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SZTUKA ARCHITEKTURY A SZTUKA

KULINARNA

THE ART OF ARCHITECTURE AND THE ART OF COOKING

STRESZCZENIE

Sztuka architektury i sztuka kulinarna to dziedziny, pomi¢dzy ktérymi znalez¢ mozna liczne zwigzki o cha-
rakterze spotecznym i przestrzennym. W niniejszej publikacji wymienione zostang najwazniejsze z nich oraz
omowione rozwigzania, ktore promuja umiarkowanie w stosowaniu zasobow, przestrzeni i srodkow estetycz-
nych, bazuja na wiedzy wynikajacej z kontekstu i ludzkiej skali czy wskazuja na konieczno$¢ zwolnienia
tempa zycia, co — w obliczu wspdtczesnych przemian cywilizacyjnych — stanowi szczegdlnie donioste wy-
zwania.

Stowa kluczowe: sztuka kulinarna, dobry smak, ‘palenisko’, identyfikacja regionalna, Slow Food

ABSTRACT

The art of architecture and the art of cooking are fields, where we can find numerous social and spatial relation-
ships. This publication will enumerate the most important of these and discuss solutions, that promote moderation
in using resources, space and aesthetic means, that are based on knowledge arising from context and the human
scale, and that points to the necessity to slow down the pace of our lives, which are the major challenges in the

face of contemporary civilisational changes.

Key words: culinary art, good taste, ‘hearth’, regional identification, Slow Food

WPROWADZENIE

Odniesienie si¢ w tytule niniejszej publikacji do
projektowania architektonicznego 1 dziatalnosci
kulinarnej prowokuje do zadania pytania, czy nie
ma wazniejszych probleméw niz poszukiwanie
zwigzkoéw pomiedzy odlegtymi — jak mogloby si¢
wydawaé — sferami ludzkich poczynan, jakimi sg
budowanie i gotowanie. Tymczasem — jak si¢ oka-
zuje — zarowno sztuka architektury, jak i sztuka
kulinarna to dziedziny, pomig¢dzy ktérymi dziataja
rozliczne analogie oraz wystepujg zwigzki o funda-
mentalnym nieraz charakterze, niezmiernie wazne
dla jednostek, calych spotecznosci oraz szeroko
rozumianego S$rodowiska. Najwazniejsze z nich
zestawiono ponizej w formie krotkich akapitow.
Obie dziedziny rozwijaly si¢ jako sztuka wyni-
kajaca z konieczno$ci, gdyz rezultaty ich dziatan,

tj. przygotowywanie wzmacniajagcego cialo pozy-
wienia 1 konstrukcja bezpiecznego schronienia, byly
zawsze niezbedne dla ludzkiego przetrwania. Zabez-
pieczanie dachu nad gtowa i produkcja zywnosci, kie-
dys dotykajgce ziemi lekko (Palej, 2019, s. 120), staja
si¢ obecnie coraz bardziej inwazyjne, przeksztalca-
jace oblicze naszego globu w sposob kierujacy sie zle
pojetymi zyskami, dlatego tez walka o ekologiczne
zrownowazenie dotyczy¢ powinna w rownym stopniu
obydwu omawianych sfer tworczosci.

Produkt koncowy, zarowno budowlany, jak
i kulinarny, jest wynikiem podobnego procesu
tworzenia — rozeznania wlasciwosci i potencjatu
stosowanych materiatéw, harmonijnej, narzucajace;j
ich form¢ kombinacji oraz przyjecia odpowiednich
sposobow obrobki elementow sktadowych. W oby-
dwu przypadkach uzywa si¢ zatem miary, rozwaza
proporcje, stosuje reguty kompozycyjne i w spo-
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sob tworczy korzysta ze znanych zasad chemii
i fizyki.

Zaro6wno gotowanie, jak i budowanie zmierza do
zaspokajania wymagan nie tylko zwigzanych z uzy-
tecznoscia, ale tez z estetyka — pigknem i smakiem,
przy czym jako$¢ potrawy czy obiektu nie zawsze
musi by¢ proporcjonalna do poniesionych naktadow.
Dobre rezultaty mozna tez osiagaé dzigki inteligent-
nym i kreatywnym rozwigzaniom, bazujacym na
podstawowych sktadnikach czy materiatach.

Jak wszystkie artystyczne dyscypliny architek-
tura i sztuka gotowania sg $wiadectwem sposobu
postrzegania §wiata na kazdym etapie cywilizacyj-
nym — odzwierciedlajg ludzkie poglady, przekona-
nia i postawy, totez sg traktowane jako state elementy
historii kultury.

Sztuka architektury i sztuka kulinarna korespon-
dowaly zawsze z r6znorodnoscig miejsc, w ktorych
dojrzewaly przez wieki, ale takze z porami roku czy
wydarzeniami historycznymi, a tradycja powstawata
dzicki metodzie prob i bteddéw, czyli w wyniku eks-
perymentow i testowania wielorakich koncepcji.

I wreszcie, budowanie 1 gotowanie sg ze sobg
powigzane z uwagi na ich ogromny wklad w pro-
mowanie poczucia wspolnoty — tworzenie spotecz-
nosci o rozmaitym ksztatcie i charakterze, spajanie
rodzin, ozywianie wigzi sasiedzkich, podtrzymywa-
nie identyfikacji z rejonem czy miastem.

Wszystkie wymienione wyzej zwigzki sg nie-
watpliwie wazne i1 podlegaja licznym badaniom,
czegsto o interdyscyplinarnym charakterze, ktore
szeroko cytowane w tekscie daty punkt wyjscia
dla niniejszych rozwazan. Poniewaz jednak tego-
roczny tom ,,Teki...” poswiecony ma by¢ funkcji
spolecznej miast, rejondw oraz ich komponentdw,
do bardziej szczegdtowej analizy wybrane zostaty
watki wskazujace w wyrazisty sposob na wzajemne
oddziatywanie na siebie sztuki architektury i sztuki
kulinarnej w budowaniu przyjaznych cztowiekowi
miejsc i nie§piesznych spoteczenstw. Podtrzymywa-
nie ludzkiej skali, zmiana zyciowych priorytetow,
umiarkowanie w stosowaniu zasobow, przestrzeni
i srodkéw estetycznych, bazowanie na wiedzy wyni-
kajacej z kontekstu czy generalne zwolnienie tempa
to — w obliczu wspolczesnych przemian cywiliza-
cyjnych — szczegodlnie donioste wyzwania.

1. CO BYLO PIERWSZE — DACH CZY
OGIEN?

Wydawaé by si¢ moglo, ze to decyzje budowlane
wplywaly zawsze na sposob, w jaki gromadzili si¢
ludzie oraz na przyjmowane przez nich modele przy-
gotowywania i spozywania positkow. Okazuje sig¢
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jednak, ze zaleznos¢ ta w wielu wypadkach nie jest
jednoznaczna, a czgsto dzieje si¢ wrecz odwrotnie —
to przestrzenie dostosowuja si¢ do nowych zjawisk.
Sprobujmy sprawdzic, jak to byto z ogniem dajagcym
ludziom ciepto, swiatto, mozliwo$¢ wspolnego prze-
bywania i termicznej obrobki pokarmu.

Witruwiusz, autor najstarszego tekstu z teorii
architektury, w ksiedze 2., rozdziale 1. swego dziela
O architekturze ksiqg dziesig¢ dowodzi, ze ogien to
sita budujaca cywilizacje, ze to ogniowi zawdzig-
czamy poczatki jezyka i architektury (Witruwiusz,
1956, s. 26). Podtrzymywanie ognia przywigzywato
ludzi do szczegdlnego miejsca, umozliwiato tworze-
nie relacji, rodzito potrzebe komunikacji oraz statego
schronienia. Tak narodzita si¢ forma architekto-
niczna. Struktury budowlane, nawyki i tradycja —
w tym takze zwyczaje zywieniowe — zwigzane byly
zawsze silnie z miejscem, ewoluowaly pod wpty-
wem warunkow, jakie oferowalo niebo i ziemia, kli-
mat oraz §wiat zwierzat i roslin.

Podobne do Witruwiusza poglady zaprezentowat
w swym eseju z roku 1851 Cztery elementy archi-
tektury (Die vier Elemente der Baukunst) Gottfried
Semper — architekt i teoretyk architektury zajmu-
jacy sie badaniem form budynkéw z kulturowego
1 historycznego punktu widzenia. Palenisko, miejsce
wydawac by si¢ moglo zwyczajne, uznawane jednak
w wielu kulturach za $wigte, definiowane bylo przez
niego jako pierwszy skladnik architektury. Trzy inne
sktadniki: podtoga, $ciany i sklepienie taczone byly
po to, by chroni¢ ogien (Neumeyer, 2007, s. 54).
Dom i miejsce podtrzymywania ognia wptynely
tez — wedhug Andrea Palladia — na forme $§wiatyni
1 miejsce w niej najwazniejsze — ottarz.

Ogien uwigziony w ognisku czy palenisku nie
pehit tylko utylitarnych funkcji. O jego potrzebie
przekonujaco pisal Gaston Bachelard w swej pracy
Psychoanaliza ognia (La Psychanalyse du Feu).

Ogien (...) byt bez wgqtpienia dla czlowieka
pierwszym przedmiotem marzenia, byt symbolem
odpoczynku, zaproszeniem do odpoczynku. (...) Kto
nie doswiadczyt marzenia przed ogniem, ten utracit
(...) prawdziwie ludzkq pierwotng zdolnos¢ obco-
wania z ogniem. (...) Ogien dowodzi cztowiekowi,
ktory sie w niego wpatruje, ze w srodowisku zacho-
dzq nagle zmiany i nastepuje rozwdj. (...) W obli-
czu ognia zaduma staje sie prawdziwie fascynujgca
i dramatyczna; poteguje ludzkie przeznaczenie, lgczy
mate z wielkim, palenisko z wulkanem, Zycie ktody
z zyciem Swiata (Alexander i in., 2008, s. 849, 850).

State formy osadnictwa i podzial obowigzkow
ulatwiajacy zapewnienie bytu i bezpieczenstwa,
a takze — co wydaje si¢ by¢ najwazniejsze — dostep
do zrodta energii pozwalajgcego na cieplng obrobke
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i konserwowanie zywnos$ci to najwazniejsze czyn-
niki sprzyjajace urbanizacji. Dostep do paleniska,
a pozniej takze komina, stat si¢ jedng z najwaz-
niejszych ludzkich potrzeb, a jego warto$¢ przy-
rownywano do znaczenia prawa wilasnosci domu
(Nowakowski, 2015, s. 22). Richard Weiss w swych
badaniach budynkéw i krajobrazéw Szwajcarii odno-
towuje fakt, iz posiadanie wlasnego ‘ognia’i ‘dymu’
stato si¢ prawem obywateli zamieszkujacych tereny
zaréwno wiejskie, jak 1 miejskie (Weiss, 1959, cyto-
wany w Hagen Hodgson, Toyka, 2007, s. 10). Komin
w wielu krajach byt symbolem pozycji i zamoznosci,
przybierajac nieraz wyszukane, dekoracyjne formy.

Pojawia si¢ pytanie — czy wspotczesne ‘pale-
nisko’ pelni w dalszym ciagu kulturowo utrwalong
role serca domu, rytualnego centrum skupiajacego
domownikow i czy taka jego rolg¢ odzwierciedlaja
decyzje przestrzenne?

W zwiazku z rozwojem technologii budowla-
nych i pod wplywem wynalazkéw umozliwiajacych
mechanizacj¢ wielu prac domowych, zabudowa
mieszkaniowa zaczgta ulegac od poczatku XX wieku
szczegblnym glebokim przeksztatlceniom i uspraw-
nieniom. Dom postrzegano jako sprzet do zycia
z wieloma pomieszczeniami stuzgcymi specjalistycz-
nym funkcjom, z podzielonq i zanikajqcq naturalng
spotecznoscig domowgq, w tym takze rodzing (Weiss,
1946, cytowany w Hagen Hodgson, Toyka, 2007,
s. 10), a kuchnia, niegdy$ serce zycia domowego
utozsamiane z pierwotnym ogniem, stracita swoje
kulturowe znaczenie i odsunigta zostala na dalszy
plan. Okreslenia fordyzm i tayloryzm odnoszace
si¢ do zarzadzania produkcja zaczely by¢ uzywane
w kontekscie gospodarstwa domowego, a dzialo sie
tak pod sztandarem wyzwolonego zycia i potrzeb
nowego czlowieka.

Wyzwolone zycie (Befreites Wohnen) to tytul
ksigzki Sigfrieda Giediona ukazujacej ide¢ nowej
egzystencji w otwartym, demokratycznym spote-
czenstwie, w ktorym przestrzenie zyciowe zostaly
zracjonalizowane, a funkcja kuchni zdegradowana
jedynie do roli laboratorium. Duze zashugi w dziele
degradowania dotychczasowej pozycji kuchni
w imi¢ wyzwolenia kobiet odegraly tez w latach 20.
XX wieku: Christine Frederick — pionierka ergo-
nomii, ktorej badania doprowadzity do grupowania
sprzetow kuchennych w taki sposob, aby maksymal-
nie skraca¢ konieczne do pokonania dystanse; Erna
Meyer — architekt, zwolenniczka naukowego zarza-
dzania gospodarstwem domowym, ktorej wspotpraca
z holenderskim architektem — Jacobusem Oudem
zaowocowata modelowg kuchnia prezentowang
w roku 1927 na wystawie mieszkaniowej w Stuttgar-
cie; oraz architekt — Margarette Schiitte-Lihotzky,
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nazywana matka nowoczesnej kuchni, autorka tak
zwanej kuchni frankfurckiej, bedacej pierwszym
i najbardziej popularnym projektem uktadu racjonal-
nego, ktorego poszczegbdlne komponenty przezna-
czono do taniej produkcji masowe;j.

Wydawac¢ by si¢ mogto, ze uczynienie z kuchni
przestrzeni czysto funkcjonalnej, ulatwiajacej
zycie — szczegdlnie kobietom pracujacym —
powinno by¢ rozwigzaniem szeroko akceptowanym
1 ze na bazie tej oferty przestrzennej rozwing si¢
i utrwalg nowe modele przygotowywania i spozywa-
nia positkow. Zamknigta, kompaktowa kuchnia stata
si¢ szybko jednak zbyt mata, aby pomiesci¢ coraz to
nowsze sprzgty wykonujace prace za nacisnigciem
guzika, a mozliwo$¢ siggniecia do lodéwki o kazdej
porze po jedno z coraz szerszego asortymentu goto-
wych dan rozluznita zwyczaj wspdlnego zasiadania
przy stole.

Whbrew przewidywaniom, w odnawianiu silnych
dawniej zwigzkéw pomigdzy gotowaniem i archi-
tektura pomocne okazaly si¢ wspofczesne zmiany
cywilizacyjne zrywajace z ciagloscia i1 tradycja,
generujace coraz szybsze tempo zycia i tworzace
warunki utrudniajgce wspomaganie spotecznego
instynktu 1 uksztattowanej ewolucyjnie ludzkiej
natury. Okazalo si¢ jednak, ze wszedzie tam, gdzie
urzadzenia high-tech coraz to nowszej generacji
zaczynaja cztowieka w roéznych miejscach osaczac,
pojawiaja si¢ réozne sposoby na to, aby zlagodzi¢
skutki tej dominacji. Reakcje kompensacyjne, prze-
ciwstawiajgce si¢ technologii pojawiaja si¢ takze
w naszych kuchniach. Zréwnowazeniem mikserow,
malakserow, ekspresow do kawy i gotowych dan,
ktore pochtaniamy w biegu w naszej kuchni-labo-
ratorium, badz siedzgc samotnie przed telewizorem,
jest wilasnoreczne siekanie, ucieranie, gotowanie
uwiefnczone spozywaniem przy stole wspdlnych
positkéw, a potrzeba taka rodzi si¢ z naszej tesknoty
za poczuciem ciagtosci i bezpieczenstwa, jakie czto-
wiek zawsze czerpat ze spotkan przy stole w gronie
rodziny lub przyjaciot. Tesknote za§ za otwartym
ogniem realizujemy poprzez drobne gesty — grillo-
wanie na podworku czy postawienie $wiec na stole.

Swiece, ktore ciggle lubimy mie¢ na stole, aby
przydac positkowi ceremonialnej powagi, sq praw-
dopodobnie niczym innym jak historyczno-kulturo-
wym odzwierciedleniem siegajgcego gleboko wstecz
punktu wyjscia, z ktorego wywodzq sie zwiqzki
pomiedzy gotowaniem a architekturq. W koncu oby-
dwie te sztuki bazujg w duzym stopniu na materia-
tach, ktore stworzono w plomieniach. Jakie bylyby
budynki bez ceramiki i metalurgii, bez wypalonych
w piecu cegiet i obrabianej w wysokich temperatu-
rach stali (Neumeyer, 2007, s. 55).
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Za reakcjami kompensacyjnymi — ludzka
potrzeba gotowania i bycia razem — podaza dzi$
praktyka projektowa. Kuchnia z jej estetycznym
wystrojem 1 designerskimi gadzetami, taczona
z przestrzenig pokoju dziennego i jadalni, staje si¢
znowu petnoprawna czescia zycia domowego.

2. BIESTIADOWANIE WEWNATRZ I NA
ZEWNATRZ, SOLO I RAZEM Z INNYMI

W swym stynnym dziele Fizjologia smaku (Physio-
logie du goiit) Jean Anthelme Brillat-Savarin pisal:
Przyjemnosé plyngcq z zaspokajania gtodu dzielimy
ze Swiatem zwierzqt, (...) przyjemnosci wynikajgce
z zasiadania przy stole znane sq tylko rasie ludzkiej
(Anderson, 2004, s. 247).

Powyzszy cytat, podkreslajacy znaczenie stotu
w zyciu cztowieka, sktania do przesledzenia rozno-
rodnych jego form oraz sposobow ‘zdobienia’, przy
czym zdobienie nalezy tu rozumie¢ nie tylko jako
aranzacje stotu i jego usytuowanie w przestrzeni, ale
tez jako interakcje spoteczne, jakie zachodzg, gdy
ludzie gromadza si¢ wokot niego oraz smaki i rytu-
aty, ktore czesto na cate zycie zapamigtujemy.

Nie ma nic bardziej smutnego i prostackiego niz
napetnianie swojego zotgdka w samotnosci (Neu-
meyer, 2007, s. 52). Mimo iz stwierdzenie to wydaje
si¢ by¢ oczywiste, znalezé mozna wiele modeli
samotnego spozywania positku, ktére wciaz si¢ roz-
wijaja izyskujg spoleczng akceptacje. Jednym z przy-
ktadow takiego podejscia jest TV dinner (Horowitz,
2004, s. 260, 261) — danie mrozone, lekkie, pta-
skie, tatwe do magazynowania i transportu, ktorego
koncepcja narodzita si¢ w Stanach Zjednoczonych
w latach 50. XX wieku jako rozwigzanie problemu
niewykorzystanych zapaso6w indyka pozostatych
po Swiecie Dzigkczynienia. Do sukcesu przedsie-
wzigcia przyczynito si¢ zastosowanie wytlaczanych
aluminiowych tacek, bedacych dopiero w fazie testo-
wania przez linie lotnicze do serwowania positkow
na trasach migdzynarodowych. TV dinner — poje-
dyncze, wczesniej przygotowane i zaprogramowane
danie, konsumowane na kanapie przed telewizorem
zrywato z kolejnoscig podawania potraw oraz spo-
teczng hierarchia, jaka odzwierciedlato usadzenie
gosci przy stole, a zastgpienie standardowego mebla
hybrydowym stotem-taca bylo odstgpieniem od
trwalych dotad konwencji przestrzennych.

Nastepny etap utrwalajacy zwyczaj jedzenia
w pojedynke rozpoczal si¢ wraz z wprowadzaniem
ekrandow projekcyjnych w miejskie przestrzenie
publiczne, takie jak bary sportowe, poczekalnie
dworcowe czy lotniska. Pojawit si¢ nowy mebel —
potaczenie wolnostojacego krzesta ze stotem-taca,

138

Www.czasopisma.pan.pl P N www.journals.pan.pl
P
S~
PO KA

ktory po raz pierwszy na wicksza skale (jeszcze
bez telewizora) zastosowany zostal przez znana
firme architektoniczng — Skidmore, Owings and
Merrill — w restauracji Circle otwartej po 11 woj-
nie $wiatowej w Chicago. Model mniej lub bardziej
samotnej konsumpcji zyskat tez nowe formy: jedze-
nia ‘na wynos’ — szybkiego i wygodnego do spozy-
cia w pracy czy na spacerze oraz ‘kulinarnej wersji
fordowskiej linii montazowej’, preferowanej jako
sposob serwowania positkow w szkotlach, fabrykach
czy duzych instytucjach. Mimo nieustajacej popular-
nosci kafeterii, samoobstugowe komponowanie dan
1 stawianie ich na tacy popychanej wzdtuz stalowej
lady, opisywane jest jako przemys$lna wersja cha-
plinowskiej maszyny do jedzenia. Pojawiaja si¢ tez
odniesienia do wspolczesnej kapsutowej rzeczywi-
sto$ci, opierajacej si¢ na — opisywanej przez Manu-
ela Castellsa — dynamicznej, wirtualnej przestrzeni
przeplywow — space of flows coraz bardziej odta-
czajace]j si¢ od rzeczywistej przestrzeni miejsc —
space of places (Castells, 1989, cytowany w Palej,
2003, s. 60).

Najbardziej przemawiajacym do wyobrazni
jedzeniem w kapsule jest ‘jedzenie w podrozy’ —
w samochodzie lub w zlokalizowanych przy drogach
szybkiego ruchu obiektach typu ‘drive in’. To nowo-
czesna forma pikniku, ktoéry w sposob tradycyjny opi-
sywany byt przez Nancy Fair McIntyre w eseju Its
a Picnic jako oddech od zwyczajnosci, ucieczka od
rutyny, czas na petne przygod ucztowanie (Muecke,
2004, s. 230), kiedy to koc lub obrus rozpostarty na
polanie lesnej czy na tace oferowat przestrzen udo-
mowiong posrdd dzikiej natury, jakas ide¢ raju. Dzi$
koc lub obrus na trawie zastepowany jest czgsto przez
tace przytwierdzang do drzwiczek samochodu, a cie-
szenie si¢ naturg w idyllicznej scenerii zmienia si¢
w dostosowany do wspotczesnej wrazliwosci spo-
tecznej spektakl, jakim jest ogladanie z parkingowej
polany ruchu na przebiegajacej obok autostradzie.

Spoteczna wrazliwos¢ ma tez swoje drugie obli-
cze. Ostatnio coraz bardziej wzrasta $wiadomosé
udziatu towarzystwa i architektury w tworzeniu
nastroju i ram dla innego spektaklu, sprawiajacego
tym razem, ze jedzenie nabiera cech kulturalnego
1 spotecznego wydarzenia. Wptyw potraw i miejsca
ich spozywania na intensyfikacje doznan zmyslto-
wych, utrwalania i wywotywania wspomnien oraz
zaspakajanie pedu ku przygodzie, podkreslany jest
ze szczegolng intensywnoscig w literaturze, a liczne
opisy sytuacji zwigzanych ze spozywaniem posit-
kéw $wiadeza o tym, ze sa one wazng czescia ludz-
kiego zycia.

Zadowolenie z positku czesto sigga poza ramy
wyznaczone tylko przez przestrzen jadalni i zwig-



zane jest z szerszym regionalnym kontekstem.
W kuchni kazdego miejsca przejawia si¢ charakter
terenu, zwyczaje i legendy — w recepturach zawiera-
Jjacych lokalne skiadniki, w specjalnych narzedziach
i metodach przygotowywania produktow i w otocze-
niu starannie wybranym do konsumpcji (Anderson,
2004, s. 254).

Preferowane przez gosci miejsca, jakie zajmuja
w restauracjach, to przestrzenie polotwarte — tarasy,
loggie, pergole czy ogrody, czyli takie, ktore pozwa-
laja na zaproszenie przyrody do ucztowania. Ale,
rOwnie czesto wybierane sa — co moze budzi¢ zdzi-
wienie — ruchliwe przestrzenie miejskie, takie jak
chodniki uliczne czy place, a szczegolng popularno-
scig w tym wzgledzie ciesza si¢ historyczne, euro-
pejskie wnetrza urbanistyczne, pozwalajace usigs$é
w migjscu wywotujacym skojarzenia z wielka sala
bankietowa. Cieszenie sig¢ spoteczng rangq (takich
miejsc) jest wartoscig samg w sobie, a pozycja, jakq
zajmujemy w przestrzeni, jest czasem wazniejsza od
samego aktu konsumpcji, ktory jest tylko powodem,
biletem wejscia uprawniajgcym do zajecia stolika
i zachwycania sie staroZytnym miejskim dramatem,
ktory pozwala widzie¢ i by¢ widzianym i ciggle kreuje
nowq wersje samego siebie (Neumeyer, 2007, s. 51).

3. GLOBALIZACJA SMAKU CZY
KULTYWACJA GOUT DE TERROIR

Posrod licznych zasygnalizowanych wcze$niej
zwiazkdéw laczacych sztuke architektury ze sztukg
kulinarng, nalezy niewatpliwie wymieni¢ jeszcze
jeden — podatnos¢ na globalizacjg, ktora przeja-
wia si¢ w ogdlnym ujednolicaniu smakow i mod,
zaréwno w odniesieniu do budowania, jak i gotowa-
nia. Naptyw roznych kultur — a zarazem i potraw —
w samej tylko Francji, utozsamianej z oparciem na
tradycji haute cuisine, przyspieszyt od poczatku XX
wieku za sprawg rozlicznych wydarzen, do ktérych
zaliczy¢ mozna paryskie wystawy — Exposition
Universelle 1 Exposition Coloniale, amerykanizacje¢
Europy jako efekt dzialania Planu Marshalla, wojne
indochinskg i1 algierska, ktére wywotaly naptyw
emigrantow z Wietnamu i Afryki Potnocnej czy
francuskie ruchy spoteczne lat 60. prowadzace do
ostabienia rodzimych tradycji (Weiss, 2004, s. 24).
Wszystko to zwigkszylo naplyw kapitalu zagra-
nicznego i1 homogenizacje kulturowa. Tendencje
takie rozwinety si¢ w skali catego globu takze pod
wptywem Technologii Informacji i zwigzanych z nia
przemian cywilizacyjnych, ktoérych jednym z prze-
jawow jest umasowienie trenddw i rozwoj nowego
modelu racjonalizacji, opierajacej si¢ na zalozeniach
stosowanych w restauracjach szybkich dan. Mowa
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tu o utrwalajacym si¢ zjawisku znanym pod nazwa
makdonaldyzacji (Ritzer, 1999). Makdonaldyzacja
oddziatuje dzi$ silnie nie tylko na gastronomig, ale
tez na architekturg i sztuke, sposéb pracy, zdoby-
wania wiedzy, spedzania czasu wolnego, rodzenia
si¢ 1 umierania, prowadzenia wojen, wydawania
prasy czy sprawowania rzadow, a o jej atrakcyjnosci
decyduja efektywnos¢, kalkulacyjnos$¢ i przewidy-
walnos$¢, ktore zdaja sie by¢ dostosowane do coraz
szybszego tempa zycia.

W nowym wirujgcym swiecie nie moze sig spraw-
dzi¢ zadna zZyciowa strategia poza strategiq ela-
stycznosci, a czlowiek potrzebuje chocby minimum
psychicznej stabilizacji (Toffler, 1999, cytowany
w Palej, 2019, s. 92).

Poszukiwanie stabilizacji i spokoju oraz okresle-
nie istotnych zyciowych wartosci jest dla cztowieka
niezmiernie wazne. Na bazie takiej potrzeby rodzg si¢
‘strefy wolniejszego postepu’, powstaja fabryki anty-
kow, nostalgiczna muzyka, literatura i moda retro,
a z inicjatywy Fundacji Slow Food na rzecz Bior6z-
norodnosci rozwija si¢ Arka Smaku (Petrini, 2007,
s. 139). Jest to katalog produktow zywnosciowych,
nalezgcych do kultur i tradycji catego Swiata, zagro-
zonych wyginigciem na skutek industrializacji, erozji
genetycznej, zmieniajgcego si¢ klimatu 1 modeli
konsumpcyjnych, opuszczania terenow wiejskich,
ruchow migracyjnych i konfliktoéw militarnych.

Wspomniana organizacja Slow Food, bedaca
jednoczes$nie ruchem spotecznym, opisujacym sie¢
jako kulinarne skrzydto ruchu ekologicznego, zato-
zona zostala w latach 80. XX wielu przez wloskiego
dziennikarza — Carlo Petriniego. Organizacja ta
promuje nowq filozofi¢ egzystencji, przeciwstawia-
Jjacq sie modelom wspotczesnym i ma na celu zache-
canie ludzi do powrotu do wolniejszego trybu zycia,
budowanego wokot dobrego jedzenia i mitego towa-
rzystwa. Slow food to akt buntu przeciwko cywiliza-
¢ji bazujgcej na sterylnych koncepcjach wydajnosci,
ilosci i masowej konsumpcji, niszczqcych zwyczaje,
tradycje oraz styl zycia, a w koricu takze srodowisko
(Petrini, 2007, s. 138). Jako bezposrednig przyczyne
powstania ruchu podaje si¢ kontestacje decyzji
o otwarciu przez sie¢ McDonald’s lokalu w zabyt-
kowej cze$ci Rzymu, naprzeciwko Schoddéw Hisz-
panskich. Dobry smak i rados¢ ptyngca z obcowania
z pigknem zostaly zagroZone przez opresyjng obec-
nos¢ wielkich, zottych liter M, bedgcych symbolem
sieci (Petrini, 2007, s. 139).

Jako przeciwwage dla utrwalajacych si¢ kuchni:
miedzynarodowych, pudetkowych czy nawet gwiaz-
dorskich (kuchni znanych szefow), Slow Food popu-
laryzuje tworzenie regionalnej identyfikacji miejsc,
ktorych atrakcyjno$¢ wynikaé ma z powigzania
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i wzajemnego oddzialywania lokalnej kultury, archi-
tektury, unikalnych produktow i potraw oraz tradycji
prostego jedzenia. Wedtug manifestu ruchu wszyscy
ludzie maja prawo do tego, by produkty zywnosciowe
spehnialy trzy kryteria najwyzszej jakosci, czyli byty:
dobre — pelne wyrazistego smaku i zdrowe; czy-
ste — ekologicznie zrownowazone, wyprodukowane
przy uzyciu technik nie zagrazajacych glebie i eko-
systemowi oraz respektujgcych bioréznorodnosé;
sprawiedliwe — etycznie zrobwnowazone, wyprodu-
kowane w sposdb, ktory nie eksploatuje wytworcow
oraz docenia producentéw zar6wno w sensie ekono-
micznym, jak i spotecznym.

Laczenie architektury i kultury Zywienia staje si¢
coraz szerzej stosowang strategig rozwojowa, stu-
73cg wzmacnianiu wybranych sektorow gospodarki
zardwno miejskiej, jak i zapomnianych dotad wiej-
skich zasciankéw. Jej warto$¢ dostrzezona zostala
przez polityke Unii Europejskiej poprzez ustanowie-
nie znakéw gwarantujacych oryginalno$¢ i niepo-
wtarzalno$¢ produktow zywnosciowych, takich jak:
CHNP — Chroniona Nazwa Pochodzenia, CHPG —
Chronione Pochodzenie Geograficzne oraz GTS —
Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢. Nalezy
jednak podkresli¢, ze produktéw regionalnych, nawet
uznanej jakosci, nie powinno si¢ wyjmowac z kon-
tekstu. Goiit de terroir — smak ziemi nie podrozuje.

Dlatego nie ma czegos takiego jak ‘kuchnia
francuska’, jest tylko mozaika, palimpsest lub kolaz
regionalnych kuchni i specjalow, ktore inspirujg
i pojawiajg si¢ w abstrakcyjnej formie w kuchniach
miejskich, narodowych czy miedzynarodowych.
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Mozemy sobie na przyktad wyobrazi¢ wiele warian-
tow kurczaka w miodowym sosie nawiqzujgcych do
Sredniowiecznych przepisow, ale kurczak w lawendo-
wym miodzie z ziolami Prowansji w restauracji Les
Santos (w miasteczku) Moustiers-Sainte-Marie, spo-
zywany po odwiedzinach Grasse — francuskiego cen-
trum perfumiarstwa; po podrozy przez (departament)
Var, wérod lawendowych pol i dzikich gorskich kwia-
tow, ktore niczym girlandy dekorujg kanion Gorges
du Verdon — (taki kurczak) ma smak nie do podrobie-
nia, scisle zwigzany z regionem (Weiss, 2004, s. 26).

PODSUMOWANIE

W podsumowaniu niniejszych rozwazan wypada
podjac probe odpowiedzi na postawione we wstepie
pytanie — czy nie ma teraz wazniejszych kwestii
niz szukanie zwigzkow pomiedzy sztuka budowania
i sztuka gotowania?

W dzisiejszych, trudnych czasach, kiedy
przyroda coraz czesciej, w sposOb dramatyczny,
dopomina si¢ o swoje prawa, odstgpienie od prze-
swiadczenia o dominacji czlowieka nad $wiatem
oraz zerwanie z zachtannos$cig i mitem nieustajg-
cego wzrostu, a postawienie na niespiesznosc, cie-
szenie si¢ ludzka skala, pigknem salonéw miejskich,
naturg, dobrym smakiem i obecnoscig innych ludzi
ma szans¢ pomoc w odbudowaniu naszych zwiaz-
kéw z ziemia, po ktorej cztowiek stapa i z niebem,
ktore rozposciera si¢ na ludzkimi gtowami. A wszel-
kie proby, aby przyblizy¢ nas do tego celu, sg warte
naszych najwigkszych staran.
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POLSKA AKADEMIA NAUK

Il. 1-4. Na zdjeciach profesor Wojciech Kosinski celebrujacy z przyjaciolmi wolniejsze tempo zycia w salonach miejskich Paryza,
Londynu i Amsterdamu.

[11. 1-4. In the photographs, Professor Wojciech Kosinski celebrating with his friends a slower pace of life in the urban salons of Paris,
London and Amsterdam.
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THE ART OF ARCHITECTURE AND THE ART OF COOKING

INTRODUCTION

Referencing architectural design and culinary activ-
ity in the title of this publication provokes the ques-
tion, whether there are no more important problems
than looking for connections between these — ap-
parently mutually distant — spheres of human activ-
ity: cooking and building. Meanwhile — as it turns
out — both the architectural and the culinary arts
are disciplines with numerous analogies and links
of an often fundamental character, immeasurably
important to individuals, entire communities and the
broadly understood environment. The most impor-
tant of these have been presented below, in the form
of short paragraphs.

Both fields have developed as arts, that emerged
out of necessity, as the results of practicing them,
preparing invigorating meals and building safe shel-
ter, have always been required for human survival.
Securing a roof over one’s head and producing food,
which used to only lightly touch the earth (Palej,
2019, p. 120), are currently becoming more and
more invasive and transform the face of the globe
in a manner directed by improperly understood gain,
which is why the struggle for ecological sustainabil-
ity must be fought in both fields of creativity in equal
measure.

The final product both structural and culinary is
the result of a similar process of creation — identi-
fying the properties and potential of materials, a har-
monious combination, that imposes their form and
adopting appropriate forms of processing the com-
ponents. We use measures, discuss proportions and
apply rules of composition in both cases. We also
creatively apply already known principles of physics
and chemistry.

Both cooking and building are intended to satisfy
requirements that are not only associated with utility,
but also with aesthetics — beauty and taste, yet the
quality of a meal or building does not always need to
be proportionate to the costs incurred. Good results
can also be achieved via smart and creative solutions
based on elementary ingredients or materials.

Like all artistic disciplines, architecture and the
art of cooking are a testament to a form of looking at
the world at every stage of civilisation — they reflect
human views, beliefs and attitudes and are thereby
treated as permanent fixtures of the history of culture.

The art of architecture and the culinary arts have
always corresponded with a diversity of places, in
which they matured over centuries, as well as with
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seasons of the year or historical events, and tradi-
tion was formed via trial and error, which means as
a result of experimentation and testing all manners
of concepts.

And finally, building and cooking are tied with
each other due to their immense contribution towards
promoting the feeling of community — forming
communities of varying shapes and characters, bind-
ing families, invigorating neighbourly ties or sus-
taining identification with a region or city.

All of the relationships mentioned above are
surely important and are the subject of numerous
studies, of an often interdisciplinary character, that
have been broadly cited in this text and have pro-
vided a starting point for this discussion. As this
year’s volume of “Teka...” is to focus on the social
function of cities, regions and their components,
issues, that expressively point to building spaces that
are friendly to individuals and societies, that live at
their own pace have been selected for detailed anal-
ysis. Maintaining a human scale, changing one’s life
priorities, moderation in the use of resources, space
and aesthetic means, using context-derived knowl-
edge as a basis or slowing down in general are, in the
face of contemporary civilisational changes, particu-
larly topical challenges.

1. WHICH CAME FIRST — THE ROOF OR
THE FIRE?

It may appear, that it was the decisions associated
with building that have always impacted the means
in which humans congregate and the models of pre-
paring and consuming meals they have adopted.
However, it turns out that this dependency is not un-
ambiguous in many cases and the exact opposite is
often true — that it is the spaces that adapt to new
phenomena instead. Let us explore, how things went
with fire which gives humans warmth, light, the pos-
sibility to come together and process food thermally.

Vitruvius, the author of the oldest text on archi-
tecture theory, in the book 2, chapter 1 of the 7en
books on architecture argues, that fire is the power
that builds civilisation, and that it is to fire that we
owe the beginnings of language and architecture
(Vitruvius, 1956, p. 26). Maintaining fire attached
people to a given place, enabled the forming of rela-
tionships and produced the need to communicate
and to have access to permanent shelter. This is how
architectural form was born. Built structures, hab-
its and tradition, including culinary customs, have



always been strongly tied with a particular place and
evolved under the influence of conditions offered by
the sky and the earth, the climate and the world of
plants and animals.

Views similar to those of Vitruvius were pre-
sented by Gottfried Semper in his essay entitled The
Four Elements of Architecture (Die vier Elemente
der Baukunst) from 1851. Semper was an architect
and architecture theorist who specialised in studying
the forms of buildings from a cultural and historical
standpoint. The hearth, a seemingly ordinary place,
believed to be sacred in many cultures was defined
by him as the first element of architecture. Three
other elements: the floor, the walls and the ceiling
were combined to protect the fire (Neumeyer, 2007,
p. 54). The house and the place, where the hearth is
sustained also affected the form of the temple and
the most important place within it — the altar — as
Andrea Palladio claimed.

The fire imprisoned in the hearth or a fire pit was
not confined to utilitarian functions only. The need
for fire was discussed by Gaston Bachelard in his
Psychoanalysis of Fire (La Psychanalyse du Feu).

The fire (...) was no doubt for man the first
object of reverie, the symbol of repose, the invita-
tion to repose. (...) To be deprived of a reverie before
a burning fire is to loose the first use and the truly
human use of fire. (...) Fire is for the man who is
contemplating it an example of a sudden change (...)
and an example of a circumstantial development.
(...) In these circumstances the reverie becomes truly
fascinating and dramatic,; it magnifies human des-
tiny, it links the small to the great, the hearth to the
volcano, the life of a log to the life of a world (Alex-
ander et al., 1977, pp. 839, 840).

Permanent settlement and division of labour
which made sustenance and safety easier to obtain
and — perhaps most importantly — access to
a source of energy that allowed for the thermal pro-
cessing and conserving of food, were key factors that
were conducive to urbanisation. Access to a hearth,
and later to a chimney or smokestack, became a cru-
cial human need, and its value was compared with
the significance of the right to own one’s dwelling
(Nowakowski, 2015, p. 22). In his studies of the
buildings and landscapes of Switzerland, Richard
Weiss noted the fact, that having one’s own ‘fire’ and
‘smoke’ became the right of citizens inhabiting both
rural and urban areas (Wiess, 1959, quoted in Hagen
Hodgson, Toyka, 2007, p. 10). In many countries the
chimney became a symbol of social standing and
wealth, often taking on elaborate, ornamental forms.

Thus, we arrive at the question — whether the
contemporary ‘hearth’ still plays the -culturally
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engrained role of the heart of the dwelling, a ritual
centre for members of the household and do spatial
decisions reflect its role as such?

Due to the development of construction technol-
ogy and under the influence of inventions that en-
abled the mechanisation of many household chores,
housing has started to undergo deep and unique
transformation and enhancement since the start of
the twentieth century. The house was perceived as
a living apparatus, with many rooms, specialised for
a whole range of purposes, which largely divided
and dissolved the natural domestic community, and
also family (Weiss, 1946, quoted in Hagen Hodgson,
Toyka 2007, p. 10), and the kitchen, once the heart
of domestic life associated with the primal hearth,
lost its cultural significance and no longer took cen-
tre stage. Terms like fordism and taylorism that refer
to managing production started to be used to describe
the household and this was done under the standard
of liberated life and the needs of the new man.

Liberated Living (Befreites Wohnen) is the title of
a book by Sigfried Giedion which presents the idea
of a new existence in an open, democratic society, in
which living spaces have been rationalised and the
function of the kitchen degraded to that of a labora-
tory. Other persons, who considerably contributed to
the degradation of the position of the kitchen in the
name of women’s liberation in the 1920s include:
Christine Frederick — a pioneer of ergonomics, whose
studies led to the grouping of kitchen appliances so as
to minimise the number of steps needed when prepar-
ing meals; Erna Meyer — an architect and proponent
of a scientific approach to household management,
whose cooperation with Dutch architect — Jacobus
Oud resulted in the model kitchen presented in 1927
at a housing exhibition in Stuttgart; and architect —
Margarette Schiitte-Lihotzk, called the mother of
the modern kitchen and the author of the so-called
Frankfurt kitchen, the first and most popular design of
a rational layout whose individual components were
slated for cheap mass production.

It may appear, that converting the kitchen into
a purely functional space, that made the lives of
women easier — particularly working women —
should be a solution that is broadly accepted and that
this spatial offering would lead to the development
and establishment of new models of preparing and
consuming meals. However, the enclosed, compact
kitchen soon became too small to accommodate
newer and newer appliances that performed their
duty at the push of a button, and the ability to open
the fridge at every hour for a prepared meal chosen
from among the increasingly broad offering thereof
relaxed the custom of sitting at the table together.
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Contrary to expectations, contemporary civili-
sational changes, that broke away from continuity
and tradition and that generate an ever-quicker pace
of life and create conditions that hinder the support
of social instinct and human nature shaped by mil-
lennia of evolution, came to support renewing the
previously strong associations between cooking
and architecture. It turned out, that in places, where
the latest-generation high-tech appliances start to
surround people wherever they go, new means to
alleviate the effects of this dominance arise. Com-
pensatory reactions that go against technology are
also appearing in our kitchens. The counterbalance
to mixers, malaxers, coffee-makers and prepared
meals, that are hastily consumed in our kitchen-labs
or sitting alone in front of a TV screen, is provided
by the manual slicing, grinding and cooking that
culminates in eating meals together. This need is
borne from our yearning for the feeling of continu-
ity and safety, that humans have always drawn from
meeting friends or family at a common table. The
yearning for the open fire is realised via small ges-
tures — grilling in our backyard or placing candles
on the table.

The candles, we still like to put on our tables to
give a meal a sense of solemnity, are perhaps nothing
other than a cultural-historical reflection of that early
historical starting-point, from which the relationship
between cooking and architecture stems. Ultimately
both arts prepare a good proportion of their materi-
als on fires. What would building be without ceram-
ics and metallurgy, without bricks from a kiln and
‘hard-boiled’ steel (Neumeyer, 2007, p. 55).

Today, design practice follows these compen-
satory reactions — the human need to cook and be
together. The kitchen and its aesthetic interior and
designer gadgets, combined with the space of the liv-
ing and dining room, is once again becoming a ful-
ly-fledged part of domestic life.

2. FEASTING INSIDE AND OUTSIDE,
ALONE OR WITH OTHERS

In his famous work The Physiology of Taste (Physi-
ologie du goiit) Jean Anthelme Brillat-Savarin wrote:
the pleasure of eating is one we share with animals,
(...) the pleasures of the table are known only to the
human race (Anderson, 2004, p. 247).

The quote above, which underscores the signif-
icance of the table in the life of man, invites us to
trace its various forms and means of ‘decoration’,
which is to be understood not as the arrangement
of the table and its placement within space, but also
as social interactions, that take place, when people
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congregate around it and the flavours and rituals, that
we often remember our entire lives.

There is nothing more desolate and uncultivated
than filling your belly on your own (Neumeyer, 2007,
p. 52). Although this statement appears obvious, we
can find numerous models of solitary eating, which
are still developing and are gaining social accept-
ance. One of the examples of this approach is the 7V
dinner (Horowitz, 2004, pp. 260, 261) — a frozen
meal, that is light, flat, easy to store and transport,
and whose concept was born in the United States in
the 1950s as the solution to the problem of excess
turkey meat stores after Thanksgiving. The use of
pressed aluminium trays that were only just being
tested by airlines to serve meals on international
flights contributed to the success of this venture.
The TV dinner — a singular, previously prepared
and programmed meal, consumed on the couch in
front of a TV screen broke away from the sequence
of serving meals and the social hierarchy reflected in
the seating of guests at a table, as well as contributed
to the replacement of the standard piece of furniture
by a hybrid table-tray, that departed from previously
established spatial conventions.

The next stage that further established the custom
of eating alone began with the introduction of projec-
tor screens in urban public spaces, such as sports bars,
train station waiting rooms or airports. A new piece of
furniture appeared — the combination of a freestanding
chair with a table-tray, whose first large-scale use (then
without the TV) was introduced by the renowned archi-
tectural firm Skidmore, Owings and Merrill in the res-
taurant called The Circle, which was opened after the
Second World War in Chicago. The model of more or
less solitary consumption also gained new forms: that
of eating ‘takeaway meals’ — a quick and comfortable
form of eating at work or during a walk and a ‘culinary
version of Ford’s assembly line’, seen as the preferred
form of serving meals in schools, factories or large
institutions. Despite the unceasing popularity of cafe-
terias, the self-service composing of meals and placing
them on a tray pushed along a steel counter is described
as an ingenious version of Chaplin’s machine for eat-
ing. There are also references to contemporary capsule
reality, based on the dynamic and virtual space of flows
described by Castells — which becomes increasingly
detached from the real-world space of places (Castells,
1989, quoted in Palej, 2003, p. 60).

The most striking form of capsule eating is ‘din-
ing on the go’— in a car or at roadside drive-ins. This
is a modern form of the picnic, which is described in
a traditional manner by Nancy Fair Mclntyre in her
essay Its a Picnic, as a respite from the ordinary, an
escape from routine, a time for adventurous feasting
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(Muecke, 2004, p. 230), when a blanket or table-
cloth, spread on a forest meadow or in a field, offered
a domesticated space amidst untamed nature, a cer-
tain idea of paradise. Today, the blanket or the table-
cloth on the grass is often replaced by a tray fastened
to a car door, and enjoying nature in idyllic scenery
has turned into a spectacle suited to contemporary
social sensitivity, i.e. watching traffic on a nearby
highway from a parking lot.

Luckily, social sensitivity also shows its other
face. Awareness of the contribution of companionship
and architecture in setting the mood and framework
for a different spectacle has been increasing as of late.
A spectacle that, this time, causes meals to take on
the qualities of a cultural and social event. The impact
of meals and the place of their consumption on the
intensification of sensory experiences, the enhance-
ment and bringing back of memories and satisfying
the need for adventure is described with a particular
intensity in literature, and numerous descriptions of
situations associated with consuming meals prove,
that they remain an important part of human life.

Satisfaction from eating a meal often goes
beyond the boundaries of the dining room and is
associated with a broader regional context. Terrain,
habits, and legend often manifest themselves in the
cuisine of the place. They appear in the recipes that
incorporate local ingredients, in the special tools
and methods used for their preparation, and in the
environments most suitable for their consumption
(Anderson, 2004, p. 254).

The spaces that guests prefer, when taking seats
in restaurants are semi-open — terraces, loggias, per-
golas or gardens, i.e. spaces, that allow us to invite
nature to feast with us. However, busy urban spaces,
such as pavements or squares are — surprisingly —
also chosen quite often, with historic European urban
interiors that allow us to sit in a place, that brings
to mind an enormous banquet hall being particularly
popular. Enjoying the public quality itself is a factor
of its own right, and the position, in which we are
placed in the space, is sometimes more important
than the act of consumption, which is just a reason,
the admission ticket, as it were, for being able to sit
at a table and delight in ancient urban drama of see-
ing and being seen, which constantly stages new ver-
sions of itself (Neumeyer, 2007, p. 51).

3. GLOBALISATION OF TASTE OR THE
CULTIVATION OF GOUT DE TERROIR

Among the many previously signalled relation-
ships, that connect the art of architecture with the
culinary arts, we should mention another — their

Www.czasopisma.pan.pl P N www.journals.pan.pl

susceptibility to globalisation, which manifests it-
self in a general unification of flavours and fash-
ions both in reference to building and cooking.
The influx of various cultures — and therefore also
meals — to France itself, which is often associat-
ed with tradition-based haute cuisine, intensified at
the start of the twentieth century due to numerous
events, which include Parisian expositions — Ex-
position Universelle and Exposition Coloniale, the
Americanisation of Europe as a result of the Mar-
shall Plan, the Indochina War and the Algerian
War, which resulted in an inflow of migrants from
Vietnam and Northern Africa or the French social
movements of the 1960s, which weakened domes-
tic traditions (Weiss, 2004, p. 24). All this increased
the flow of foreign capital and cultural homoge-
nisation. These tendencies have developed on the
scale of the entire world under the influence of In-
formation Technology and the associated civilisa-
tional changes, one of the manifestations of which
is the massification of trends and the development
of a new model of rationalisation, based on assump-
tions used in fast food restaurants. The phenomenon
in question is known as McDonaldization (Ritzer,
1999). At present, McDonaldization strongly af-
fects not only gastronomy, but also architecture and
art, the way we work, gain knowledge, spend our
free time, how we are born and how we die, how we
wage war, publish the press or how we govern and
the attractiveness of this model lies in efficiency,
calculability and predictability, which appear to be
adapted to the increasing pace of life.

In the new spinning world, no life strategy other
than the strategy of being flexible will ever work, and
humans need at least a minimum level of mental sta-
bility (Toffler, 1999, quoted in Palej, 2019, p. 92).

The search for stability and peace and defining
essential life values is immeasurably important to
us as humans. This need gives rise to ‘slow progress
zones’, antique factories, nostalgic music, literature
and retro fashion, while the Slow Food Foundation
for Biodiversity develops the Ark of Taste (Petrini,
2007, p. 139). It is a catalogue of food products,
that belong to cultures and traditions from all over
the world, that are endangered because of industri-
alisation, genetic erosion, climate change and con-
sumption models, the depopulation of rural areas,
migratory movements and military conflicts.

The aforementioned Slow Food Foundation,
which is also a social movement that describes itself
as the culinary wing of the ecological movement, was
founded in the 1980s by Italian journalist — Carlo
Petrini. The organisation promotes a new philosophy
of life, against contemporary life models, aimed at
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encouraging people to return to slower lifestyles,
built around good food and pleasant company. Slow
Food represents an act of rebellion against civili-
zation based on the sterile concepts of productivity,
quantity and mass consumption, destroying habits,
traditions and ways of life, and ultimately the envi-
ronment (Petrini, 2007, p. 138). The specific reason
for the movement’s establishment is reportedly the
contesting of the decision to open a McDonald’s
chain restaurant in the historic part of Rome, oppo-
site the Spanish Stairs. Good taste and delight in
beauty were threatened by the oppressive presence of
these enormous Ms, the symbol of the chain (Petrini,
2007, p. 139).

As a counter to cuisines, that are slowly gaining
in prominence: international cuisine, diet catering or
even that of the various star chefs, Slow Food popu-
larises the regional identification of places, whose
attractiveness is to arise from a combination of the
ties and mutual impact of local culture, architec-
ture, unique products and meals and the tradition of
simple food. According to the movement’s manife-
sto, all people have the right to food products, that
meet three criteria of the highest quality. They sho-
uld be good — full of intensive flavour and be heal-
thy; clean — ecologically sustainable and produced
using techniques, that do not endanger the soil and
the ecosystem and respect biodiversity; fair — ethi-
cally sustainable and produced in a manner, that does
not exploit the producers and that rewards them both
economically and socially.

Combining architecture and the culture of
nutrition is becoming a development strategy, that
is seeing increasingly broad use and is applied to
reinforce selected sectors of both urban economies
and the seemingly forgotten rural areas. Its value
has also been acknowledged by the European Union
via establishing seals that guarantee the originality
and uniqueness of food products, such as: PDO —
Protected Designation of Origin, PGI — Protected
Geographical Identification and TSG — Traditio-
nal Speciality Guaranteed. However, it should be
highlighted, that regional products, even those of
established quality, should not be taken out of con-
text. Goiit de terroir — the taste of the earth does not
travel.

This is why there is no such thing as ‘French
cooking’, but only a mosaic, palimpsest or collage
of regional cuisines and specialties, many of which
inspire and are consequently abstracted into urban,
national, and international cuisines. For example we
can imagine many variants of chicken in honey sauce
harking back to medieval recipes; yet the chicken
in lavender honey with ‘herbes de Provence’ of the
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restaurant Les Santos at Moustiers-Sainte-Marie,
eaten after passing through Grasse — the perfume
center of France, after travelling through the Var,
amid the lavender fields and mountain wildflowers,
that are garlands to the savage gash of the Gorges
du Verdun — is an inimitable taste, intimately linked
to the region (Weiss, 2004, p. 26).

CONCLUSION

To conclude this discussion, an attempt to answer
the question asked in the introduction is in order —
whether there are now no any matters, that are more
important than the pursuit of connections between
the arts of building and cooking?

In these difficult times, when nature dramatically
demands that its rights be respected increasingly often,
abandoning the notion of man’s dominion over the
World and departing from greed and the myth of contin-
uous growth, and instead opting for a slow life, enjoy-
ing the human scale and the beauty of urban salons,
nature, good taste and the company of other people can
help in rebuilding our ties with the earth, on which we
tread and with the sky, that stretches above our heads.

All attempts, intended to bring us closer to this
goal are worth exerting our utmost efforts.
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