢ do obecnej po-
zycji szefa kuchni.

Warto jednak zacza¢ od zdefiniowania food film, aby sprecyzowac, jakie
filmy beda tu przywotywane w kontekscie mysli Barthesa. To kategoria filmow,
ktora w anglosaskich publikacjach pojawita si¢ w latach 70., jednak do dzi$
wciaz nie ma konkretnych wytycznych, ktore pozwalatyby okresli¢, jakie tytuly
do niej si¢ wliczaja, a jakie juz nie. W polskich pracach gléwnie autorstwa pro-
pagatorki tego nurtu w rodzimych badaniach kulturoznawczych i filmoznaw-
czych Aleksandry Drzat-Sierockiej przektada si¢ food film jako film o jedzeniu
czy film z jedzeniem w tle lub najchetniej przeze mnie uzywane okreslenie: film
kulinarny. Pytanie, jakie stawia badacz, zastanawiajacy si¢ nad klasyfikacjg ja-
kiego$ tytutu do food film, brzmi, ile jedzenia musi pojawi¢ si¢ na ekranie? Nie

1 R. Barthes, Podstawy semiologii, (thum.) A. Turczyn, Krakow 2009.

2 R. Barthes, Toward a Psychosociology of Contemporary Food Consumption, [w:] Food
and Culture, (red.) C. Counihan, P. van Esterik, New York 1997, s. 20-27.

3 R. Barthes, Czytanie Brillat-Savarina, [w:] Eadem, Pisma, t. IV, Lektury, (ttum.) E. Wiele-
zynska, Warszawa 2001.
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ma na to konkretnej odpowiedzi, Anne L. Bower charakteryzuje ten typ filmu
nastepujaco:

kamera czg¢sto bedzie si¢ koncentrowaé na przygotowywaniu jedzenia
1 prezentowaniu potraw tak, ze — czy to w zblizeniach, czy w panora-
mach — jedzenie wypelnia ekran. Restauracyjna kuchnia, lub jadalnia
czy kuchnia w domu, stoty wewnatrz restauracji, sklep, w ktérym je-
dzenie jest przygotowywane i/lub sprzedawane, beda z reguty kluczo-
wymi miejscami. (...) [L]inia narracji filmu bedzie koncentrowac si¢
wokot postaci zadajgcych za posrednictwem jedzenia pytania o tozsa-
mos¢, wiadze, kulturg, duchowos¢ albo relacje miedzyludzkie.*

Z powyzszego opisu wynika, ze kluczowym elementem jest tu sposob pre-
zentacji praktyk kulinarnych na ekranie, czyli zdjgcia i montaz oraz miejsce
akcji. To drugie naprowadza na trop narracyjny, czyli do food film beda zali-
cza¢ si¢ przede wszystkim fabuly i dokumenty w calosci skoncentrowane na
historiach wtascicieli 1 gosci restauracji, kawiarni, kucharzy profesjonalnych
1 domowych, a takze krytykéw kulinarnych, ktorzy lokale gastronomiczne od-
wiedzajg 1 oceniajg. [ sg to filmy, ktére zazwyczaj w pierwszej kolejnosci zosta-
ja wymienione. Nie podlega dyskusji uznanie za food film takich tytutow jak:
Czekolada (1989), Szef (2014), Ugotowany (2015), Faceci od kuchni (2012),
Podroz na sto stop (2014) czy Przepis na mitos¢ (2010) — jedzenie produko-
wane, sprzedawane, konsumowane pojawia si¢ w niemal kazdej scenie. Czesto
jednak za pionierski film w tej kategorii uznaje si¢ Uczte Babette (1987), cho¢
tytutowa uczta pojawia si¢ dopiero w trzeciej cz¢sci filmu. Ponadto sama Anne
L. Bower przywotuje Godziny (2002)° jako jeden z pierwszych filmow, kto-
re zaliczytaby do tej kategorii, cho¢ z pewnoscig niewielu widzo6w zapamigta
z tego dzieta wlasnie sceny z jedzeniem (gdybym sama nie obejrzata tego filmu
juz pod tym katem, to czytajac wypowiedz Bower, mialabym problem z ich
przypomnieniem). Z czego to wynika? Jak sugeruje ostatnie zacytowane wyzej
zdanie z charakterystyki food film, jedzenie ma nie tylko by¢ obecne na ekranie,
ale tez stanowi¢ znaczacy element obrazu filmowego, podobnie jak kostiumy

4 A. L. Bower, Watching Food: The Production of Food, Film and Values, [w:] Reel Food:
Essays on Food and Film, (red.) A. L. Bower, New York 2004, s. 5-6, [za:] A. Drzat-Sierocka,
Przepis na soczysty prequel. Hannibal jako serial kulinarny, [w:] Seriale w kontekscie kulturo-
wym. Gatunki — motywy — mutacje, (pod. red.) D. Bruszewskiej-Przytuly, A. Naruszewicz-Du-
chlinskiej, wyd. Instytut Polonistyki i Logopedii UWM, Olsztyn 2016, s. 98-99.

5 Ibidem,s. 1.
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1 scenografia, dookresla¢ tozsamos¢ bohaterow, ich wzajemne relacje czy ich
problemy. To kryterium sprawia, ze filmami kulinarnymi bardziej mogg okaza¢
si¢ tytuty, gdzie jedzenie jest bohaterem tylko paru scen lub stanowi znaczace
tto dla opowiesci, np. w Godzinach praktyki kulinarne bohaterek wyrazaja ich
stosunek do mezczyzn — mezow 1 przyjaciela (w przypadku Clarissy).

Z tego powodu, bezskutecznie probujac wypracowac Sciste kryteria ga-
tunkowe pozwalajace w jednej grupie umiesci¢ takie filmy jak Wielkie zarcie
(1973) czy Kucharz, ztodziej, jego Zona i jej kochanek (1989) oraz takie pro-
dukcje jak Mitosna dieta (2009) czy Julie i Julia (2009), nalezy przyjac kate-
gori¢ food films z podziatem na kino artystyczne i komercyjne. To pierwsze juz
w latach 60. wykorzystywato jedzenie jako wazny element fabutly, cho¢ nie
zawsze jako powazny, wystarczy wspomnie¢ tu czeskie dzieta: Stokrotki (1966)
czy duzo pozniejsze Jedzenie (1992). Bogaty repertuar artystycznych food films
w ostatnich dekadach XX wieku dal poczatek eksploatacji tematu gastronomii
w mainstreamowych produkcjach w XXI wieku, ktore nierzadko nawigzuja do
dawnych tytutow, np. Mitos¢ o smaku Orientu (2008) stanowi remake Tampopo
(1985), a Zupa z tortillg (2001) odwotuje si¢ do Jedz i pij mezczyzno i kobieto
(1994). Dos¢ szybko jednak wypracowaly typowy dla kina gatunkowego, gtow-
nie komedii romantycznej, schemat fabularny.

W niniejszym eseju czesciej jednak bede przywolywac tytuly komercyjne,
gdyz Barthesa, zwtaszcza w Mitologiach, interesuja znaki, ktore same w sobie
sg nieznaczace, dopiero spoteczenstwo (tu francuskie) w ideologiczno-politycz-
nym interesie te znaczenia tworzy. Ponadto sg to produkcje filmowe, ktore po-
dobnie jak fotografie w magazynie ,,Elle” prezentuja kuchni¢ wzrokowa. W nich
narracja staje si¢ pretekstem dla pokazania scen z jedzeniem, zblizenia kamery
pokazujg szczegbdly procesu gotowania, zapalenie ptomienia w kuchence gazo-
wej, rozprowadzenie oleju na patelni, szatkowanie warzyw, filetowanie migsa,
probowanie sosu, az po ukladanie wszystkich elementow. Ta ostatnia czynnos$¢
nastepuje wedlug modelu wypracowanego przez nouvelle cuisine: elementy
potrawy s3 uktadane jeden na drugim, na duzym biatym talerzu, na ktoérym
uprzednio wymalowano sosem odpowiednie wzorki, a zwienczeniem jest poto-
zenie listka bazylii lub inne czesci roslinnej na szczycie kompozycji. Widzowi
slinka cieknie na ten widok — jak zauwaza Rebecca Epstein przy charakteryzo-
waniu food film.® Ten typ kulinarnego kina wpisuje si¢ w nurt food porn, kto-

6 R. Epstein, Appetite for Destruction: Gangster Food and Genre Convention in Quentin
Tarantino s Pulp Fiction, [w:] Reel Food: Essays on Food and Film, (red.) A. L. Bower, New
York 2004, s. 195.
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rym oznacza si¢ zamieszczone w serwisach spotecznos$ciowych zdjecia jedze-
nia. Sg to ujecia, ktdre majg stuzy¢ tylko 1 wytacznie przyjemnosci wzrokowej.
Zdaniem Matgorzaty Nieszczerzewskiej tworzg one nadprzyjemnos¢ wizualna,
czyli hiperbolizuja doznania wzrokowe, by w ten sposob zrekompensowac brak
przyjemnos$ci wechowo-smakowej u odbiorcy’ i rOwnocze$nie poprzez obraz
1 dzwigk pobudzi¢ u niego zmysty smaku i wechu. I tu mozna przejs¢ do watku
wlasciwosci kina kulinarnego, ktore przypisuje si¢ takze filmom pornograficz-
nym,® m.in. sposoby i sita oddziatlywania na widza, czy umniejszenie roli fabuty
wzgledem konkretnych scen, ostatecznie uznajac, ze food porn to zdecydowanie
trafne okreslenie takich materiatéw. By¢ moze dzisiaj Barthes, parafrazujac jego
refleksje o filozofii gastronomii Brillat-Savarina, uzytby okreslenia food porn
W opisie perwersji gastronomicznych. Docenitby w tym poje¢ciu uchwycenie tej
bliskiej zaleznosci obu rodzajow, przyjemnosci (wychodzacych poza potrzebe
fizjologiczng): jedzenia i seksu. Barthes zauwazyl, Ze perwersje gastronomiczne
od seksualnych roznig si¢ tylko tym, ze stanowia typ przyjemnosci spotecznie
akceptowalnej, stabosci spotykajacej sie¢ z wyrozumiatoscia, ,,nigdy nie prze-
kracza granic dobrego tonu.” Filmy kulinarne nie tylko bezwstydnie sg poka-
zywane na kinowych ekranach, ale tez coraz czgsciej pokazy te sg zwienczo-
ne poczestunkiem lub kolacja nawigzujgcg do kuchni prezentowanej w filmie,
a wigc widzowie, ktorych apetyt byl pobudzany podczas seansu, moga wytado-
wac swoje gastronomiczne napigcie w zbiorowej konsumpcji. Pokazy stanowia
tu inscenizacj¢ przepychu pragnienia gastronomicznego.!”
Wr6émy jednak do ,,Elle”, o ktorej Barthes dalej pisze:

jest magazynem wykwintnym — przynajmniej tak gtosi legenda — jego
rola polega na prezentowaniu rzeszom czytelnikow masowych, do
ktorych jest adresowany (o czym $wiadcza ankiety), marzenia o ele-
gancji; stad kuchnia przybrania i kuchnia alibi, ktora zawsze starala si¢
o zlagodzenie lub nawet zamaskowanie pierwotnej natury sktadnikow,
surowosci migsa lub szorstkosci skorupiakéw. Danie chtopskie dopusz-
cza sie w wyjatkowych sytuacjach (sztuka migsa w rosole — tradycyjny

7 M. Nieszczerzewska, Nie tylko kwestia smaku. O estetyce fotografii kulinarnej, [w:] Te-
rytoria smaku. Studia nad antropologiq i socjologiq jedzenia, (red.) U. Jarecka, A. Wieczorkie-
wicz, Warszawa 2014, s. 435.

8 L. Williams, Gatunkowe przyjemnosci, [w:] Hard core. Wiladza, rozkosz i ,,szalenstwo wi-
dzialnosci”, (ttum.) J. Burzynska, M. Wojtyna, 1. Hansz, Gdansk 2010, s. 135—148.

9 R. Barthes, Czytanie Brillat-Savarina, op. cit., s. 73.

10 Ibidem, s. 73.
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positek rodzinny) jako wiejska fantazje zblazowanych mieszczuchow.
Ale polewa przede wszystkim przygotowuje i wspiera jeden z gtow-
nych nurtow kuchni dystyngowanej: przyozdabianie.

Gdy przejrzy sie produkcje filmowe dla masowego odbiorcy takie jak Zy-
cie od kuchni (2007), Mitosna dieta (2009) czy wspomniane juz wczesniej Ugo-
towany (2015), Faceci od kuchni (2012) lub Niebo w gebie (2012), to zauwazy
si¢ jedng znamienng rzecz. Bohaterowie nie jedza 1 nie wytwarzajg fast foodu,
wyjatek stanowi Szef (2014), tu wystepuje kuchnia wykwintna, tzw. nouvelle
cuisine. Z kuchni wychodza nie tyle potrawy, co dzieta sztuki, ktoérych sktad-
niki z rzadka przypominaja konkretne produkty spozywcze. Te dania zadowolg
nieliczne grono znawcdw 1 smakoszy, zresztg niewielu moze sobie pozwoli¢ na
wizyte w takim lokalu. Stad popularnos¢ takich filméw u masowego odbiorcy
bierze si¢ z mozliwosci wspotuczestniczenia w uczcie, ktorej ,,spozycie moze
si¢ wyczerpa¢ w samym tylko spojrzeniu”!?, a tym samym zaspokojenia cieka-
wosci, co kryje si¢ za drzwiami eleganckich, niedostepnych dla przecigtnego
budzetu lokali. Dopiero odczarowanie z basni filmowej pozwoli widzowi trzez-
wo ocenic, czy tez si¢ pocieszyC, ze w rzeczywistosci, patrzac na porcje, gdzie
wiece] jest ozdobnikdéw niz konkretnego jedzenia, nie zdotatby w ten sposob
zaspokoi¢ apetytu.

Celowo tu wymienitam filmy takze spoza Francji, by zwroci¢ uwage na to,
ze bez wzgledu na kraj produkcji niemal w kazdym filmie elegancka restaura-
cja serwuje francuska kuchnie. Co wigcej, francuska restauracja jest zazwyczaj
ukazana jako lepsza od pozostatych. Szczegolnie to pokazuja fabuty oparte na
konflikcie migdzy wtascicielami dwoch odmiennych kulturowo lokali. W Po-
drozy na sto stop (2014) Madame Mallory, wiascicielka lokalu nagrodzonego
gwiazdka Michelin dtugo walczy z przyjezdnymi Hindusami otwierajgcymi
naprzeciw gtosng restauracje, ktora cechuje spontanicznos¢, otwarto$¢ i dyna-
micznos$¢. To reprezentuje zupelne przeciwienstwo porzadku, elitarno$ci i braku
miejsca na improwizacj¢ — wlasciwosci kuchni francuskiej. Cho¢ ostatecznie
restauracja indyjska nie zostaje zlikwidowana, Hassan utalentowany kulinar-
nie cztonek tej rodziny zostaje przeszkolony przez Madame Mallory, a pdznie;j
wyjezdza do Paryza na dalsza edukacjg, tam tez otwiera wtasny lokal z kuchnia

11 R. Barthes, Kuchnia dekoracyjna, [w:] Eadem, Mitologie, (thum.) A. Dziadek, Warszawa
2008, s. 165.
12 Ibidem, s. 166.
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molekularng. Szczypta mitosci (2012) ilustruje wojne migdzy Sarg Westbrook,
szefowa francuskiej restauracji, ktorej zalezy na wizycie krytyka kulinarnego,
polecajacego w programie telewizyjnym dobre miejsca, a Gillem Callahem,
nowym wiascicielem sasiedniego lokalu serwujgcego pizze 1 hamburgery. Tu
znowu kuchnia francuska jawi si¢ jako hermetyczna, perfekcyjna, przygoto-
wywana pod nagrody krytykow, a nie preferencji zwyktych zjadaczy chleba.
Dlatego restauracja Sary cieszy si¢ mniejszg popularno$cia niz pizzeria Gilla.

Inaczej jedzenie prezentuje si¢ w filmach dla koneserow filmowych, in-
spirujacych do interpretacji nie tylko krytykow, ale takze kulturoznawcow
1 antropologow. W Uczcie Babette (1987), cho¢ nie mozna zarzucic tytutowej
kolacji braku wykwintnos$ci, nie tylko eksponuje si¢ mig¢so, ktore nie masku-
je pierwotnej surowosci, ale wrecz wskazuje sie jego zywe zrodto. Do kuchni
wniesiono klatke z trzepoczacymi skrzydlami przepidrkami, ktore stang sie da-
niem gtownym, oraz skrzyni¢ z zywym zétwiem, na ktorego bazie ugotowana
zostanie zupa zotwiowa. Cho¢ uczta wydaje si¢ tu by¢ jednorazowym przej-
sciem w $wiat kulinarnej ekstrawagancji, niewyobrazalnej dla skromnie odzy-
wiajgcych si¢ bohaterow, nie jest to kuchnia alibi. Tu si¢ nie kryje ani natury
jedzenia, ani rzeczywistych codziennych positkow, ktore sktadajg sie z chleba,
zupy 1 blizej nieokres$lonej papki. Uczta jest tu §wigtem, a nie codziennoscig jak
to si¢ sugeruje w poprzednich filmach.

Tym poréwnaniem nie chce jednak zréwna¢ koneserdéw filmowych z bo-
gatymi czytelnikami ,,’express”, z ktorymi Barthes konfrontuje odbiorcow
,Elle”."® Wydaje si¢ jednak, ze ci pierwsi w przeciwienstwie do masowego od-
biorcy nie szukajg w filmach bajkowego zycia, w ktorym mogliby si¢ zanurzy¢,
zapominajac o prozie zycia.

O niej z kolei pozwala zapomnie¢ kieliszek wina, ktdry poza petnieniem
pretekstowych funkcji, jak zaspokajanie pragnienia, zach¢ta do pracy czy inte-
gracja ludzi wszystkich klas. Jak zauwaza Barthes, wino stanowi dobro wtasne
Francji i nigdy celem nie jest upicie si¢ nim, co najwyzej jest jego skutkiem
ubocznym.' Jest to narodowy symbol czgsto wykorzystywany w filmach, réw-
niez w tych pozbawionych nadprzyjemnych wizualizacji spozywczych. Pojawia
si¢ czesciej niz sery 1 slimaki, ktore stanowig doskonatg zakagske do wina. Co
wiecej, wydaje si¢, ze nie ma dla niego plynnej alternatywy, poza budzaca po-
dejrzenia szklankg wody. Tu znowu zostanie przywotany niefrancuskiej produk-

13 Ibidem, s. 166.
14 R. Barthes, Wino i mleko, [w:] Eadem, Mitologie, op. cit., s. 104.
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cji i8cie foodpornowy film, w ktérym mialka fabula staje si¢ jedynie pretekstem
do smakowitych uje¢. Maja one Scisty zwigzek z bohaterami, dla ktérych foto-
grafowanie wszystkiego, co konsumuja, jest gtbwnym zajeciem — tym samym
staje si¢ ono jednym z gtownych watkéw produkeji.

Paryz moze poczekac (2016) to filmowy amerykanski folder reklamowy
Francji, w ktérym z jednej strony odmitologizowuje si¢ Paryz, przez postac
Jacquesa przekonujacego Anne (i przy okazji widzow), ze francusko$ci mozna
doswiadczy¢ nawet, a moze zwlaszcza wtedy, gdy nie dotrze si¢ do stolicy.
Z drugiej za$ (zasada mitycznej sprzeczno$ci wystepuje takze tutaj), francu-
sko$¢ przejawia si¢ tu we wszystkim, w czym Francuzi chca podkresli¢ swoje
dziedzictwo, a wigc gldwnie w kuchni. Bohaterowie, odbywajac kilkudniowa
podroz, ktérej celem ma by¢ Paryz, jedza wykwintne dania (sery, slimaki, za-
miast befsztyka zeberka) 1 pijg wino, w przerwach miedzy kolejnymi positkami
przemieszczaja si¢ samochodem, ogladaja zabytki i podziwiaja krajobrazy. Tym
razem wyzszo$¢ francuskiej kuchni nad reszta zycia uosabia si¢ w Jacquesie,
ktory, jak si¢ okazuje podczas awarii pojazdu, lepiej si¢ zna na winach 1 menu
najlepszych restauracji w kraju niz usterkach samochodowych. Czy to cecha
prawdziwego Francuza? Kieliszki z winem grajg pierwsze skrzypce przy kazde;j
okazji, spotkanie ze znajomymi, piknik czy kolacja we dwoje. Duze ilo$ci wina
pite podczas wieczoru w eleganckiej restauracji, znajdujg argumenty w kilkuda-
niowej kolacji (wszak do zadnego jej etapu nie moze brakna¢ kieliszka) — wier-
nie rekonstruujgcej zdjecia z ,,Elle” — pozornie maskujacej rzeczywiste zamiary
me¢zczyzny wobec kobiety. Wszak odpowiedzialnos¢ za ich realizacje mozna
przypisac ,,ubocznej” mocy dzialania narodowego napoju.

Tu nadszedl dobry moment, by skonfrontowac¢ amerykansko-europejskie
filmy kulinarne z azjatyckimi, ktore, cho¢ rowniez intensywnie i apetycznie eks-
ponuja praktyki jedzenia, zdajg si¢ mie¢ zupetie odmienng poetyke. W prze-
ciwienstwie do refleksji Barthesa dotyczacych kultury japonskiej, wyrazonych
w Imperium znakow, po obejrzeniu filmoéw takich jak Kwiat wisni i czerwona
fasola (2015), Przepis (2010), Ramen Teh (2017) czy Jedz i pij mezczyzno i ko-
bieto (1994) odniostam wrazenie, ze kultura kulinarna Dalekiego Wschodu jest
petna znaczen, tam jedzenie tworzy rzeczywista wiez migdzyludzka. Czutabym
pewien nietakt, klasyfikujac do food pornu te obrazy eksponujace praktyki ku-
linarne, ktére nieraz przyjmuja forme dtugiego rytuatu, jak gotowanie fasoli do
pasty an. (Wbrew temu, co pisze Barthes,'> kuchenne zabiegi wokot jedzenia

15 R. Barthes, Imperium znakow, (ttum.) A. Dziadek, Warszawa 2012, s. 21.
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stanowig wrecz esencje japonskiej gastronomii). Dlatego ze tutaj nie eksponu-
je si¢ zdje¢ jedzenia w celu zaspokojenia pragnien gastronomicznych widzow.
Wyjatek stanowi Tampopo, gdzie zywno$¢ staje si¢ wrgcz narzedziem perwer-
syjnych zabaw seksualnych, czego doskonalym przyktadem jest erotyczna sce-
na ze skaczacymi (i faskoczacymi) krewetkami na brzuchu dziewczyny.

Odmienna od zachodnich produkcji ekspozycja filmowego jedzenia wyni-
ka z jednej strony z subtelno$ci japonskiej kuchni, trzeba tu si¢ zgodzi¢ z Bar-
thesem,'® ktora jest pozbawiona gwaltownosci. Tu si¢ nie podrzuca nalesnikow
na patelni, nie szatkuje jarzyn, a paleczki nie przebijajq 1 kroja, jak nasze sztuc-
ce, dania, lecz je delikatnie wydzielajg 1 rozwarstwiajg — by¢ moze przemawia
tu przeze mnie zachodnia perspektywa, ale to sa sceny, ktore zamiast pobu-
dzac¢ apetyt, raczej koja 1 przenoszg nas w trans. Po drugie, positki stanowig
tutaj wazng czgs¢ dialogu migdzy bohaterami: cztonkami rodziny, pokolenia-
mi i mieszkancami spolecznosci lokalnej, ktorzy nawigzujg szczeg6lng relacje
z wia$cicielami ulubionych restauracji. W tym obrazie kryje si¢ glebia ludzkich
emocji 1 problemoéw. W Kwiecie wisni i czerwonej fasoli dtugotrwata produk-
cja stodkiej pasty fasolowej staje si¢ pretekstem do snucia opowiesci o trudne;j
przesztosci z chorobg 1 zyciu w odizolowaniu od reszty spoteczenstwa, a takze
0 nawigzaniu wyjatkowej przyjazni. Z kolei w Ramen Teh pamigtnik z przepisa-
mi inspiruje bohatera do podrézy do rodzinnego kraju matki, by pozna¢ historie
swoich przodkow. Natomiast w Przepisie poszukiwania idealnej receptury na
koreanska zupe¢ z pastg ze sfermentowanej soi prowadza do tragicznej opowie-
$ci o mitosci, w ktorej kryje si¢ zroédto poszukiwanego smaku.

W tym kinie to nie fabutla staje si¢ pretekstem dla scen kulinarnych, lecz
jedzenie otwiera poszczegolne watki. Jednak 1 azjatyckie kino kulinarne nie
ustrzegto si¢ falszu albo raczej mitologizowania codzienno$ci. Japonczycy
wraz z Koreanczykami stanowig duzy odsetek internautow, ktorzy nagrywaja
1 publikujg na Youtube samotng konsumpcje positku, a ich filmiki maja zapew-
ni¢ wirtualne towarzystwo samotnym konsumentom. To zjawisko pokazuje, ze
rzeczywistos$¢ tego zabieganego narodu ma niewiele wspolnego z filmowymi
obrazami rodzinnych spotkan przy stole, jak np. w Naszej mtodszej siostrze
(2015) — to samotne posilanie si¢ przed ekranem komputera. Podobnie rzeczy
wyglada z przygotowaniem positkéw, np. ramenu, ktoéry w filmie ukazywany
jest jako ztozony rytual, podczas gdy jest to popularna szybka zupka do zalania
wrzatkiem. Nie nalezy jednak odczytywac tego kontrastu miedzy rzeczywisto-

16 Ibidem, s. 27-28.
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$cig a $wiatem filmowym jako proby przypomnienia o dawnych tradycjach,
ktore warto rekultywowac. Japonski food film, zwlaszcza ten nastawiony na
dystrybucj¢ migdzynarodowa, jest czg$cig kulturalnej polityki. Japonczycy ob-
rali sobie za cel stworzenie kultury kulinarnej, dzigki ktorej beda rozpoznawani
1 doceniani na §wiecie — udato im si¢ go osiggna¢, wszak od paru lat to Tokio,
nie Paryz, jest stolicg kulinarng.'’

Ten cel zaczat by¢ realizowany juz w latach 80., do czego w przeSmiewczy
sposob odnosi si¢ wspomniane Tampopo, ktore, jak pisze Krzysztof Loska,'® jest
przyktadem filmu wieloaspektowo demontujagcego mit o wyjatkowosci tradycji
japonskich. Produkcja zostata nakrecona w odpowiedzi na 6wczesna polityke
premiera Yasuhiro Nakasone. Z nig wigze si¢ wzrost gospodarczy, triumf ide-
ologii konsumpcyjnej, a takze proba powrotu do tradycji, poprzez ktora probuje
si¢ eksponowac ,,japonskos¢”. Juzu Itami podejmujac temat jedzenia — wszak
potrawy narodowe tworzg tozsamos$¢ panstwa: Japoni¢ utozsamiamy z tempurg,
sushi i ramen —,,zmaga si¢ z kultem «japonsko$ci», obnaza iluzje homogenicznej
kultury przez zwrdcenie uwagi na elementy, ktore nie pasuja do tego uproszczo-
nego i jednorodnego wizerunku Japonii.”!* Pomijajac zabawy z dziedzictwem
filmowym, poprzez parodiowe nawigzania do gatunkow filmowych, przeplatanie
glownego watku fabularnego licznymi dygresjami, ktore szerzej analizuje Loska,
warto skupi¢ si¢ na narodowej zupie. Ramen jawi si¢ tutaj jako potrawa dla wta-
jemniczonych, dotyczy to zarowno konsumentow, jak i producentow.

W poczatkowych scenach pojawia si¢ mistrz, ktéry pokazuje mlodzien-
cowi, jak nalezy je$¢ ramen, by doceni¢ bogactwo jego smaku — proces ten
zostat tu skarykaturowany: uczen z przejeciem obserwuje, jak mistrz trzy razy
wacha, potem potrzasa kawatkiem migsa, by nastepnie upic troche zupy, a poz-
niej powtarza ten rytuat. Gtoéwna os$ fabuly koncentruje si¢ jednak na dramacie
tytutowej bohaterki Tampopo, prowadzacej bar makaronowy. Niestety zupa jej
nie wychodzi, kobieta za wszelkg cene pragnie nauczy¢ si¢ jej prawidlowego
przyrzadzania. O pomoc prosi kierowce cigzarowki, ktory zgadza si¢ udzielaé
nauki. Wkrotce okazuje sig¢, ze nie sg to tatwe lekcje. Mozna odnie$¢ wrazenie,
ze albo ramen jest potrawg naprawde¢ ztozong mimo swej pozornej prostoty,
albo bohaterka jest pozbawiona kulinarnego talentu. Tu jednak wybrednos¢

17 M. Booth, Istota ryzu. O duszy japonskiego jedzenia, (thum.) M. Rabsztyn-Aniot, Warsza-
wa 2018.

18 K. Loska, Swieto ramen, czyli wielozmystowa uczta, , Kwartalnik filmowy” 2017, nr 100,
s. 205.

19 Ibidem, s. 206.
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podniebien testerow kolejnych wariantow zupy Tampopo jest znowu dowcipna
sugestig, obnazajaca falszywa elitarno$¢ ramenu, pokazujaca, ze to narodowe
danie moga dobrze przyrzadzi¢ tylko nieliczni.

Czy amerykansko-europejski food film jest bardziej mityczny niz azjatyc-
ki? Poczatkowo wydawac si¢ moze, ze zachodnie filmy kulinarne, szczegdlnie
te dla masowego odbiorcy, sa wrecz zbudowane z mitow o kulturach, kuch-
niach i klasach spotecznych, tworzg idylliczng przestrzen dla widza pragnacego
na chwile zanurzy¢ si¢ w lepszym $wiecie. Przy tym azjatyckie kino wydaje
si¢ bardziej szczere, blizsze rzeczywisto$ci, wszak przygotowanie wspanialych
positkow wigze si¢ tu z ciezka 1 dluga praca, zwykle jednej czy dwoch osob,
a nie catego zespotu, ktorego czlonkowie maja swoje specjalizacje. Jak poka-
zata wczesniejsza konfrontacja filmowego obrazu z trybem zycia Japonczykow
11ich polityka kulturalna, azjatyckie kino rowniez jest narzedziem mitologizacji
rzeczywistosci. Jednak te mity sg trudniejsze do zdemaskowania dla europe;j-
skiego odbiorcy.

Na koniec przywolam dwa ,,niekulinarne” teksty Barthesa, bodaj cieszg-
ce si¢ najwickszg popularnoscig wsrdd literaturoznawcoOw. Pierwszy z nich to
Fragmenty dyskursu mitosnego,” nie bed¢ jednak do niego odnosi¢ si¢ w kon-
tek$cie zwigzku frazeologicznego ,,przez zotadek do serca”, cho¢ fabuta wick-
szosci wspotczesnych zachodnich food films opiera si¢ na tej mysli. Chee opi-
sang przez Barthesa problematyczno$¢ i ztozono$¢ mitosci, ktorej jezyk jest
niewyrazalny, zastapi¢ potrawg 1 jej rola we wspotczesnym dyskursie gastro-
nomicznym. Dzi$ jedzenie jest postrzegane w kategoriach dzieta sztuki, a kon-
sumpcja w kategoriach spektaklu — jak w wigkszosci kadréw w kulinarnych
produkcjach filmowych, bez wzgledu na reprezentowana w nich kulture (cho¢
jak wcze$niej staratam si¢ to wyzej pokazac, roznice kulturowe przejawiajg si¢
w nieco odmiennym charakterze tych kuchennych spektakli).

Przede wszystkim nalezy powiedzie¢, ze nowa pozycja potrawy serwo-
wanej w restauracjach wynika z dopatrywania si¢ zrodet smaku znajdujacych
si¢ poza samym daniem. By¢ moze dzigki takiemu mysleniu filmowe potrawy
na ekranie réwniez mogg smakowac, cho¢ ich bezposrednio nie spozywamy.
Jak Charles Spence przekonuje na podstawie swoich badan tworzacych nowa
dyscypling zwang gastrofizyka,*' odbidr jedzenia nie jest zalezny od jego bez-

20 R. Barthes, Fragmenty dyskursu mitosnego, (ttum.) M. Bienczyk, Warszawa 2011.
21 C. Spence, Gastrofizyka. Nowa wiedza o jedzeniu, (ttum.) A. Wyszogrodzka-Gaik, Warsza-
wa 2018.
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posredniego smaku. Jemy wszystkimi innymi zmystami. Wazny jest wigc tez
wyglad potrawy 1 zastawy stotowej, w tym niebagatelng role odgrywaja kolory
oraz ksztatty. Te ostatnie wraz z rozmiarem 1 wagg np. sztu¢cOw maja duzy
wpltyw na percepcje haptyczng. Kluczowa jest rowniez atmosfera w lokalu: za-
pachy, dzwieki, §wiatlo oraz towarzystwo, a takze nastrdj konsumenta. 110$¢
zewnetrznych czynnikow wptywajacych na smak jedzenia jest spora, co sta-
nowi ogromne wyzwanie dla kucharzy. W §wietle tego okazuje si¢, ze same
umiejetnosci kulinarne nie sg wystarczajgce. Wysitki kucharzy moga zostac
niedocenione, jesli inne elementy towarzyszace konsumpcji nie bedg wspot-
gra¢ z serwowanym positkiem. Sama potrawa przestata by¢ gléwnym nosni-
kiem przekazu smaku i innych kryjacych si¢ za nig tresci, np. podkreslajacych
szczegolng relacje miedzy kucharzem a konsumentem, jaka miata miejsce na
przyktad migdzy kucharzem i zong w przywotywanym juz filmie Greenawaya.
Obserwujac positki serwowane w najdrozszych restauracjach,?> mozna od-
nie$¢ wrazenie, ze jedzenie stato si¢ zaledwie pretekstem do odegrania wielkiego
multisensorycznego spektaklu. A restauracje sa teraz sceng albo planem filmo-
wym. W §wietle powyzszych wyzwan kuchmistrz musi wyj$¢ poza kuchnig, sta¢
si¢ artysta, performerem, kompozytorem obrazu i dzwigku, projektantem i rezy-
serem catego spektaklu dos§wiadczenia konsumpcji positku. W praktyce obok
zespotu szefa kuchni pojawia si¢ grupa specjalistow od efektow specjalnych.
Czy w takiej sytuacji — kontynuujac poréwnanie restauracji do planu filmowego
— kucharz nie staje si¢ tylko stylista, ktory projektuje jedzenie na potrzeby sce-
nariusza? Przypisywanie autorstwa serwowanego positku tylko kucharzowi staje
si¢ niestuszne. W ten sposéb, nawigzujac do drugiego niekulinarnego tekstu,
jakim jest esej Smier¢ autora,”® sugeruje, ze trendy w najnowszej gastronomii
prowadza do symbolicznej $mierci kucharza. W pewnym sensie od dawna wigk-
szo$¢ oficjalnych czy tez publicznych positkow nie byla dzietem jednej osoby,
lecz catego kuchennego zespotu. Jednak wszelkie honory odbierat szef kuchni,
jak 1 na nim spoczywala tez odpowiedzialno$¢ i konsekwencje krytyki. Warto
zauwazy¢, ze w wielu zachodnich filmach kulinarnych fabuta jest budowana
wokot konfliktu migdzy kucharzem a krytykiem lub wiascicielem lokalu oraz
dazeniu protagonisty do otrzymania wyrdznienia np. gwiazdki Michelin.

22 Das teuerste Restaurant der Welt, Galileo (dostep 10.08.2022), dostepny na stronie: https://
www.youtube.com/watch?v=YWnSQZi90Jo.

23 R. Barthes, Smier¢ autora, (ttam.) M. P. Markowski, ,, Teksty Drugie” 1999, nr 1-2 (54—
55), s. 247-251.
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W jaki sposob wspotczesna gastronomia usmierca kucharza? Po pierwsze
na miejsce autora-kucharza przychodzi skryptor-realizator pewnego projektu.
Jedzenie przestaje by¢ artystycznym zamystem szefa kuchni, lecz rekwizytem
multisensorycznego spektaklu. Po drugie, podobnie jak multiple writings skupia
si¢ w czytelniku, tak cate do§wiadczenie positku, projektowane przez specja-
listow roznych dziedzin sztuki, koncentruje si¢ w konsumencie, a odbior jest
zalezny nie od warsztatu kucharza, lecz od pobudzonych bodzcow posilajacego,
jego nastroju i stosunku do otaczajacej atmosfery.

Na koniec wracajac do samego Barthesa, ktorego mysli inspirowaty 1 nada-
waty porzadek interpretacjom w niniejszym artykule, chce wyrazi¢ przekona-
nie, ze zard6wno food films, jak 1 inne wspotczesne kulturowe zjawiska zwigza-
ne z kulinariami stanowityby interesujacy material dla francuskiego teoretyka
do pisania kolejnych mitéw, wyrazania interesujacych spostrzezen. Jednak, co
wydaje si¢ niezwykle cenne w ocenie jego dorobku, w jego wspdiczesnych
tekstach pojawityby si¢ tylko nowe przedmioty analizy oraz pojgcia, np. food
porn, ale system analizy 1 ogdlne refleksje pozostatyby bez zmian. To §wiadczy
o uniwersalnosci, ponadczasowosci, a takze pewnej elastycznosci jego teorii.
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