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Abstract: The subject of this article is culinary trends observable in Polish cities
during the past few years. They include both the rediscovered practices, directly
related to the cultural (culinary) heritage of a particular area, and these which have
become popular only recently. According to the author, characteristic culinary fads
are: the promotion of local delicacies on a large scale, growing interest in shopping
in farmers’ markets offering organic produce (bio-markets) and traditional goods,
growing popularity of street food (including street food festivals and picnics), and
organizing the so called “breakfast on the grass” events.
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Uwagi wprowadzajace

Miasto — zlozony uktad urbanistyczny, spoteczny, kulturowy — jest srodowi-
skiem, w ktorym najszybciej mozna zaobserwowaé pojawiajace si¢ nowe trendy
w réznych dziedzinach zycia, w tym rowniez tych zwiazanych z kulinariami.

* Informacje o zrédtach finansowania badan przedstawionych w artykule: badania statutowe
Instytutu Polonistyki i Kulturoznawstwa Uniwersytetu Opolskiego (rok 2014): Kultura ludowa i po-
pularna w Polsce w kontekscie europejskim i Swiatowym.
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Miasto ma charakter spotecznosci wielokulturowej, ktérg cechuja rozmaite po-
trzeby mieszkancow, formy i przestrzenie ich aktywnosci.

To wtasnie nieograniczone i nieodgadnione roznicowanie, wysubtelnianie i wyrafinowanie potrzeb
az do najbardziej ich wymyslnych postaci sprawia, ze miasto — ktore swa oferta chce odpowiada¢ na
te potrzeby — nieustannie dzieli si¢, paczkuje, przeobraza, przeksztalca i nawarstwia coraz to nowe
i inne srodki umozliwiajace tworzenie dobr zaspokajajacych owe potrzeby. Miasto jest wykwitem
wyrostym na spolecznym podziale pracy, ktory z kolei wyrost na spotecznym roznicowaniu potrzeb'.

O kulinariach w przestrzeni miejskiej mozna mowi¢ na wiele sposobdw,
uwzgledniajac roznorodne kwestie, np. obecnos¢ i rodzaj punktow sprzedazy pro-
duktow zywnosciowych (osiedlowe sklepiki, supermarkety, hipermarkety, bazary
itd.), ktore bezposrednio dookreslaja specyfike danego obszaru; wystepowanie
charakterystycznych miejsc konsumpcji (,,bogactwo” lokali i punktow gastrono-
micznych)?, ich potozenie, funkcje, jakie pelnia w danej spotecznosci; preferencje
zywieniowe mieszkancow zwiazane z grupa wiekowa, zawodowa, plcia itd. Same
kulinaria stanowig Zrodto nieskonczonych watkow do analizy, funkcjonuja w nur-
cie ciaglych sposobow odkrywania, méwienia o nich. Dlatego stusznos¢ ma Anna
Wieczorkiewicz, ktora konstatuje:

Dzis [...] przyznaje si¢ prawomocnos¢ duzej ilosci konwencji, w jakich mozna tworzy¢ kulinarne
obrazy totalnos$ci, a kulinarne mody sa krotkotrwale. Wartos¢ gastronomicznych kompozycji rela-
tywizuje si¢ w ramach otwartych i ptynnych stylow kulinarnych?®.

Faktem niezaprzeczalnym jest to, iz wspolczesnie jedzenie wyszto z kuchni
domowej, restauracji i lokali gastronomicznych, by coraz czesciej — w sposob
oryginalny i intrygujacy — zawladna¢ miejska przestrzenia. I nie chodzi bynaj-
mniej tylko o budki z hot dogami albo lodami wloskimi z automatu. Jedzenie
W przestrzeni miasta, skoncentrowane na okreslonej przestrzeni, organizuje ja,
wyznaczajac konkretne formy aktywnosci cztowieka. Czlowiek i jadlo w bezpo-
srednim ,kontakcie konsumpcyjnym” nieustannie pojawiaja si¢ w innych kontek-
stach, ktore sa wyrazem nowych trendéw kulinarnych. Cho¢ ich przyjmowanie
— w porownaniu do miast Europy Zachodniej — jest procesem powolniejszym, to
z kazdym rokiem zyskujq coraz liczniejsze grono zainteresowanych. Sa wsrod nich
zarowno praktyki ,,na nowo” odkryte, bezposrednio odwotujace si¢ do dziedzic-
twa kulturowego (kulinarnego) konkretnego obszaru, jak i takie, o ktérych jest
»glosno” od niedawna, czego przykladem jest good food. Zaprezentowany materiat
jest wynikiem eksploracji terenowych przestrzeni miejskich w latach 2012—2014.

' M. GoLKA: Wielokulturowosé miasta. W: Pisanie miasta. Czytanie miasta. Red. A. ZEIDLER-
-JANISZEWSKA. Poznan 1997. Cyt. za: http://bylecoq.w.interia.pl/text/wielokulturowosc.htm#po4
[data dostepu: 12.08.2014].

2 Zob. np.: G.E. KARPINSKA: Food court jako nie-miejsce. W: Miejsca biesiadne. Co o nich
opowiada antropolog? X.o6dzkie Studia Etnograficzne”. T. 46. Lodz 2007, s. 37—64.

3 A. WIECZORKIEWICZ: Apetyt turysty. O doswiadczeniu Swiata w podrozy. Krakow 2008, s. 24.
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Lokalne specjaly szczegolnie cenione

Nie od dzi$ wiadomo, iz pozywienie wplywa na ksztaltowanie poczucia regio-
nalnej i narodowej tozsamosci, identyfikacji z miejscem urodzenia, zamieszkania,
z ,mala ojczyzna™®. Smaki dziecinstwa to nie tylko konkretne wyroby, dania,
ale réwniez praktyki i zwyczaje zywieniowe, wypracowane przez pokolenia. To
wreszcie potrawy (okazjonalne i powszechne), ktore sa elementem obrzedowosci
dorocznej i rodzinnej, towarzyszace cztowiekowi od narodzin az po schytek zycia®.

Lokalne / regionalne produkty — w tym takze kulinaria — sa waznym
elementem dziedzictwa kulturowego, o ktorych promocje, zachowanie dbaja
rozne instytucje, stowarzyszenia, osoby prywatne itp. Wykaz roznorodnych dzia-
tan podejmowanych w celu pielegnowania spuscizny kulinarnej przodkow jest
niewatpliwie bogaty, by wspomnie¢ chociazby Liste Produktow Tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, konkursy kulinarne (o zasiegu wo-
jewodzkim, regionalnym, gminnym, lokalnym), imprezy z ,jadlem” (festiwale
smaku, ,$wieta” poszczegolnych potraw itp.)®. Zwlaszcza te ostatnie ciesza sie
duzym powodzeniem, takze w $rodowiskach miejskich (np. ,Swieto krupnioka”
w Katowicach-Nikiszowcu, ,,Swigto wodzionki” w Swietochtowicach), gromadzac
thumy mitosnikéw tradycyjnych specjaléw. Tak duze zainteresowanie tego typu
przedsigwzieciami wynika, z jednej strony, z charakteru samych imprez (forma
festynu z wieloma atrakcjami dla uczestnikéw), jak i z mody na tradycje i swoj-
skos¢. Specjaly te utozsamiane sa z kuchnia domowa, z okreslonym sposobem
odzywiania, darzy si¢ je duzym sentymentem.

Funkcjonuje bowiem przekonanie, ze tradycyjna kuchnia jest warto$cia sama w sobie, a poniewaz
tradycja jest tozsama z tym, co dawne, trwale, niezmienne — ,realizuje i ,materializuje” przesztos¢
oraz $wiadczy o zakorzenieniu — nalezy tradycyjna kuchnie pielegnowac’.

Jednak nie tylko charakterystyczny rodzaj jedzenia jest wysoko ceniony.
Uwage przyciagaja takze roznorodne obiekty zwiazane z jego przygotowaniem,

4 Zob. K. KOSSAKOWSKA-JAROSZ: Slgskie menu jako kategoria identyfikacji kulturowej. ,Zeszy-
ty Naukowe Uniwersytetu Opolskiego”. ,Folklorystyka”. T. 2. Red. T. SMOLINSKA. Opole 1996,
s. 101-114.

5 Zob. 1. BUKOWSKA-FLORENSKA: Rodzinne swietowanie jubileuszowe. W: Folklorystyczne i antro-
pologiczne opisanie swiata. Ksiega ofiarowana Profesor Dorocie Simonides. Red. T. SMOLINSKA. Opole
1999, s. 123—133.

6 D. SWITALATRYBEK: Swieto kartofla, Zymloka i pstraga, czyli o kulinarnych imprezach plene-
rowych. W: Pokarmy i jedzenie w kulturze. Tabu, dieta, symbol. Red. K. LENSKA-BAK. Opole 2007,
s. 339-350.

" G.E. KARPINSKA: Jak to z produktem regionalnym bywa, czyli o glodzie tradycji we wspdtcze-
snym swiecie. W: Giod. Skojarzenia, metafory, refleksje... Red. K. LENSKA-BAK, M. SZTANDARA. Opole
2014, s. 299.
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jak np. piekarok — piec chlebowy w Rudzie Slaskiej. Niewielkich rozmiaréw pieka-
roki (piekarniaki) znajdowaly si¢ dawniej na kazdym prawie osiedlu patronackim,
przeznaczone byly do wypieku pieczywa i ciast®. W pordéwnaniu z piecami do-
mowymi byly wigksze, totez gospodynie chetnie z nich korzystaty. Przygotowane
i uformowane w domach ciasto na chleb, kofocze (placki drozdzowe z roznymi
dodatkami) przynosily i wkladaly do nagrzanego pieca. Czas oczekiwania na
wypieki sprzyjal integracji lokalnej spotecznosci. Kobiety wymieniaty sie informa-
cjami, komentowaly miejscowe wydarzenia. Przy piekarokach zawsze bylo gwarno
i wesoto’. Kulturowy potencjat tego typu obiektu postanowily wykorzysta¢ wladze
Rudy Slaskiej, ktore przeznaczyly srodki materialne na odrestaurowanie jedynego
w miescie wolno stojacego pieca chlebowego (przestal on dziata¢ w latach 50.
XX wieku). Jego uroczyste otwarcie nastapito 1 marca 2013 roku, potaczono je
z miejskimi ostatkami. W tym dniu, w godzinach popotludniowych, przy piecu
chlebowym zgromadzili si¢ licznie mieszkancy miasta, przedstawiciele wiadz
miejskich, mediéw, aby nie tylko méc zobaczy¢ piekarok w ,nowej odstonie”, ale
takze dowiedzie¢ si¢ o historii samego obiektu, wzia¢ udzial w degustacji chleba
w nim wypiekanego. Imprezie towarzyszyly wystepy mlodziezy gimnazjalnej oraz
licealnej, takze laureata konkursu ,,Po naszymu, czyli po slasku” w 2007 roku.
Nadto uczestnicy mieli okazje poznac¢ tradycje tlustego czwartku. Dla najmlod-
szych przygotowano gry i zabawy'’.

Intencja pomystodawcow renowacji piekaroka byto wykreowanie kolejnego
miejsca w krajobrazie kulturowym miasta, przy ktorym organizowane beda rozno-
rodne imprezy integrujace lokalng spotecznos¢. Obiekt wybrano nieprzypadkowo.
Piece chlebowe przez prawie stulecie odgrywaly wazna role¢ w zyciu spotecznosci
osiedli robotniczych, stanowig zatem istotny element dziedzictwa kulturowego
(przemystowego) Gornego Slaska, sa zywa lekcjg historii. Stad tez pojawila sig
pilna potrzeba, aby piekarok uchroni¢ od calkowitej dewastacji i przywroci¢ do
uzytecznosci, nadajac mu nowe funkcje. Piekarok statl si¢ inspiracja do zaspokaja-
nia potrzeb kulturalnych i rekreacyjnych, zapewnienia dobrej estetyki przestrzeni,

8 O zwyczaju wypieku chleba w charakterystycznych piecach wspominaja znawcy kultury
gorniczej: W poczatkach naszego stulecia, gdy tatwiej byto naby¢ gotowa make, nadal utrzymywat
si¢ zwyczaj pieczenia chleba w domu. Zwyczaj ten byt na tyle silny, ze musieli mu ulec wtasciciele
kopaln. W nowoczesnych osiedlach budowanych przed pierwsza wojng swiatowa stawiano w nie-
ktorych blokach mieszkalnych duze piece piekarnicze dla uzytku gospodyn gorniczych niezalez-
nie od piekarn, w ktorych wypiekano chleb przeznaczony na sprzedaz w sklepach”. J. LIGEzA,
M. ZYWIRSKA: Zarys kultury gérniczej. Gorny Slask, Zaglebie Dabrowskie. Katowice 1964, s. 106.

9 T. BUKOWSKA-FLORENSKA: Rodzina na Gérnym Slasku. Katowice 2007, s. 103.

10 Kolejne przedsiewziecie organizowane przy piekaroku odbylo sie w czerwcu 2014 roku pod
nazwa ,Noc Swigtojanska”. Skierowane bylo do osob, ktore chcialy pozna¢ dawne tradycje Nocy
Kupaly. W programie uwzgledniono wiele atrakcji dla rodzin z dzie¢mi (wyplatanie wiankow, po-
szukiwanie kwiatu paproci, gry i zabawy). Waznym punktem imprezy byla degustacja tradycyjnie
przygotowanego chleba z tustym (smalcem) i ogorki kiszone.
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budowania spdjnosci spotecznej, tozsamosci i dumy lokalnej'. Bezposrednio z za-
inicjowaniem dziatalnosci pieca chlebowego ogloszony zostat przez Urzad Miejski
w Rudzie Slaskiej konkurs kulinarny ,Rudzkie smaki”, ktorego idea przewodnia
jest zachowanie dziedzictwa kulinarnego mieszkancow tego miasta'?.

Fot. 1. Impreza przy piekaroku. Ruda Slaska, 2014 (fot. D. Switata-Trybek)

Zakupy na straganie

Po zachly$nieciu sie hiper- i supermarketami oferujacymi niezliczone rodzaje
artykutow spozywczych z najbardziej odleglych zakatkéw $swiata, do task wracajg
,stare” sposoby robienia zakupow — na straganach i jarmarkach. Pozywienie od

" M. MUrzYN-KUPISZ: Dziedzictwo kulturowe a rozwdj lokalny. Krakow 2012, s. 83.

12 Zadaniem uczestnikow jest zaprezentowanie zarowno dawnych przepisow na potrawy rudz-
kiej (slaskiej) kuchni, jak i receptur juz uwspotczesnionych, zainspirowanych kuchniami calego
swiata. W kazdym miesiacu Michal Kaczmarczyk — jeden z najlepszych polskich mistrzow go-
towania (przyrzadzat positki dla polskich i brazylijskich naukowcow podczas dwuletniej wyprawy
polarnej zorganizowanej przez Zaktad Biologii Antarktyki PAN; w 2014 roku magazyn , Kuchnia”
wyroznit go tytutem ,, Kucharz roku”) — wybiera sposrod nadestanych przepisow najciekawszy, ktory
ogloszony jest ,smakiem miesigca” i zamieszczony na portalu internetowym miasta.
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zawsze wymagalo zaangazowania ze strony czlowieka, zwlaszcza jesli musiat po-
zyska¢ skladniki niedostgpne w najblizszym otoczeniu. Przez stulecia tak wazna
byla rola jarmarkéw i targow w poszczegdlnych miejscowosciach, organizowanych
zazwyczaj kilka razy w roku w duzych miastach. Zygmunt Gloger w Encyklopedii
staropolskiej ilustrowanej pisze:

Jarmarki (z niemiec. Jahrmarkt, roczny targ) stanowione byly po roznych miastach przez sejmy
krajowe. R. [oku] 1507 zabroniono jarmarkow i targow po wsiach, pod karg utracenia rzeczy przy-
wiezionych na sprzedaz. W Vol legun znajduja si¢ uchwalone jarmarki dla miast wielkopolskich
i matopolskich, dla Trok, Grodna, Kowna, Nowogrédka, Witebska, Brzescia lit., Minska, Lidy,
Mozyra, Rygi (na Wniebowstapienie Panskie), Wilna, Smolenska (3 w roku), Brzezan®.

Podstawowa réznica pomigdzy jarmarkami a targami polegata na czestotliwo-
$ci ich odbywania si¢. Jarmarki odbywaly si¢ jedynie kilka razy w roku w danej
miejscowosci (czasem tylko raz), targi — zazwyczaj co tydzien. Zaréwno jed-
ne, jak i drugie zarezerwowane byly przede wszystkim dla miast i miasteczek.
Oczywiscie, oprocz pozywienia mozna bylo na nich naby¢ rozne towary, takze
zwierzeta. Targi i jarmarki peinity nie tylko funkcje handlowe, gospodarcze,
ale rowniez integracyjne, kulturotworcze. Byly okazja do nawigzania kontaktow
miedzyludzkich. Miejscowos$ci targowe przeobrazaly si¢ wéwczas w centra tet-
nigce zyciem. Inicjowaly aktywno$¢ osob bioracych w nich udziat’®. Obecnie
najwieksza popularnoscia w Polsce cieszy si¢ Jarmark $w. Dominika w Gdansku.
Bierze w nim udzial okolo 7 mln osob, w tym turysci z catego $wiata. Obecnie
jarmarki (np. Jakubowy w Nysie) towarzysza odpustom parafialnym (stanowiac
0 ludycznym charakterze tych uroczysto$ci)'®, organizowane sa przez zakony
(Jarmark Franciszkanski w Opolu). Podczas ich trwania swoje wyroby na stra-
ganach wystawiaja kupcy, rzemieslnicy. Na stoiskach mozna zakupi¢ r¢kodzieto,
roznego rodzaju pieczywo i ciasta, miody i jego przetwory, ziota, przyprawy itp.
Jarmarki naleza do wazniejszych imprez kulturalnych w kalendarzu miast, stad
zazwyczaj przyciagaja tlumy ludzi.

Coraz popularniejsza forma targdéw w przestrzeniach miast — ze wzgledu
na oferowane produkty zywnosciowe — sq biobazary (np. Le Targ w Warszawie,
Krétka Droga we Wroctawiu, Tygiel w Poznaniu), gdzie mieszkancy (takze osoby
przyjezdne) moga zaopatrzy¢ sie w $wieze produkty. Biobazary maja ulatwié

13 Z. GLOGER: Encyklopedia staropolska ilustrowana. Wstep J. KRzyZANOWSKI. Warszawa 1972,
T. 2, s. 284.

4 Wiestawa Korzeniowska podaje, iz np. w rejencji opolskiej jarmarki odbywaty sie w 63
miastach i miasteczkach 4 lub 6 razy w roku i trwaly jeden lub dwa dni. Zob. W. KORZENIOWSKA:
Codziennos¢ spotecznosci wsi rejencji opolskiej w aspekcie zachodzqcych przemian (1815—1914). Opole
1993, s. 122.

5 'W 2014 roku w Nysie podczas Jarmarku $sw. Jakuba przygotowano specjaly kuchni $rednio-
wiecznej, funkcjonowata kawiarnia Jakubowa ze slaskim kofoczem.

16 D. SWITALATRYBEK: Swieto i zabawa. Odpusty parafialne na Gornym Slgsku: Wroctaw 2000,
s. 77—145.
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Fot. 2. Stoisko z jedzeniem podczas Jarmarku Produktow Tradycyjnych. Chorzéw, 2013
(fot. D. Switala-Trybek)

kontakt migdzy rolnikami produkujacymi ekologiczna zywnos$¢ i $wiadomymi
konsumentami, ceniacymi sobie zdrowe jedzenie, wytwarzane lokalnie, ktorego
wytworcy dbaja o srodowisko naturalne i prawa zwierzat. Nie wszystkie tego
typu bazary znajduja si¢ w okolicach bezposrednich centrow miast, ale w miej-
scach, ktore rowniez stanowia o ich wyjatkowosci. Sceneria nie jest z pewnoscia
zwyczajna, bo np. targ w Katowicach odbywa si¢ na terenie bytej Huty Baildon,
a w Warszawie — na terenie dawnej fabryki Norblina. Mozliwos¢ zakupu zdro-
wej zywnosci kazdorazowo przyciaga tlumy ludzi. Dodatkowym atutem jest
sposobno$¢ degustacji réznorodnych specjalow oferowanych bezposrednio przez
wystawcow. Kupujacy moze zapytac o interesujace go kwestie zwiazane z uprawa
sprzedawanych owocow, warzyw itp.

Street food w modzie

Piszac o nowych miejskich trendach kulinarnych, koniecznie trzeba zwroci¢
uwage na zjawisko street food. Uliczne jedzenie jest nieodlgcznym elementem
wizerunku wspotczesnych metropolii, w ktérych rytm zycia wyznaczaja tysiace
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0sob podazajacych do i z pracy, zmeczonych albo niemajacych wystarczajaco
wiele czasu wolnego, aby przygotowac sobie cieply positek w domu, korzystaja-
cych z punktéw gastronomicznych, w ktorych mozna zamowic szybko i niedrogo,
a jednoczesnie zaspokoi¢ gltdd i zapewni¢ kubkom smakowym odpowiednie wra-
zenia zmystowe. Fenomen street food polega na tym, iz ma ono wielu zwolenni-
koéw, zarowno wsrod biednych, jak i bogatych, taczy przedstawicieli réznych klas
spotecznych, narodowosci. Kuchnie ,na kotkach”, czyli furgonetki z rozmaitymi
specjalami, tzw. food tracki mozna spotka¢ w ruchliwych punktach miast, np.
przy stadionach, uczelniach, kompleksach biurowych, licznie wystepuja podczas
festynow, koncertow muzycznych itp. Pierwszy samochod z jedzeniem skonstru-
owal w 1866 roku Charles Goodnight, hodowca bydta z Teksasu.

Ludzie jedza na ulicach, od kiedy one istnieja. Uliczne jedzenie jest wszech-
obecne, stanowi przejaw kultury, wystepowalo duzo wczesniej niz restauracje.
W poréwnaniu z lokalami gastronomicznymi nie wymaga ono tak duzego kapita-
lu. Mozna je przygotowa¢ w domu i nastepnie sprzedawac na ulicy. Prekursorem
i jednoczesnie ,numerem jeden” ulicznego jedzenia w Stanach Zjednoczonych
jest hot dog. Kielbaska w bulce nie jest jednak produktem amerykanskim, tylko
niemieckim. To imigranci z Niemiec zaczeli sprzedawaé frankfurterki na ame-
rykanskich ulicach w latach 70. XIX wieku!. Jedzenie stato si¢ dla imigrantow
sposobem asymilacji z amerykanska kultura. W niedlugim czasie wozki z hot
dogami pojawily si¢ w wigkszos$ci miast, a pod koniec XIX wieku, dzigki Chrisowi
von de Ahe, na stadionach baseballowych. Dzi$ kultura amerykanska utozsamiana
jest z bulka z charakterystycznym dodatkiem. Podobna furore, ale w odleglym
Wietnamie zrobitla kanapka bdhn mi (z marynowanymi warzywami i wieprzo-
wina), ktérej powstanie zawdzigcza si¢ Francuzom. I w tym przypadku dwie
odmienne kultury zblizyly si¢ do siebie dzieki kulinariom — francuskiej bagietce
z dodatkami po wietnamsku'.

Dzisiaj turysci podrozujacy do odlegtych krajow coraz czesciej decyduja sie na
degustacje jedzenia proponowanego przez ulicznych kucharzy, wybierajac niezna-
ne, intrygujace potrawy, ktore przygotowywane sa ,na ich oczach”, zachwycajac
przy tym kolorami, sposobem podania, zapachami i uzytymi sktadnikami. Turysci
swiadomie chcg poznawac kulinarne dziedzictwo odwiedzanego miejsca, a tym sa-
mym doswiadczac lokalnej kultury. Jedzenie uliczne zmienito swoj status — z nie-
chcianego, przez wielu uwazanego za niebezpieczne ze wzgledow zdrowotnych
(watpliwosci zwiazane z pochodzeniem, przechowywaniem produktow zywnoscio-
wych) stalo sie niewatpliwie jedna z wazniejszych atrakcji turystycznych!®. Warto

7" B. KRAIG: Hot dog. A Global History. London 2009, s. 16—44.

8 Zob. Podréze kulinarne — kuchnia wietnamska. Tradycje, smaki, potrawy. Warszawa 2008.

¥ D. SWITALATRYBEK: Dziedzictwo kulinarne w kontekscie europejskiego ruchu turystycznego.
,Studia Etnologiczne i Antropologiczne” 2014, T. 14: Globalizacja jako wyzwanie dla zachowa-
nia i upowszechnienia dziedzictwa kulturowego w Europie Srodkowo-Wschodniej. Red. H. RUSEK,
J. SzczYRBOWSKI, s. 28—43.
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wspomnie¢, iz uzytkownicy portalu VirtualTourist.com wybrali 10 najlepszych
miast $wiata z ulicznym jedzeniem. Na pierwszym miejscu w rankingu znalazta
sie stolica Tajlandii — Bangkok, na kolejnych uplasowaly sie: Singapur, Penang
w Malezji (Malezyjczycy, Chinczycy i Hindusi, ktorzy osiedlili si¢ w tym rejonie,
stworzyli mieszanke smakow, ktora wplynela na lokalng kuchnig), Marrakesz,
Palermo (na Sycylii), Sajgon, Istambul, Meksyk (stolica), Bruksela i San Pedro®.
Nie trzeba jednak udawac si¢ do dalekich krajow, by moc delektowac si¢ lokal-
nymi rarytasami. Prawie kazde wigksze miasto kojarzy si¢ z jakim$ ,ulicznym”
specjalem, np. Krakow z obwarzankami z makiem, sola lub sezamem (obwarza-
nek jest jednym z symboli tego miasta, produktem o chronionym oznaczeniu
geograficznym w Unii Europejskiej), Lublin — z cebularzami (placki drozdzowe
z cebula), gorskie miejscowosci w Beskidach i Tatrach — z serami (oscypkami,
bundzem, bryndza), Bruksela — z frytkami podawanymi z majonezowym sosem,
Wieden — z kietbaskami na goraco, Wilno — z kwasem chlebowym sprzedawanym
w plastikowych kubeczkach itp.

Fot. 3. Furgonetka z sokami. Warszawa, 2014 (fot. D. Switata-Trybek)

X Miasta z najlepszyvm ulicznym jedzeniem. http://serwisy.gazetaprawna.pl/turystyka/galerie
/637640,duzezdjecie,2,miasta_z_najlepszym_ulicznym_jedzeniem.html [data dostepu:14.08.2014].
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Fot. 4. Piknik street food. Katowice, 2014 (fot. D. Switata-Trybek)

Z potencjalu ulicznego jedzenia postanowili skorzysta¢ zarowno znani z me-
diéw kucharze, restauratorzy, jak i fundacje, stowarzyszenia itp., organizujac
festiwale i pikniki street food. 1dea tych kulinarnych wydarzen jest udowodnienie,
iz potrawy przygotowane ,na szybko” nie oznaczaja tylko positkow niezdrowych,
zrobionych z marnej jakosci produktéw. Festiwale i pikniki ulicznego jedzenia
odbywaja si¢ w takich duzych osrodkach miejskich, jak: £.odz (L.odz Street Food
Festiwal, od 2012 roku), Warszawa (Street Food Festiwal by Tomasz Jakubiak,
od 2013 roku), Katowice (OKAM Street Food Festiwal, od 2014 roku). Street
food — zgodnie z najmodniejszym wspolczesnie trendem gastronomicznym — ma
iS¢ w kierunku food good, czyli ,szybko, w miar¢ tanio i dobre jakosciowo”.

Wszystkim piknikom i festiwalom towarzysza zjazdy food truckow. Ich wiasci-
ciele oferuja konsumentom bogate menu, dbajac o walory smakowe i odzywcze
oferowanych specjaléw. Sa ws$rdéd nich zaréwno dania popularne, kojarzone
z fast foodami, jak i te zwiazane z kuchnia polska (pierogi, bigos, flaczki, go-
tabki, rozmaite wedliny ,na ciepto”, placki ziemniaczane itd.) oraz z kuchniami
calego swiata. Na mitosnikéw zdrowego odzywiania czekaja stoiska z sokami ze
swiezych owocow i warzyw; na lubiacych stodkosci — z wypiekami, lodami itp.
Charakterystyczne furgonetki z jedzeniem us$wietniaja takze znane i wysoko ce-
nione wydarzenia kulinarne, takie jak np. Europejski Festiwal Smakéw w Lublinie
(w 2014 roku).
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Festiwale i pikniki street food przybierajq forme¢ miejskich imprez. Skierowane
sa do wszystkich mitosnikow jedzenia, bez wzgledu na wiek. Odbywaja si¢ w prze-
strzeniach publicznych, gdzie:

Ludzie spotykaja si¢ spontanicznie, bez $cisle okreslonego celu lub w wielu celach [...]. Jest
to miejsce dla przypadkowych spotkan, miejsce w ktorym wszystko badz nic moze si¢ przydarzyc¢,
w zaleznos$ci od tego, kto tam przebywa w okreslonym czasie. Przestrzen publiczna jest z zasady
wielofunkcyjna, moze by¢ uzyta dla okreslonych uroczystosci czy wydarzen, komercyjnych imprez
czy przez muzykow i teatry uliczne, lub po prostu dla swobodnej i niezobowiazujacej przechadzki®'.

Imprezy te zapewniajq uczestnikom nie tylko degustacje, ale rowniez rozryw-
ke, stajac sie przestrzenia zachowan ludycznych, zaspokajajac przy tym potrzeby
zabawowe roznych grup ludzi®2. Przykladowo, program festiwalu w Katowicach
obejmowal m.in.: pokaz salsy kubanskiej i animacje w stylu zumby dla dzieci
i dorostych, pokaz bachaty z nauka podstawowych krokéw, kino plenerowe,
w Warszawie — koncert dj’éw ,na zywo”, plac zabaw dla dzieci pod opieka
animatorow, pokazy kulinarne. Festiwale z ulicznym jedzeniem — dzieki intere-
sujacej formule — staly sie na tyle cickawe, ze kolejne miasta podejmuja si¢ ich
organizacji, traktujac je niewatpliwie w kategoriach nietuzinkowej atrakcji.

Wspieramy nowa mode na dobre jedzenie przygotowywane bezposrednio na oczach klientow,
z dobrych sktadnikow i robione przez prawdziwych pasjonatow takiego gotowania. Nasz festiwal
bedzie goscic inicjatywy i food trucki cieszace si¢ juz uznaniem klientow i te jeszcze mniej znane.
[...] Musi by¢ ful wypas. Na festiwal przyjada goscie z Warszawy, Krakowa i Lodzi, by zaoferowa¢
cale bogactwo ulicznych smakéw w tym slowfoodowe burgery, oryginalne sledzie, kanapki z wtasny-
mi sosami, BBQ, regionalne specjaly, takie jak: np. maczanka po krakowsku czy zapiekanki oraz
wiasnorecznie pieczone stodkosci®.

LSniadanie na trawie”

Przebywanie na $wiezym powietrzu, w otoczeniu picknego krajobrazu to
marzenie i potrzeba wielu mieszkancow wspoélczesnych miast.

2 M. CASTELLS, L. BURKHALTER: Spofeczeristwo i miasto post-konsumpcyjne. Przestrzer pub-
liczna i mieszkalnictwo; cyt. za: http://publica.pl/teksty/spoleczenstwo-i-miasto-post-konsumpcyjne-
przestrzen-publiczna-i-mieszkalnictwo-36761.html [data dostepu: 13.08.2014].

22 Zob. M. SzALBOT: Homo ludens w przestrzeni wspétczesnego miasta. W: ,Studia Etnologiczne
i Antropologiczne”. T. 10: Problemy spoteczne i kulturowe wspotczesnego miasta. Red. 1. BUKOWSKA-
-FLORENSKA. Katowice 2010, s. 221-236.

2 http://www.dziennikwschodni.pl/apps/pbcs.dll/article? AID=/20140802/LUBLIN/ 140809972
[data dostepu: 3.08.2014].
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Poszukiwanie kontaktu z naturg staje si¢ nie tylko sprawg pragmatyki (zy¢ w mniej zdewastowanym,
zatrutym swiecie), lecz przede wszystkim pytan egzystencjalnych; definicja czlowieka, szanse na
samookreslenie, wigzaly si¢ zawsze z osadzeniem w $wiecie, to rzeczywistos¢ byla ,otoczeniem”,
ktore ,spowijalo” cztowieka. Zajmujac miejsce, wycinajac w przestrzeni swojg enklawe, przez te
rzeczywistos¢ bywat on definiowany?*.

Szanse bezposredniego kontaktu z natura stwarzaja w przestrzeniach miejskich
parki, petniagce funkcje rekreacyjne, wypoczynkowe i sportowe. Zagospodarowane
tereny zielone (z pomnikami, fontannami, wspaniatymi okazami drzewostanu)?
traktowane sa w kategoriach odskoczni od zgietku, hatasu ulic wielkomiejskich.
Tutaj mozna w spokoju — na tonie przyrody — spedza¢ czas wolny. Tutaj spa-
ceruja rodzice z matymi dzie¢mi, emeryci lubia odpoczywa¢ na przydroznych
taweczkach, a zakochani przechadzaja sie uroczymi alejkami. Parki sq oaza dla
zagonionych, zmeczonych mieszkancow, pozwalaja zregenerowac sily witalne,
cieszy¢ si¢ zyciem. W sloneczne soboty i niedziele tereny zielone zapelniaja
si¢ rozlozonymi kocami, na ktérych relaksujq si¢ osoby w roznym wieku. Wiele
parkéw w ostatnich kilku latach stalo si¢ miejscem piknikéw z réznorodnymi
formami animacji, w ktorych udzial wzia¢ moze kazdy, kto tylko bedzie miat
ochote. Wiekszo$¢ z nich rozpoczyna si¢ w godzinach przedpotludniowych, stad
nosza one nazwe ,,Sniadanie na trawie”. Od kwietnia 2014 roku w kazda niedziele
w parku Powstan Slaskich w Katowicach odbywa si¢ impreza plenerowa ,,Zjedz
z dzieckiem $niadanie w parku”. Dla uczestnikow przewidziano interesujace
warsztaty (np. artystyczne), zajecia sportowe (jogi, tai chi), pokazy kulinarne,
na straganach mozna kupic¢ zdrowe produkty wprost od rolnikow. Zgodnie z idea
organizatoréw wspolne $niadanie ma by¢ okazja do promowania zdrowego stylu
zycia.

Podobna formule prozdrowotna i edukacyjna ma cykl letnich spotkan
,Sniadanie na trawie. Sobotnie poranki w rytmie slow” (w godz. 10.00—13.00)
w Rosarium w parku Slaskim w Chorzowie (od 2013 roku). Piknikom towarzy-
sza prelekcje na temat zdrowego stylu zycia, idei slow food, zdrowej zywnosci,

2 M. SZTANDARA: Ciato i ,powroty do natury”. Perspektywa ekologiczna w kulturze wspotczesnej.
W: Doswiadczane. Opisywane, symboliczne. Ciato w dyskursach kulturowych. Red. K. LENSKA-BAK,
M. SzTaNDARA. Opole 2008, s. 358—359.

¥ Do najbardziej wyrozniajacych sie przystani zieleni w Polsce potudniowej nalezy park
Slaski, znajdujacy si¢ na pograniczu Siemianowic, Chorzowa i Katowic, liczacy az 620 ha, po-
wstaly w latach 50.—60. XX wieku w czynie spotecznym na terenach (az 75%) pokrytych haldami,
odpadami gorniczymi, biedaszybami, zapadliskami, bagnami i wysypiskami. Jest on przyktadem
pionierskiej w skali Europy i najwigkszej w kraju pomyslnie zakonczonej proby przywrocenia do
zycia zdewastowanego przez przemyst sSrodowiska naturalnego. Stawy, sadzawki, strumyki, rozliczne
gatunki drzew i krzewow oraz rozlegle taki stanowia przyjazna ostoj¢ dla dzikiej fauny, ktora zyje
tu w nietypowym sasiedztwie z mieszkancami Slaskiego Ogrodu Zoologicznego. Na terenie parku
znajdujq sie: Planetarium, Stadion Slaski, Wesote Miasteczko oraz Gornoslaski Park Etnograficzny
w Chorzowie. Park corocznie odwiedza 3 min ludzi. Zob.: http://www.parkslaski.pl/o-parku/park-
slaski-w-liczbach.html [data dostgpu: 13.08.2014].
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ekologii, zrownowazonego rozwoju i odpowiedzialnosci za Srodowisko, takze
warsztaty (np. pieczenia chleba). Uczestnicy moga skorzysta¢ z oferty punktéw
gastronomicznych, zaopatrujac sie w zdrowa zywnos¢ i wyroby domowej roboty
od lokalnych producentéw oraz w dania typowo piknikowe.

W 2014 roku pierwszy positek stal si¢ takze motywem przewodnim niedziel-
nych spotkan (od maja do wrzesnia) w Warszawie na placu zabaw, wokoét ktore-
go znajduja si¢ tereny zielone parku Agrykola. Jak prawie wszystkim tego typu
przedsigwzieciom towarzysza stoiska z produktami zywnosciowymi. Na poczatku
lipca, kiedy mialam okazje uczestniczy¢ w $niadaniowym pikniku, mozna bylo
sprobowa¢ m.in.: pierogow z maki gryczanej wypiekanych w glebokim ttuszczu,
pierogow ruskich z soczewica, kolorowej paelli, tarty ze szpinakiem i kozim
serem oraz wielu innych smakowicie wygladajacych potraw. Dla najmlodszych
przygotowano roznorodne animacje, a dla zainteresowanych zajecia sportowe,
ktore prowadzili wykwalifikowani trenerzy.

Przytoczone przykiady piknikdw na tonie natury sg dzielem przede wszystkim
réznych organizacji pozarzadowych, stowarzyszen, ktore za cel stawiajg sobie
podniesienie jakosci zycia czlowieka. Cel ten — zgodnie z ich filozofia — mozna
osiagnac¢ poprzez udzial w rozmaitych formach aktywnosci i edukacji. Jedzenie
— co nie budzi watpliwosci — jest doskonalym tematem przewodnim, aby wokot
niego podejmowac kwestie zwiazane ze zdrowym stylem Zycia.

Fot. 5. ,Sniadanie na trawie”. Warszawa, 2014 (fot. D. Switata-Trybek)
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Pokazy kulinarne w miejskiej scenerii

Perfekcyjne przygotowanie dan stanowi nie lada wyzwanie, zwlaszcza dla
0sob, ktore dopiero co podjely sie nauki gotowania. Jednak nie tylko nowicjusze
pragna zachwyca¢ bliskich i znajomych swoimi potrawami i wypiekami. Moda na
,bycie dobrym kucharzem” jest tak obsesyjna, ze kazda okazja wydaje si¢ dobra,
aby udoskonala¢ umiejetnosci w tym zakresie. Stad m.in. tak duzg popularnoscig
ciesza si¢ programy kulinarne nadawane w telewizji, ktorych gtownymi bohate-
rami sa mistrzowie polskiej kuchni, m.in.: Robert Maklowicz, Pascal Brodnicki,
Karol Okrasa. Ich popularno$s¢ wynika nie tylko z faktu, iz sq oni doskonatymi
znawcami sztuki kulinarnej i potrafia wyczarowywac na wizji najbardziej wyszu-
kane specjaly, ale wigze si¢ ze sposobami, w jaki to robia, np. eksponujac swoja
spontanicznos¢ i naturalnos¢, sugestywnie kontaktujac si¢ z widzami, opowiada-
jac roznorodne ciekawostki itp.?°. Produkcje kulinarne odznaczaja sie wieloraka
gatunkowoscia, dlatego trudno je jednoznacznie sklasyfikowaé, a tym samym
opisa¢ role, jaka w tych programach przypisuje sie widzom?'.

Pokazy kulinarne wystgpuja zazwyczaj w trzech formach:

e odrebne wydarzenie w centrach i galeriach handlowych albo podczas imprez
plenerowych (dni miasta, festyny itp.) — woéwczas znana i rozpoznawalna
osoba (kucharz, aktor, piosenkarz, prezenter itp.)*® przygotowuje kilka dan,
wyjasniajac, co dokladnie robi, nastepnie widzowie czestowani sg potrawami;

e konkursy kulinarne, podczas ktorych zaproszony gos¢ demonstruje wykonanie
konkursowego dania, zasiada on takze w jury (czesto petniac funkcje przewod-
niczacego) i ocenia przygotowane przez uczestnikow specjaly;

e pokaz o charakterze zamknigtym, odbywajacy si¢ w okreslonym gronie osob,
przybierajacy charakter warsztatow, np. w trakcie spotkan integracyjnych,
bankietéw itp.

W przestrzeni miejskiej bezposrednio mozna zaobserwowac¢ dwie pierwsze
formy pokazéw. Wiekszo$¢ programéw miejskich imprez plenerowych zawiera
~punkt kulinarny”, a obecno$¢ mistrza gotowania jest jedna z wazniejszych
atrakcji. Osobiscie mozna zobaczy¢ wowczas gwiazde imprezy, czasem z nia
nawiaza¢ konwersacje, wreszcie oceni¢c smak potrawy, ktora zostala przez nia
przygotowana®”’. W tym miejscu chcialabym wspomnie¢, iz obecnie w wojewodz-

2 J. HAIDUK-NIJAKOWSKA: Gofowanie na ekranie, czyli kulinarne fascynacjie w kulturze masowej.
W: Pokarmy i jedzenie w kulturze..., s. 395—406.

21 Zob. A. REGIEWICZ: Po prostu gotuj. O przestrzeni konsumpcji w telewizyjnych programach
kulinarnych. W: Miejsca biesiadne. Co o nich opowiada antropolog?..., s. 193—=205.

2 Swoje pokazy kulinarne maja nastepujacy aktorzy: Bozena Dykiel, Dariusz Gnatowski, Piotr
Cyrwus, Magdalena Walach, Izabela Kapiasova, Piotr Pilitowski, Tomasz Schimscheiner, takze
kabareciarz Tadeusz Drozda.

¥ Na jednej ze stron internetowych firmy specjalizujacej si¢ w organizacji pokazow kuli-
narnych czytamy: ,Z wilasnego doswiadczenia wiemy, ze wiele serdecznych spotkan, szczegolnie
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twie sSlaskim wiekszo$¢ miejskich imprez ,obsluguje” Remigiusz Raczka — ku-
charz, gospodarz telewizyjnych i radiowych programéw kulinarnych (,Raczka
gotuje”, ,Gotowanie po $lasku”), autor felietondéw, wiasciciel restauracji w rodzin-
nym Wodzistawiu Slaskim, popularyzator szlaku kulinarnego ,Slaskie Smaki”*.
W 2013 roku prowadzil on pokazy m.in. w nastepujacych miejscowosciach:
Lyskach, Radlinie, Rybniku-Niewiadomiu, Gliwicach, Zabrzu, Siemianowicach,
Katowicach, Chorzowie, Pszczynie itd.; w 2014 roku w: Mikotowie, Miasteczku
Slaskim, Tarnowskich Gorach, Ustroniu, Wisle. W Siemianowicach Slaskich
podczas Industriady, czyli Swigta Szlaku Zabytkow Techniki (na terenie Parku
Tradycji Gornictwa i Hutnictwa) — w ramach ,,Swiatowego Konkursu Gotowania
Slaskiego Zuru” — przygotowal charakterystyczna zupe na zakwasie, prowadzit
konkursy dla publicznosci. Remigiusz Raczka jest postacia medialng. W trakcie
pokazow postuguje sie¢ gwarg $laska, opowiada dowcipy, zachg¢ca widzow do roz-
mowy, co sprawia, iz publiczno$¢ darzy go sympatia.

oL a8

—
k>
_Swiatowy Konkurs
Gotowania Slaskiego Zuru
;A

Fot. 6. Pokaz kulinarny. Siemianowice Slaskie, 2014 (fot. D. Switata-Trybek)

z tymi, ktorych lubimy, czy nawet kochamy, odbywato sie w kuchni. To miejsce magiczne, w ktérym
dzielimy si¢ tym, co najlepsze, przygotowujemy potrawy dla najblizszych i dla gosci. Kuchnia to
miejsce, w ktorym rozmawiamy przy wspolnej pracy i w milej atmosferze ciepta, ktore w naturalny
sposob towarzyszy gotowaniu. Magi¢ kuchni staramy sie przenie$¢ na scene, do galerii handlowe;j,
na spotkanie firmowe czy imprez¢ dla dzieci”. Zob.: http://www.kuzniadobregosmaku.pl/kuznia/
misja-show-kulinarne.html [data dostepu: 14.08.2014].

%0 Szlak ,Slaskie Smaki” zostal zainicjowany przez Slaska Organizacje Turystyczng w 2012
roku. Obecnie na szlaku, obejmujacym cate wojewddztwo Slaskie, znajduje sie 37 lokali gastrono-
micznych — od Czestochowy az po Istebna.
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Inna postacia chetnie zapraszana na pokazy i konkursy kulinarne w woje-
wodztwie slaskim jest Maria Ozga — laureatka drugiego miejsca (w 2013 roku)
teleturnieju kulinarnego MasterChef Polska (nadawanego przez stacjc TVN),
przeznaczonego dla kucharzy amatorow.

Miasto stwarza wiele mozliwosci, by kulinaria mogly pelni¢ nie tylko pierw-
szorzedng role (zaspokajac¢ gldd), ale zeby wokot nich tworzyta si¢ nowa prze-
strzen zycia dla mieszkancow. Przestrzen ta kreuje okreslone zachowania ludzi,
pozwala im na realizacje wlasnych potrzeb, stwarza mozliwos¢ funkcjonowania
wspolnot ztaczonych doswiadczaniem jedzenia.

Na podstawie zaprezentowanego materialu mozna wysuna¢ wniosek, iz obec-
nie wiekszos¢ trendow kulinarnych w miastach zwiazana jest z propagowaniem
zdrowego stylu zycia, ktory definiowany jest przez: prawidlowe odzywianie sig,
aktywnos¢ (ruch na powietrzu w kazdej postaci zamiast siedzenia na kanapie),
dbatos¢ o ekologie, odpowiedni wypoczynek. Podejmowane w miastach réznorod-
ne inicjatywy kulinarne zache¢cajq mieszkancow zarowno do swiadomego wyboru
okreslonych produktow zywnosciowych (ekologicznych, od lokalnych wytworcow,
jak najmniej przetworzonych, bez konserwantow, polepszaczy itp.), jak i zatrzy-
mania si¢ w ,,pedzie zycia”, by — zgodnie z ideologia ruchu slow food — w spokoju,
bez pospiechu, na tonie natury, w kregu bliskich celebrowaé positki i delektowaé
sic smakiem potraw’'. Wszak jedzenie to przyjemnosé¢®, o ktora trzeba dbac.

Bibliografia

Literatura zwarta

BRILLAT-SAVARIN A.: Fizjologia smaku albo medytacje o gastronomii doskonatej. Wybor i oprac.
W. ZAawADzKI. Przekt. i wstep J. Guze. Warszawa 1977.

BUKOWSKA-FLORENSKA 1.: Rodzina na Gérnym Slasku. Katowice 2007.

BUKOWSKA-FLORENSKA 1.: Rodzinne sSwietowanie jubileuszowe. W: Folklorystyczne i antropologiczne
opisanie Swiata. Ksiega ofiarowana Profesor Dorocie Simonides. Red. T. SMOLINSKA. Opole
1999, s. 123—133.

GLOGER Z.: Encyklopedia staropolska ilustrowana. Wstep J. KRzyZANOWSKIL. Warszawa 1972, T. 2.

GOLKA M.: Wielokulturowos¢ miasta. W: Pisanie miasta. Czytanie miasta. Red. A. ZEIDLER-
-JANISZEWSKA. Poznan 1997.

HAJDUK-NUAKOWSKA J.: Gotowanie na ekranie, czyli kulinarne fascynacje w kulturze masowej.
W: Pokarmy i jedzenie w kulturze. Tabu, dieta, symbol. Red. K. LENSKA-BAK. Opole 2007,
s. 395—406.

U Slow food. Produkty regionalne robiq kariere. Przet. L. FELDMAN. Red. C. PETRINI, B. WATSON.
Warszawa 2005.

32 A. BRILLAT-SAVARIN: Fizjologia smaku albo medytacje o gastronomii doskonatej. Wybor
i oprac. W. ZAwWADZKI. Przekt. i wstep J. GUZE. Warszawa 1977, s. 132.



64 Dorota Switata-Trybek

KarpPINSKA G.E.: Jak to z produktem regionalnym bywa, czyli o glodzie tradycji we wspotczesnym
swiecie. W: Gtod. Skojarzenia, metafory, refleksje... Red. K. LENSKA-BAK, M. SZTANDARA. Opole
2014, s. 291-304.

KoRrzENIOWSKA W.: Codziennos¢ spotecznosci wsi rejencji opolskiej w aspekcie zachodzqcych przemian
(1815—1914). Opole 1993.

KRraAIG B.: Hot dog. A Global History. London 2009.

LIGEZA J., ZYWIRSKA M.: Zarys kultury gorniczej. Gorny Slask, Zaglebie Dabrowskie. Katowice 1964.

MURzYN-KUPISZ M.: Dziedzictwo kulturowe a rozwdj lokalny. Krakow 2012.

Slow food. Produkty regionalne robiq kariere. Przet. L. FELDMAN. Red. C. PETRINI, B. WATSON.
Warszawa 2005.

Podroze kulinarne — kuchnia wietnamska. Tradycje, smaki, potrawy. Warszawa 2008.

SZTANDARA M.: Ciato i ,powroty do natury”. Perspektywa ekologiczna w kulturze wspotczesnej. W:
Doswiadczane. Opisywane, symboliczne. Ciato w dyskursach kulturowych. Red. K. LENSKA-BAK,
M. SzTaNDARA. Opole 2008, s. 358—359.

SWITALA-TRYBEK D.: Swieto i zabawa. Odpusty parafialne na Gérnym Slasku. Wroctaw 2000.

SWITALA-TRYBEK D.: Swieto kartofla, zymloka i pstraga, czyvli o kulinarnych imprezach plenerowych.
W: Pokarmy i jedzenie w kulturze. Tabu, dieta, symbol. Red. K. LENSKA-BAK. Opole 2007,
s. 339-350.

WIECZORKIEWICZ A.: Apetyt turysty. O doswiadczeniu Swiata w podroZy. Krakow 2008.

CzasopiSmiennictwo

KARPINSKA G.E.: Food court jako nie-miejsce. W: Miejsca biesiadne. Co o nich opowiada antropolog?
LLodzkie Studia Etnograficzne”. T. 46. Lodz 2007-2010, s. 37—64.

Kossakowska-JAROSz K.: Slaskie menu jako kategoria identyfikacji kulturowej. ,Zeszyty Naukowe
Uniwersytetu Opolskiego”. ,Folklorystyka”. T. 2. Red. T. SMOLINSKA. Opole 1996, s. 101—114.

ReGIEWICZ A.: Po prostu gotuj. O przestrzeni konsumpcji w telewizyjnych programach kulinarnych.
W: Miejsca biesiadne. Co o nich opowiada antropolog? ,1.odzkie Studia Etnograficzne”. T. 46.
Lodz 2007, s. 193-205.

SzaLBOT M.. Homo Iudens w przestrzeni wspotczesnego miasta. W: ,Studia Etnologiczne
i Antropologiczne”. T. 10. Red. I. BUuKOWSKA-FLORENSKA. Katowice 2010, s. 221—236.

SWITALA-TRYBEK D.: Dziedzictwo kulinarne w kontekscie europejskiego ruchu turystycznego. ,Studia
Etnologiczne i Antropologiczne” 2014, T. 14: Globalizacja jako wyzwanie dla zachowaniai
upowszechnienia dziedzictwa kulturowego w Europie Srodkowo-Wschodniej. Red. H. RUSEK,
J. SzczyrRBOWSKI, s. 28—43.



