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TORTILLA TOUR. TURYSTYKA KULINARNA
W ZGLOBALIZOWANEJ OAXACE, POLUDNIOWY MEKSYK

W tekscie przygladam si¢ specyfice turystyki kulinarnej w potudniowo-meksykanskim
stanie Oaxaca. Rozwazam ja jako przestrzen dziatania pozornie przeciwstawnych proce-
sOw zwigzanych z (re)produkowaniem lokalnej i narodowej tozsamosci kulturowej oraz
z intensywna globalizacja. Wspodtzaleznosci te badam na etnograficznym przyktadzie jed-
nego z objazdéw kulinarnych, w ktérych uczestniczytam w 2015 roku. Stanowit on czgs§é
dtugotrwatych, wielostanowiskowych badan terenowych w Oaxace przeprowadzonych
w latach 2011-2017, uzupetnionych interpretacja zrodet zastanych. Analizuj¢ tortilla tour
w szerszym kontekscie jedzenio-obrazow (foodscapes), czyli przeptywu pozywienia, ludzi
i wyobrazen na temat praktyk jedzeniowych (foodways) w transnarodowym spoteczen-
stwie konsumpcyjnym. Przygladam si¢ takze strategiom wytwarzania dziedzictwa kulinar-
nego na potrzeby turystyki kulturowej, ktéra w zalozeniu ma prowadzi¢ do stymulowania
rozwoju spolecznego i ekonomicznego wzrostu regionu.

Stowa kluczowe: turystyka kulinarna, jedzenio-obrazy (foodscapes), praktyki jedze-
niowe (foodways), dziedzictwo kulturowe, Oaxaca, Meksyk

Tortilla Tour. Culinary Tourism in Globalized Oaxaca, Southern Mexico
Abstract

This article draws on the results of long-term multisited fieldwork (2011-2017)
and analysis of secondary sources to examine the dynamics of culinary tourism in the
southern Mexican state of Oaxaca. Through an ethnografic case study — a culinary
tour — I show that culinary tourism constitues a space where apparently contradictory
processes of (re)production of local and national culture and identity as well as intensive
globalization take place. I examine the Tortilla Tour as s foodscape: constant flow of
food, people and symbolic representation and meanings of foodways in transnational
consumer society, in the context of different strategies of food heritage-making intended
to benefit the culinary tourism industry, aimed at social and economic development of
the region.
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Jedna z gltéwnych atrakcji turystycznych miasta Oaxaca jest ogrod etnobo-
taniczny zalozony na terenie dawnego klasztoru Santo Domingo de Guzman
skupiajgcy setki roslin ze wszystkich regionow i stref klimatycznych znanego
z unikatowej réznorodnos$ci biologicznej, kulturowe;j i etnicznej stanu Oaxaca.
Zaprojektowany przez miejscowych artystow i etnobiologdéw, tak by przestrzen
opowiadata lokalng historie, wielokrotnie nagradzany, przyciaga turystow kra-
jowych i zagranicznych!. Ogrod mozna zwiedza¢ tylko z przewodnikiem w cza-
sie okoto trzygodzinnych wycieczek prowadzonych w réznych jezykach (oprocz
hiszpanskiego, jest to obecnie angielski, francuski i niemiecki) pomyslanych
tak, by uwypuklone zostaly wzajemne powigzania pomigdzy dziedzictwem ma-
terialnym i niematerialnym, kulturowym i przyrodniczym. W narracji odtwa-
rzane s kulturowe krajobrazy Oaxaki, w ktorych dziko rosnace, w tym ende-
miczne, roliny byly i czesto sg obecnie uzywane jako pozywienie, do produkcji
rekodzieta i w medycynie tradycyjne;.

Najwigkszg popularnoscig wsrdd turystow zagranicznych cieszy si¢ sobot-
nie oprowadzanie jednego z zatozycieli i obecnego dyrektora ogrodu, Alejandro
de Avila. Wyksztalcony na amerykanskich uniwersytetach etnobiolog, chary-
zmatyczny intelektualista i aktywista dziatajacy na rzecz zachowania szeroko
rozumianego dziedzictwa kulturowego stanu (cztonek fundacji Pro-Oax) szcze-
goblnie duzo uwagi poswieca pierwszej sekcji ogrodu zadedykowanej ro§linom
jadalnym, udomowionym i prekolumbijskiemu systemowi zywnosciowemu mil-
pa. Wyjasnia jego funkcjonowanie i znaczenie dla rozwoju kultur obszaru Me-
zoameryki, podkresla fundamentalng role, jaka milpa nadal pelni w podtrzymy-
waniu tozsamosci 1 przetrwaniu wielu spoteczno$ci wiejskich, przypomina, ze
meksykanska kultura kulinarna oparta na tradycyjnym rolnictwie zostata uznana
za niematerialne dziedzictwo ludzkosci (por. Sammells 2014).

W trakcie oprowadzania omowione zostajg rosliny uprawiane rownoczesnie
w ramach milpa: kukurydza, fasola, dynia, papryka chile i warzywa liSciaste
(quelites). Szczegbdlne miejsce w tej narracji zajmuje kukurydza, de Avila pod-
kre$la, ze to w centralnej czgs$¢ stanu Oaxaca doszlo do jej udomowienia, co
maja potwierdza¢ znaleziska w grocie Guila Naquitz niedaleko Mitli, w regio-
nie Dolin Centralnych. Tam wtasnie archeolodzy odkryli pierwsze §lady ogrod-
nictwa na terenie Ameryki: datowane na 4300 p.n.e. nasiona udomowionej dyni
oraz kukurydzy. Natomiast na terenie obecnego miasta Oaxaca znaleziono naj-
starsze istniejace ceramiczne grille do pieczenia kukurydzianych tortilli (comal)

! Ogrod w obecnym ksztatcie powstat w 2006 roku w miejscu dawnych koszar wojskowych,
z inicjatywy organizacji pozarzadowej Pro-Oax i lobbyingu znanego artysty Francisco Tole-
do. Uwazany w Oaxace za przyklad udanych dziatan spoteczenstwa obywatelskiego w obronie
dziedzictwa materialnego stanu, ale takze za poczatek proceséw gentryfikacji kolonialnego cen-
trum miasta wpisanego w 1987 roku na list¢ UNESCO jako dziedzictwo materialne ludzkosci.
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(por. Winter 1989). Wywdd przewodnika zbudowany jest wokot kukurydzy, jej
wlasciwosci i wszechstronnos$ci zastosowania oraz znaczenia dla dziedzictwa
kulturowego Meksyku, a Oaxaca przedstawiana jest jako kolebka kultury kuku-
rydzy, a tym samym cywilizacji mezoamerykanskiej (chociaz tu naukowcy nie
sg zgodni, por. Fitting 2011).

W istocie ogrod stanowi jedng z glownych przestrzeni konstruowania dzie-
dzictwa kulturowego stanu, a de Avila uzbrojony w autorytet miedzynarodowo
uznanego specjalisty jest jednym z najwazniejszych i najbardziej wpltywowych
interpretatoréw lokalnego dziedzictwa na uzytek turystyki kulturowej, w tym
kulinarnej. Podkreslajac, ze w grocie Guild Naquitz miata poczatek kultura ku-
linarna Meksyku, przyczynia si¢ do stworzenia turystycznego wizerunku Oaxa-
ki jako miejsca, gdzie zachowaty si¢ autentyczne, prekolumbijskie praktyki je-
dzeniowe, ,,Mekki” dla turystow kulturowych, foodies (Heldke 2003; Johnston
i Baumann 2010), w tym szczegolnie dla ,,jedzeniowych pielgrzymow” (Long
2006), oraz wszystkich tych, ktorzy zawodowo interesuja si¢ gastronomia. Tak
zacheceni 1 wyedukowani na temat miejscowej spuscizny turys$ci — w wiekszo-
$ci pochodzacy z poinocy kontynentu przedstawiciele klasy sredniej — po wyj-
$ciu z ogrodu maja do dyspozycji nie tylko bogatg ofert¢ gastronomiczna: od
luksusowych restauracji po jadtodajnie na ulicach i targach, ale tez wszechobec-
ne w przestrzeni miasta odniesienia do specjalnej roli, jaka kukurydza odgry-
wa w reprodukowaniu (fizycznym, symbolicznym i kulturowym) Meksykanow
1 meksykanskosci. Moga miedzy innymi zwiedzi¢ wystawy fotografii, grafiki,
plakatow w miejscowych muzeach i galeriach sztuki, w anglojezycznej ksiegar-
ni naby¢ zestaw sprofilowanych publikacji, szkoly gotowania oferujg im kursy
skoncentrowane wokoét kukurydzy, a wyspecjalizowane biura turystyczne wy-
cieczki do indianskich wsi, gdzie nadal w sposéb tradycyjny produkuje si¢ zyw-
nos¢, a nawet jednodniowa wyprawe do groty Guila Naquitz.

W tym tekscie przygladam si¢ specyfice turystyki kulinarnej w potudniowo-
meksykanskim stanie Oaxaca. Analizuj¢ ja jako przestrzen dziatania pozornie
przeciwstawnych proceséw zwigzanych z (re)produkowaniem kultury oraz toz-
samosci lokalnej i narodowej, a takze z intensywna globalizacja. Wspotzalezno-
$ci te badam na etnograficznym przyktadzie jednego z objazdéw kulinarnych,
w ktorych uczestniczytam w 2015 roku w szerszym kontekscie jedzenio-obra-
zO6w (foodscapes, por. Ferrero 2002; Wenzer 2013) rozumianych jako przestrze-
nie przeplywu pozywienia, ludzi i wyobrazen na temat praktyk jedzeniowych,
w transnarodowym spoteczenstwie konsumpcyjnym oraz intensywnej patrymo-
nializacji lokalnych kultur kulinarnych na potrzeby turystyki kulturowej, ktora
w zatozeniu ma prowadzi¢ do stymulowania rozwoju spolecznego i ekonomicz-
nego wzrostu w regionie.
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Jedzenie i turystyka: wprowadzenie

W ostatnich dekadach gastronomia odgrywa coraz wigksza role w globalnym
przemysle turystyki kulturowej (por. Richards 2002; Long 2014; Berg i Sevon
2015). W Meksyku zainteresowanie jedzeniem i praktykami jedzeniowymi (food-
ways, Camp 2003) jako potencjalnymi produktami turystycznymi nasilito si¢ po
2010 roku, kiedy ,,tradycyjna meksykanska kuchnia” zostata wpisana na §wiatowa
list¢ niematerialnego dziedzictwa UNESCO stajac si¢ tym samym wyznacznikiem
prestizu, a zarazem kolejnym, mocnym atutem na globalnym rynku turystycznym.
Promowanie turystyki kulinarnej opartej na dziedzictwie kulturowym ma postuzy¢
réwniez zmianie niekorzystnego wizerunku (re-branding) Meksyku czy poszcze-
golnych regionéw, podtrzymaniu dumy narodowej oraz przyczyni¢ si¢ do zrow-
nowazonego rozwoju spotecznego i wzrostu ekonomicznego lokalnych wspdlnot
i szerzej kraju (por. Pilcher 2004; Brandes 2006; Lisocka-Jaegermann 2011).

Jedzenie zawsze stanowilo cze$¢ sektora ustug turystycznych, ale zaczeto je
uwzglednia¢ w obrebie studiow nad turystyka jako turystyczng atrakcje lub cel
turystyki dopiero pod koniec lat dziewiecdziesiatych ubiegtego wieku (Richards
2002; Long 2014). Badacze turystyki reprezentujacy nauki spoleczne postrze-
gaja ja jako kulturowsg i spoleczng konstrukcje, ktora ksztaltuje i odzwiercie-
dla warto$ci spoteczne i tozsamos$¢ zarowno podrézujacych dla przyjemnosci,
jak 1 spotecznosci przyjmujacych. W wyniku zwrotu kulturowego i ku praktyce
(practical turn) coraz czesciej rbwniez w socjologii pojawiaja si¢ analizy po-
zywienia i1 praktyk jedzeniowych powstale w wyniku badan etnograficznych,
mikrosocjologii, glgbokiej interpretacji i gestego opisu, poniewaz metody jako-
Sciowe sg lepiej dostosowane do badania zmian spotecznych, doswiadczenia, in-
terakcji i relacji przyczynowo skutkowych (Clark Burnett i Ray 2012).

W antropologicznych interpretacjach turystyka, w tym kulinarna, to poszu-
kiwanie autentycznosci. TurySci podrozujg, by konsumowaé lokalne jedzenie,
poniewaz dostarcza to wyjatkowego doswiadczenia danego miejsca i kultury. To
daje im poczucie przynaleznos$ci i integralnosci. Stanowi tez o warto$ci dodanej
samego jedzenia — wlasciwe i1 charakterystyczne dla danego obszaru pozywie-
nie wymaga podrozy, fizycznego przemieszczenia si¢ i dlatego jest nie-zwyklym
doswiadczeniem. Badaczka tej tematyki Priscilla Boniface (2003) wyr6znita na-
stepujace motywacje do turystyki kulinarnej: niepokdj zwigzany z bezpieczen-
stwem zywnos$ciowym, potrzeba towarzystwa i bliskosci w czasach niepewno-
$ci, pragnienie zakorzenienia w czasach globalizacji, a takze potrzeba poczucia
komfortu i ucieczki od codziennosci, che¢ zademonstrowania zamoznosci i in-
dywidualizmu, ciekawo$¢ i pragnienie zdobywania wiedzy, czy w koncu daze-
nie do osiaggnigcia zmyslowej i sensorycznej przyjemnosci.

Szczegolnie inspirujacy 1 uzyteczny dla badaczy tego zagadnienia jest teore-
tyczny model inspirowany koncepcja turystycznego spojrzenia Johna Urry’ego
stworzony przez Lucy Long (2004). Amerykanska folklorystka podkresla, ze:
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Turystyka kulinarna dotyczy jedzenia jako przedmiotu i no$nika, a takze celu i $rod-
ka dla turystyki. Obejmuje zarowno poszczegolne osoby odkrywajace nieznane im pozy-
wienie, jak i te, ktore uzywaja jedzenia jako sposobu na poznanie nowych kultur i stylow
zycia. Odnosi si¢ do grup postugujacych si¢ jedzeniem by upublicznié ,,swoja histori¢”
i skonstruowaé atrakcyjng, gotowa do skomercjalizowania tozsamosé, a takze jedno-
stek pragnacych zaspokoi¢ ciekawo$é. W koncu dotyczy ona tez do§wiadczania jedzenia
W sposob szczegdlny, poza tym co jest dla nas codzienne, wyjscia poza zwykla rutyne,
zeby dostrzec rdznicg i potencjat jedzenia, by zaprezentowac i negocjowac te roéznice”
(Long 2004: 20).

Badaczka definiuje kulinarng turystyke jako ,,celowe, eksploracyjne uczestnic-
two w praktykach jedzeniowych Innego poprzez konsumpcje, przygotowanie
i prezentacje danego pozywienia, systemu positkow czy stylu jedzenia nalezace-
go do innego niz nasz systemu kulinarnego” (tamze, s. 21).

Zaprezentowana tu analiza studium przypadku turystyki kulinarnej stanowi
czgs$¢ wigkszego projektu — wielostanowiskowych badan etnograficznych (por.
Marcus 1995) przeprowadzonych w Oaxace (gltéwnie stolicy stanu i regionie
Valles Centrales) w roku 2011 oraz w latach 2014172, a takze wcze$niejszych
obserwacji poczynionych podczas regularnych pobytéw wakacyjnych w okresie
1999-2009. Dhlugotrwata obecnos¢ w terenie i obserwacja uczestniczgca oraz
wywiady poglebione (czesto z elementami historii zycia) z réznymi aktorami
spotecznymi zaangazowanymi w tworzenie dziedzictwa gastronomicznego na
potrzeby turystyki dostarczyly materiatu do sporzadzenia ggstego opisu rozwoju
lokalnego przemystu turystyki kulinarnej i procesu patrymonializacji miejsco-
wych kultur kulinarnych3. Badanie zostato skonstruowane zgodnie z postulata-
mi metodologicznymi antropologii feministycznej, czyli (wspot)badania tych,
ktorzy/re znajduja si¢ na dole drabiny spolecznej i klasowo-rasowej w Meksyku,

2 Badania terenowe w latach 2011 oraz 20162017 zostaly zrealizowane w ramach sty-
pendidw rzadu meksykanskiego AMEXCID Genaro Estrada dla specjalistow-meksykanistow,
pobyty badawcze w latach 2014-2015 sfinansowat grant polskiego Narodowego Centrum Nauki
(DEC-2012/07/D/HS3/03814).

3 Podczas trzyletnich badan terenowych przeprowadzilam obserwacje uczestniczgcg w trak-
cie dziesigtkow regionalnych festiwali kulinarnych, wzigtam udziat w siedmiu wycieczkach
kulinarnych i trzynastu kursach gotowania. Odwiedzatam regularnie miejskie i regionalne targi,
lokalne jadtodajnie i restauracje, bralam udziat w obchodach $wiat religijnych i rodzinnych
w lokalnych spotecznos$ciach. Przeprowadzitam 125 wywiaddéw poglebionych z elementami
historii zycia z operatorami i przewodnikami turystycznymi, wtascicielami/kami szkét gotowa-
nia i restauracji, indianskimi kucharkami, urzgdnikami i turystami jedzeniowymi. Badania et-
nograficzne zostaly uzupelnione analizg ksiazek kucharskich, opracowan etnograficznych oraz
dyskursu medialnego (programow telewizyjnych, spotéw reklamowych, stron internetowych,
blogoéw itp.). Rozmowy zostaty przeprowadzone po hiszpansku i angielsku, trwaty od jednej do
czterech godzin, zostaty nagrane i transkrybowane. Glowni rozmoéwcy (key informants) udzielili
mi kilku wywiadow na przestrzeni lat.
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czyli podporzadkowanych (subalterns) grup indianskich, w tym przede wszyst-
kim oddawanie glosu kobietom i studiowanie ich doswiadczenia. Tu szczegdlnie
przydatne okazato si¢ wilaczenie elementoéw etnografii sensorycznej (Pink 2009)
i opartej na doswiadczeniu (skill-based ethnography, Sutton 2006), poniewaz
materiat (rowniez w postaci uciele$nionej wiedzy zmystowej) zostat zebrany
podczas wspolnego przygotowywania rytualnych positkow z okazji fiest w spo-
tecznosciach indianskich, a takze lekcji gotowania i objazdéw kulinarnych, kto-
re wraz ze wzrostem popularno$ci turystyki opartej na do§wiadczeniu (experien-
tial tourism Salazar 2010) stanowia rosnacy segment lokalnego rynku.

»Oaxaca to gastronomiczna Mekka”

Polozony na potudniu kraju stan Oaxaca przedstawiany jest w kampaniach
turystycznych jako jeden z ostatnich bastiondw autentycznego, ,.glebokiego”
Meksyku (México profundo, Bonfil Batalla 1987), najbardziej indianski, a wigc
tradycyjny, etnicznie zréznicowany (8 regionéw zamieszkuje 18 grup indian-
skich mowiacych ponad 20 jezykami), gorzysty i przez to niedostepny, a wiec
kulturowo najbardziej autentyczny, z zachowang jeszcze rdéznorodnoscig biolo-
giczng itp. Oaxaca szczyci si¢ bogatymi tradycjami kulinarnymi zwigzanymi
z rytualng konsumpcjg podczas rozbudowanego systemu §wiat, przede wszyst-
kim w zamoznych spoleczno$ciach indianiskich centrum i potudnia stanu (por.
Gagnier 2005; Stephen 2005)%, a wizerunki tych fiest stanowig podstawe wy-
obrazen na temat dziedzictwa kulturowego regionu i szerzej Meksyku. Wszyst-
ko to sktada si¢ na wizerunek Oaxaki jako nieco tajemniczej, zatrzymanej w cza-
sie krainy, malowniczego raju turystycznego dla tych bardziej ,,wymagajacych”
oraz ,intelektualnie i kulturowo zorientowanych” podréznikow, obowigzkowy
punkt programu na trasie podrézy prawdziwych pasjonatéw — ,,jedzeniowych
pielgrzyméw” (por. Pilcher 2004; Long 2006; Kastelein 2010).

Stan Oaxaca dysponuje obecnie najbogatszag w Meksyku oferta turystyki ku-
linarnej; od luksusowych restauracji, eleganckich kawiarni i baré6w wyspecjali-
zowanych w degustacji mezcalu®, po jadlodajnie na miejskich i wiejskich tar-
gach i ulicach. Ma kilka szkot gotowania o ugruntowanej renomie, festiwale
gastronomiczne, pokazy i doroczne festyny kulinarne (ferias) promujgce dzie-
dzictwo kulinarne miasteczek 1 wspolnot indianskich. Miejscowe biura podrozy

4 Przez rytualng konsumpcje rozumiem tu przygotowywanie i spozywanie specjalnych dan
(np. mole) czy napojow (np. fejate) w ustalonej kolejnosci i specjalnej oprawie, odmiennych
dla fiest religijnych, rodzinnych czy od$wigtnych positkéw zwiazanych z pelieniem funkcji
publicznych w spotecznos$ciach indianskich.

5 Alkohol z agawy produkowany w Oaxace i kilku innych stanach Meksyku.
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organizuja wyprawy na tradycyjne targi, objazdy po wytworniach mezcalu czy
tematyczne wycieczki skonstruowane wokot jednego elementu, np. tortilli, cze-
kolady lub dzikich grzybow. Degustacja regionalnego jedzenia jest tez stalym
elementem wycieczek zorganizowanych wokot rgkodzieta czy wypraw ekotury-
stycznych. Podlegajacej szybkiej gentryfikacji kolonialna stolica stanu w ostat-
nich latach stata si¢ jednym z centrow turystyki $lubnej. Zamoznych Meksy-
kanoéw i cudzoziemcow przyciagaja barokowe koscioty, rozbudowana baza
hotelowa i przemyst cateringowy oferujacy lokalng wersj¢ haute cuisine.

Promowanie Oaxaki jako miejsca o szczegolnej kulturze kulinarnej ma dluga
tradycje, wigze si¢ z ugruntowang i dtugotrwalg polityka rzadowa stymulowania
rozwoju spotecznego i wzrostu ekonomicznego regionu przez wspieranie wy-
twarzania r¢kodzieta (artesania) i wykorzystywanie tozsamosci etnicznych jako
strategii do promowania turystyki (por. Stephen 2005; Wood 2008; Lisocka-Ja-
egermann 2011). Kulturowe znaczenie jedzenia i miejscowych, etnicznych prak-
tyk kulinarnych podkreslane jest szczegdlnie podczas dwoch silnie utowarowio-
nych na potrzeby turystyki $wiat: Swigta Zmartych (El Dia de los Muertos) na
poczatku listopada oraz folklorystycznego festiwalu Guelaguetza prezentujace-
go roznorodno$¢ kulturowa stanu (por. Lizama 2006). Dwutygodniowym ob-
chodom w lipcu, pokrywajacym si¢ z meksykanskim okresem wakacji i stano-
wiacym obecnie gldwng atrakcje przyciagajaca turystow krajowych, towarzyszy
od kilku dekad festiwal kulinarny przedstawiajacy bogate dziedzictwo jedzenio-
we stanu w zredukowanej formie: 7 typoéw jednego dania — sosu mole®. Ten mar-
ketingowy zabieg organizatora wydarzenia Narodowej [zby Restauracji (CANI-
RAC) okazat si¢ na tyle skuteczny, ze Oaxaca jest kojarzona przede wszystkim
z tym daniem i nazywana zar6wno przez turystow, ekspertow kulinarnych, ale
tez czesto samych mieszkancow Oaxaki ,,kraing 7 moles”.

Wspdlczesny sukces stanu jako ,,gastronomicznej Mekki” nalezy réwniez
rozpatrywa¢ z kontekScie przeksztalcen transnarodowych jedzenio-obrazow;
przeptywow wyobrazen na temat meksykanskiej kuchni, pozywienia oraz sity
roboczej dla rolnictwa, przemystu spozywczego i restauracyjnego w Stanach
Zjednoczonych i Kanadzie (por. Ferrero 2002; Grieshop 2012; Pilcher 2012),
a takze rozwoju wyspecjalizowanej, transnarodowej turystyki kulinarnej (Frie-
densolm 2001; Pilcher 2004). Szczegolnie istotne bylo pojawienie si¢ w latach
osiemdziesigtych mody na kuchni¢ meksykanska w Stanach Zjednoczonych,

¢ Nazwa mole pochodzi z jezyka néhuatl, gdzie mulli znaczy tyle co sos czy gotowane
danie. Stlowo uzywane obecnie do okreslenia nieskonczonej liczby potraw na bazie gestego
sosu. Glowne typy moles z Oaxaki to dania o rodowodzie kolonialnym taczace sktadniki ende-
miczne z tymi, ktore trafity do Meksyku w wyniku tzw. kolumbijskiej wymiany (por. Mufioz
Zurita 2013). Meksykanskie Ministerstwo Turystyki zaprojektowato w 2010 roku szlak ,, Tysiac
smakow mole” wiodacy przez stany stynace ze szczegdlnie bogatych kolonialnych tradycji ku-
linarnych: Pueblg, Tlaxcale i Oaxake.
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co wpisywato si¢ w szerszy trend zainteresowania jedzeniem w postindustrial-
nych krajach Zachodu, efektem przeobrazen spoteczno-kulturowych i pojawie-
nia si¢ tzw. nowe;j klasy $redniej, w ktorej stylu zycia konsumpcja, w tym jedze-
nia, stata si¢ jedng z podstawowych strategii budowania tozsamosci. Z drugiej
strony zainteresowanie kuchnig potudniowego sgsiada nalezy wigzac z rosnaca
W owym czasie migracja z pograzonego w kryzysie Meksyku i w zwiazku z tym
powigkszeniem si¢ oferty gastronomicznej w Stanach Zjednoczonych. Sprzedaz
etnicznego jedzenia jest bowiem jedng z podstawowych strategii ekonomicz-
nych migrantow (Gabaccia 1998; Ferrero 2002; Cohen 2004; Pilcher 2012).
Zapoznanie si¢ z bogatymi tradycjami kulinarnymi regionu stato si¢ juz od
lat dziewigédziesiatych celem wyspecjalizowanych gastronomicznych objazdow
organizowanych przez pétnocnoamerykanskie biura podrézy dla foodies, czgsto
z udzialem znanego szefa kuchni. Oaxaca jest miejscem, do ktorego pielgrzy-
muja eksperci, tu szkola si¢ kadry meksykanskich restauracji z catego $wiata,
np. promotorem Oaxaki jako gastronomicznej mekki jest od lat uznany amery-
kanski szef kuchni Rick Bayless. W ostatnich latach stan, w ktorym przemyst tu-
rystyczny (etniczny, kulturowy, zréwnowazony itp.) jest drugim co do wielkosci
przekazow pienieznych od migrantéow zrodlem dochodu, przezywa prawdziwy
boom: zjezdzajg tu turysci z pétnocy kontynentu, Europy — gléwnie zachodnie;j,
ale takze Australii i Nowej Zelandii. Coraz cz¢$ciej mozna tez spotkac turystow
krajowych szczegdlnie zainteresowanych gastronomig. Konsumentami lokalnej
oferty kulinarnej jest tez rosngca z roku na rok grupa uprzywilejowanych okre-
sowych migrantéw z bogatej Potnocy (pracownikow NGO-séw, antropologow,
0s0b pracujacych on-line) oraz emerytéw przeprowadzajacych si¢ na state w do-
liny Oaxaki (por. Pilcher 2004; Kastelein 2010; Brulotte i Starkman 2014).
Trzeba tez pamigta¢ o szerszym konteksScie spoteczno-politycznym, w kto-
rym lokalna gastronomia rozkwita na uzytek turystki mi¢dzynarodowej. Oaxaka
to obecnie najubozszy i jeden z najbardziej rozwarstwionych spotecznie i eko-
nomicznie standéw Meksyku, z wieloma obszarami ekstremalnej marginalizacji
spotecznej’. Charakteryzuje si¢ wysokimi wskaznikami migracji, szczegdlnie tej
zwigzanej z upadkiem rolnictwa po przystapieniu Meksyku w 1994 roku do Pot-
nocnoamerykanskiego Ukladu o Wolnym Handlu (NAFTA), kleskami zywioto-
wymi (np. dlugotrwalg suszg), konfliktami o ziemie i dostep do wody, brakiem
bezpieczenstwa zywnosciowego i innymi formami przemocy strukturalnej. Uwa-
zana za ,,serce meksykanskiej gastronomii” Oaxaca to region, gdzie transfor-
macje spoleczno-ekonomiczne ostatnich dekad powaznie zmienity zachowania

"Wedtug meksykanskiego Narodowego Instytutu Statystki i Geografii w 2015 roku stan Oaxa-
ca liczyt 3 967 889 mieszkancow, z czego 67% zyto w warunkach biedy, a 28% w sytuacji skraj-
nego ubodstwa (por. Coneval, http://www.coneval.org.mx/Medicion/Paginas/Pobrezalnicio.as.
Dostep 15.06.2017.
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konsumpcyjne i modele zywienia wigkszosci populacji. Wiele wspodlnot wiej-
skich z braku rak do pracy nie produkuje juz swojej zywnos$ci. Kukurydziana
tortilla, ktora nadal stanowi podstawe diety, czesto jest dostarczana do wspolnot
indianskich z pobliskich miast, powracajacy migranci przynosza ze soba znajo-
mo$¢ innych kuchni i wzorcow zywienia. Stad w najbardziej nawet oddalonych
gorskich wsiach pojawiajg sie pizzerie, stoiska sprzedajace teksanskie burritos®
podczas fiest czy chinskie jadtodajnie, ktorych klientele stanowig byli lub waha-
dtowi migranci, a takze mieszkancy stolicy stanu poszukujacy nowych doznan
kulinarnych, miejscowi foodies.

W codziennej diecie mieszkancow Oaxaki pojawito si¢ wigcej przetworzone;j
zywnosci, co w konsekwencji doprowadzito do wysokich wskaznikoéw niedo-
zywienia i cukrzycy (Stephen 2007; Katz 2009; Gonzalez 2014). Stan jest ob-
szarem dziatania wielu programéw pomocowych majacych na celu poprawienie
stanu wyzywienia populacji, w tym dzieci. Poczynania te maja ,,ucywilizowac”
i zdyscyplinowa¢ zachowania zywieniowe biednych, jednak paradoksalnie da-
lej niekorzystnie zmieniajg wzorce konsumpcji i lokalne praktyki jedzeniowe
wprowadzajac — poprzez sponsorowane jadlodajnie i sklepy — jeszcze wigcej
wysoko przetworzonych pokarmow do diety beneficjentow (Lutz 2012). Zanie-
dbanie przez panstwo kwestii zwigzanych z bezpieczenstwem zywnos$ciowym
i stanem odzywienia populacji jest stalym punktem programéw ogélnonarodo-
wych ruchéw zywnos$ciowych czy niektorych partii politycznych, a takze powo-
dem oddolnych mobilizacji w spoleczno$ciach indianskich. W Oaxace sa one
skoncentrowane gtdwnie na obronie endemicznych (criollo) odmian kukurydzy
postrzeganych jako podstawa przyrodniczego i kulturowego dziedzictwa regio-
nu (Fitting 2011; Gonzélez 2014).

Tortilla tour, czyli o doSwiadczaniu prawdziwego Meksyku

Bogata oferta turystyki kulturowej i kulinarnej stwarza odwiedzajacym re-
gion wyjatkowg okazj¢ do poznania miejscowych praktyk jedzeniowych, niejed-
nokrotnie w sposob bezposredni (hands-on) poprzez lekcje gotowania, wycieczki
na okoliczne targi, do jadtodajni za miastem czy do pobliskich wiosek (por. Bru-
lotte i Starkman 2014). Turysci kulinarni, szczeg6lnie ci bardziej zdetermino-
wani (food adventurers, Heldke 2003) szukajacy ,,autentycznego” dziedzictwa
jedzeniowego, dziewiczej natury, gotowi wyj$¢ ze srodowiskowej banki tury-
stycznych restauracji (Cohen i Avieli 2004), ci, ktorym zalezy na wigkszym spo-
lecznym, cielesnym i zmystowym zanurzeniu, moga wybra¢ pomig¢dzy turystyka

8 Burrito — danie sktadajace si¢ z zawinigtej pszennej tortilli zwykle faszerowanej migsem
i fasola, charakterystyczne dla kuchni pogranicza Meksyku i Stanéw Zjednoczonych (Tex-Mex).
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ekologiczng (ecoturismo) organizowang przez same spolecznosci indianskie
(w tym na przyklad udziat w grzybobraniu w gorach)’, zmotywowang etycznie,
opartg na schemacie mikrokredytow dla kobiet'’, czy formy bardziej tradycyjne,
takie jak wycieczki objazdowe pod opieka doswiadczonego, lokalnego przewod-
nika.

Jako etnograficzny przyktad na potrzeby tej analizy wybratam jednodnio-
wa wycieczke kulinarng, w ktorej uczestniczytam w maju 2015 roku. Objazd
zorganizowany byl przez jedno z najlepiej ocenianych przez klientéw (migdzy
innymi legitymujace si¢ certyfikatem doskonatosci Trip Advisor) miejscowych
biur podrdzy ,, Tradycje Meksyku. Podroze kulturowe”, kierujacych swojg oferte
do anglojezycznych turystow zagranicznych. Zatozone w 1997 roku przez Erica
Mindlinga amerykanskiego specjalist¢ w zakresie rekodzieta, fotografa i autora
ksigzek na temat garncarstwa oraz tekstyliow Oaxaki oferuje — jak czytamy na
stronie internetowej — ,,wycieczki, ktorych celem jest pokazanie ludziom Mek-
syku, o ktérego istnieniu nie wiedzieli: bardzo zr6znicowanego, obdarzonego
starozytng madroscia [...] Doswiadczenie podrdzy z nami da ci dostep do cze-
g0$, do czego byltoby trudno dotrze¢ na wtasng reke: wglad 1 wiedze, ktora moz-
na naby¢ jedynie poprzez dekady zanurzenia w kulturze, eksploracji i pasji dla
regionu oraz jego mieszkancow™!!.

Poczatkowo oferta turystyczna biura byta skupiona na eksplorowaniu reko-
dzieta 1 sztuki ludowej (arte popular) szczegolnie bogatych w tej czesci Mek-
syku tradycyjnych tekstyliow, w ostatnich latach wraz ze wzrostem zaintere-
sowania jedzeniem zostala poszerzona o wycieczki zaprojektowane wokot
pozywienia i regionalnych praktyk jedzeniowych. Oparte na filozofii powolne-
go podrézowania i wielozmystowego zanurzenia w kulturze poprzez doswiad-
czanie, jednodniowe objazdy ,,poza utartymi szlakami” oferuja migdzy innymi
zwiedzanie jednego z gléwnych w regionie tradycyjnego targu, lekcje gotowa-
nia, uczestniczenie w przygotowywaniu charakterystycznych potraw, takich jak
sos mole, pitna czekolada czy ser, zwiedzanie destylarni mezcalu itp., a zatem
stwarzaja niepowtarzalna okazj¢ do probowania przysmakow autentycznej i od-
wiecznej (timeless) kuchni dolin Oaxaki.

Wycieczka ,,Tortilla! Food of the Soul” (Tortilla! Jedzenie z dusza), w ktorej
uczestniczylam, zostata skonstruowana wokoét produkeji kukurydzianej tortilli

° Przyktadem takich dzialan moze by¢ organizowany od 18 lat w regionie Sierra Norte przez
lokalne spotecznosci zapoteckie festiwal z okazji grzybobrania (Feria de Hongos) — projekt
turystyki zrbwnowazonej (sustentable) majacej chroni¢ miejscowa réznorodnos¢ biologiczng
i dziedzictwo przyrodnicze regionu.

10 Na przyktad wycieczki i dluzsze pobyty organizowane przez lokalng Fundacje EnVia
(www.envia.org) oferujaca tzw. odpowiedzialng turystyke (majaca sponsorowaé¢ mikrokredyty
dla indianskich kobiet) dla anglojezycznych turystow zagranicznych.

I Traditions Mexico. Cultural Journeys, http://www.traditionsmexico.com/. Dostep 15.06.2017.
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— podstawowego, codziennego pozywienia wickszosci Meksykanow (szczegdl-
nie w centrum i na poludniu kraju), zwigzanego z kobiecg sferg reprodukcji
w obszarze domu i wspoélnoty, a takze symbolu indianskiej czy szerzej meksy-
kanskiej tozsamosci (por. Pilcher 1998; Counihan 2009; Morton 2014). W 2015
roku, przewidziany na kilka godzin program zawieral objazd kilku zapoteckich
miejscowosci w jednej z Dolin Centralnych — Dolinie Tlacoluli. W jego ramach
zaplanowano zwiedzanie rodzinnego gospodarstwa rolnego produkujgcego ku-
kurydze, wizyte w mtynie i warsztacie garncarskim oraz r¢czne wyrabianie tor-
tilli'2. Malowniczo potozone wsie znane s3 z bogatych tradycji rzemie$lniczych,
rozbudowanego systemu $wiat religijnych, ale takze wyjatkowo wysokich
wskaznikdéw migracji przejawiajacej si¢ w specyficznej ,.kulturze migracji” or-
ganizujacej zycie spoteczne w tym regionie (Cohen 2004). Wigkszo$¢ miejsco-
wosci jest w duzym stopniu wyludniona i sfeminizowana (Vizcarra Bordi 2014).
Brak sily roboczej i przedtuzajaca si¢ susza doprowadzity do tego, ze rolnictwo
na wlasne potrzeby zachowalo si¢ w niewielkim stopniu.

Jednodniowe wycieczki organizowane przez ,,Tradycje Meksyku” to propo-
zycja dla matych grup — zwykle od 3 do 5 os6b. W mojej ekipie znalazly si¢
trzy Amerykanki: nauczycielka z Kansas, foodie (jak sama si¢ okreslita), ktora
spotkatam kilka dni wcze$niej na zajeciach w jednej ze szkot gotowania oraz
pochodzace z Teksasu matka — wyktadowczyni akademicka — z dorastajgcg cor-
ka. Wszystkie wybraty t¢ wyprawe (agencja zostala im polecona przez znajo-
mych, ktorzy wczesniej spedzali wakacje w Oaxace) jako ciekawa, niedroga
(w ich odczuciu)'? i niezbyt obcigzajacy fizycznie mozliwo$¢ spedzenia czasu
poza miastem. Naszg przewodniczka i zarazem kierowca byla pochodzaca ze
stolicy, wyksztalcona w USA i Anglii Meksykanka z klasy wyzszej $redniej, od
ponad 20 lat mieszkajaca w Oaxace. Podczas trwajacego okoto 40 minut prze-
jazdu do pierwszej miejscowosci udzielita ogolnych informacji na temat regio-
nu Oaxaki, ktory miaty§my zwiedza¢, natomiast w trakcie objazdu thumaczyta
objasnienia przyjmujacych nas osob, niewiele dodajac od siebie. W przeprowa-
dzonych nazajutrz wywiadach uczestniczki wyjazdu uznaty t¢ ilos¢ informacji
za wystarczajacg, najistotniejsze byto dla nich samo do§wiadczenie — ,,poznanie
zycia ludzi na autentycznej oaxaquenskiej wsi”, jak si¢ wyrazita jedna z moich
rozmowczyn.

Pobyt w pierwszej na naszej trasie spotecznosci San Bartolomé Quialana roz-
poczety$my od zwiedzania typowego (do niedawna) na tych terenach, a potozo-
nego nieco na uboczu niewielkiego, samowystarczalnego gospodarstwa rolnego

12W 2017 roku do tego zestawu dodano zwiedzanie strefy archeologicznej Yagul, niedaleko
miejsca, gdzie znajduje si¢ grota Guila Naquitz, http://traditionsmexico.com/oaxaca/day-trips-
-oaxaca.php. Dostep 15.06.2017.

13 W 2015 roku wycieczka kosztowata 100 USD, w sytuacji kiedy minimalne dochody
miesi¢gczne w Oaxace wynosily okoto 150 USD.
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(rancho) 1 zapoznania si¢ z funkcjonowaniem tradycyjnego systemu uprawy
(milpa). Nie byt to najlepszy moment: maj to dopiero poczatek pory deszczo-
wej, na polu zastatysémy jedynie resztki zeschnigtej kukurydzy z poprzedniego
zasiewu i nieco zielonych warzyw. Przyjeta nas rodzina skladajaca si¢ z matzen-
stwa 1 matki pana domu. Troje dorostych dzieci (dwdch synow i corka) prze-
bywalo wowczas nielegalnie w Los Angeles. Po krotkim objasnieniu tego, jak
funkcjonuje milpa, przewodniczka zaprowadzita nas do szopy, gdzie pani domu
ubrana w kolorowy, charakterystyczny dla tej spotecznos$ci codzienny stroj, klg-
czac przy prekolumbijskich zarnach (metate) meta sktadniki na napoj na ba-
zie kukurydzy (tejate) serwowany w czasie fiest, ale rowniez jako orzezwiajacy
i odzywczy potudniowy napdj dla pracujacych w polu, obecnie promowany jako
kulinarne dziedzictwo regionu'4. Kazda z nas miata okazje zmierzy¢ sie przez
chwilg z mieleniem, a nastepnie recznym ubijaniem sktadnikéw napoju, az do
uzyskania piany. Poniewaz ja to do§wiadczenie miatam juz za soba, po krotkiej
rozmowie z gospodynig wymknetam si¢ na pole, gdzie jej tesciowa recznie wy-
luskiwata ziarna kukurydzy (lokalnej odmiany ciemnozoéltej, gdzieniegdzie wy-
mieszanej z niebieska), rozmawiaty$Smy (z niejakim trudem, kobieta stabo mo-
wita po hiszpansku) o zyciu w spotecznosci, migracji, lokalnej polityce, a takze
o przygotowaniach do sierpniowego odpustu (obchodzonego réwniez wsrod mi-
grantow w Los Angeles). Po chwili przylaczyt si¢ do nas pan domu — ubrany
jak wiekszo$¢ dorostych mezczyzn w stylu norteiio'®, nieomylny znak, ze miat
za soba doswiadczenie migracji. Rozmowa — jak zwykle — zeszla na ten wila-
$nie temat. Na poczatku zamienili$my kilka stow po angielsku, dalsza opowies¢
o historii rodziny toczyla si¢ juz po hiszpansku. Kiedy moje wspottowarzyszki
zajmowaty si¢ tuskaniem kukurydzy, ja stuchatam opowiesci o doswiadczeniu
wielokrotnego przekraczania granicy i zyciu w Kalifornii, gdzie méj rozméwca
przez kilka lat pracowat w libanskiej, a pdzniej tajskiej restauracji. Wspominat
z nostalgig smaki, za ktorymi tesknit w Oaxace, a ktorych nie byt w stanie tu od-
tworzy¢, szczegolnie zielonego tajskiego curry. Tak dobrze si¢ nam rozmawia-
Yo, ze zostalySmy dodatkowo zaproszone do zwiedzenia obej$cia; wybiegu dla
zwierzat i budynkow gospodarskich, w tym nowo powstajacego, sfinansowane-
go z pienigdzy zarobionych w Stanach. Tu zastaty$Smy przy pracy kilku mtodych

14 Tejate to napdj o rodowodzie prekolumbijskim na bazie kukurydzy, kakao oraz kilku
innych sktadnikow, rézniagcych si¢ w zalezno$ci od regionu. Przygotowywany przez kobiety,
szczegoblnie popularny w regionie Dolin Centralnych, gdzie sprzedawany jest rOwniez na trady-
cyjnych targach (Mufioz Zurita 2013). Uwazany za dziedzictwo jedzeniowe, np. w spotecznos$ci
San Andrés Huayapam, gdzie od kilkunastu lat organizowany jest specjalny festiwal, a takze
w spotecznosciach migrantéw oaxaquenskich w Kalifornii.

15 Tu styl nortefio w odniesieniu do ubrania noszonego przez mezczyzn w obszarze przygra-
nicznym (p6inocne stany Meksyku)), nazywany réwniez stylem kowbojskim (vaquero) sktada
si¢ z charakterystycznych butéw z cholewami, paska, ozdobnej koszuli i kapelusza.
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mezczyzn stuchajacych glosno muzyki z pétnocy Meksyku, ktorzy z ulga przy-
jeli przyniesione przez gospodyni¢ fejate, to oznaczalo bowiem zwyczajowa
przerwe w pracy. Robotnicy pochodzili z sgsiednich wsi, wszyscy mieli juz za
soba doswiadczenie migracji na potnoc (do USA oraz do stanu Baja California),
jeden z nich zostal nawet deportowany. Kiedy odjezdzaty$my, zapytatam jesz-
cze, czy i gdzie mozna co$ zje$¢ w pueblo, gdybym chciata kiedy$ przyjechaé
samodzielnie i czy kto$§ sprzedaje jedzenie na ulicy lub na targu. Zamiast tego
polecono mi malg pizzerig, gdzie miat znajdowac¢ si¢ profesjonalny piec opala-
ny drewnem, obstugiwany przez matke jednego z okresowych migrantéw, ktora
nauczyla si¢ robi¢ ,,amerykanska pizze”.

Nastepnym przystankiem byto pobliskie San Sebastian Titipac — pueblo sty-
nace do niedawna z wyrobu kamiennych zaren metate, podstawowego sprzg-
tu gospodarstwa domowego i obowigzkowego prezentu §lubnego, a sprzedawa-
nych na pobliskim niedzielnym targu w Tlacoluli (por. Malinowski 2004; Cook
2014; Magana Gonzalez 2016). W programie naszej wycieczki nie bylo jednak
wizyty w warsztacie kamieniarskim, za to u kucharki stynacej z wyrobu duzych
tortilli (#layudas), uwazanych za przysmak, wyznacznik regionalnej tozsamosci
i dziedzictwo kulinarne Oaxaki'®. Przyjeta nas kobieta w $rednim wieku, ubrana
w codzienny strdj przykryty charakterystycznym na regionu haftowanym ma-
szynowo, kraciastym fartuchem, w letniej, ,,dymne;j” kuchni usytuowanej w jed-
nym z katéw podworka, gdzie miescilo si¢ tradycyjne palenisko i sprzety po-
trzebne do przygotowywania rytualnych positkéw w duzych ilo$ciach (cocina
de humo, por. Christie 2008; Magafia Gonzalez 2016). Przewodniczka pokrot-
ce wyjasnita proces nixtamalizacion, czyli przygotowania ziaren kukurydzy do
zmielenia poprzez wielogodzinne moczenie w roztworze wapnia, ktory zmigk-
cza ziarno i wzbogaca je w niezbedne mikroelementy (por. Warman 1988; Pil-
cher 1998). Nasza gospodyni przygotowata tym razem niebieskg odmiang ku-
kurydzy, co wzbudzito entuzjazm amerykanskich wspotuczestniczek wycieczki.
Niebieska tortilla — jak mi p6zniej wyjasnity — przygotowana z kukurydzy po-
chodzacej tylko z matych upraw (organic) to w Stanach Zjednoczonych synonim
kuchni meksykanskiej w najlepszym wydaniu gourmet (por. Pilcher 2012). Tym
razem nie zmetlySmy ziaren r¢cznie na metate, zamiast tego poszlySmy do miej-
scowego sklepu spozywczego, w ktorym znajdowat si¢ rowniez niewielki miyn.
Po chwili, za drobng optata otrzymaty$my zmielong mase, ktdra po powrocie
do obejscia nasza gospodyni przemeHa raz jeszcze na metate (dla smaku), na-
stepnie uformowata rgcznie niewielkie placki, ktore rozptaszczata za pomoca

16'W 2010 roku kobiety z 23 wspolnot regionu Dolin Centralnych uzyskaty dla tej tortilli
znak regionalnego dziedzictwa kulinarnego (denominacion de origen) i zarejestrowaly zbioro-
wa marke ,,Mi Querencia”, dzigki ktorej moga ja legalnie eksportowa¢ do Standéw Zjednoczo-
nych (por. Brulotte i Starkman 2014).
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metalowej prasy na zgrabne okragte tortille. Kazda z nas miata za zadanie zro-
bi¢ w ten sposob kilka tortilli i jedna po drugiej umiesci¢ je na rozgrzanym, ce-
ramicznym grillu (comal), poczekaé az upieka si¢ z jednej strony (napuchng)
1 umiejetnie, recznie przewroci¢ na druga strong. Ten bardziej juz zmechanizo-
wany sposob (mlyn, prasa) przygotowywania podstawowego pozywienia poja-
wil si¢ w dolinach Oaxaki dopiero w latach sze$¢dziesiatych—siedemdziesigtych
XX wieku, wezesniej kobiety produkowaly tortille tylko recznie, co oznaczato
codzienng wielogodzinng i zmudng prace przy mieleniu, formowaniu i piecze-
niu plackow. Wlasciwe przygotowanie tortilli bylo do niedawna dla kobiet ze
spotecznosci indianskich przepustka do dorostego zycia, oznaczato gotowos¢ do
zamgzpojscia, moglo tez by¢ wyznacznikiem osobistego prestizu (Pilcher 1998;
Christie 2008; Nufiez Miranda 2011).

Pokazowa lekcja, ktorej towarzyszyto duzo zamieszania, poniewaz niewpra-
wione uczestniczki zaje¢ psuty placki i parzyly sobie place, przyciagneta uwage
domownikow. Corka naszej instruktorki przyniosta §wiezy ser i domowe salsy,
z ktorymi degustowaty$my przyrzadzone tortille. Towarzyszylo jej trzech mez-
czyzn w $rednim wieku, ktorzy zatrzymali si¢ w pewnej odleglosci i z rozba-
wieniem obserwowali nasze popisy kulinarne. Szybko nawigzaliémy rozmowg.
Okazato sig, ze byli to bracia gospodyni, ktérzy przyjechali z Kalifornii i Orego-
nu na uroczysto$¢ rodzinng i za kilka dni mieli wraca¢ do Stanéw. Na moje py-
tanie o to, czy zabierajg ze sobg jedzenie i jakie, wymienili whasnie duze tortille
(tlayudas), paste do zrobienia sosu mole, czekolade, regionalny ser (quesillo)
i mezcal. Podkreslili tez, ze coraz tatwiej jest dotrze¢ do tych produktow w mek-
sykanskich dzielnicach pétnocnoamerykanskich miast. W ostatnich dwoch de-
kadach zapotrzebowanie na regionalne jedzenie w oaxaquenskich enklawach na
pénocy doprowadzito bowiem do powstania wielu firm kurierskich i alterna-
tywnych, migranckich sieci zaopatrywania w zywnos¢, trudno jezeli w ogole,
osiggalng dla os6b spoza diaspory (por. Ferrero 2002; Grieshop 2006). Dostep-
no$¢ tych podstawowych produktéw niweluje nieco nostalgie za domowym, re-
gionalnym jedzeniem w warunkach coraz bardziej utrudnionej mobilnosci trans-
granicznej, a takze wzmacnia poczucie przynalezno$ci i tozsamos$ci etnicznej
(por. Abbots 2016). Rowniez nasza gospodyni produkujaca tlayudas na sprze-
daz w mieécie Oaxaca, a takze na potrzeby lokalnych fiest rozwazata podjgcie
wspolpracy z jedna z firm zaopatrujacych takie sieci dystrybucyjne w Los An-
geles.

W kolejnej miejscowosci San Juan Guelavia czekal na nas obiad u rodzi-
ny miejscowych rzemies§lnikoéw. ZasiadtySmy przy prostym, ustawionym na po-
dwoérku stole, gospodyni poczgstowata nas typowym na tych terenach napojem
z maki ryzowej i owocow (horchata de arroz), po chwili podata higaditos — ggsta
zupe z kawatkami kurczaka i ubitymi jajkami, do tego §wiezo przygotowang tor-
tille, ktora inna kobieta z rodziny przygotowata na naszych oczach w pobliskiej
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letniej kuchni. W spotecznos$ciach indianskich ciepta tortilla z grilla (bajadita de
comal) to warunek konieczny wlasciwie skomponowanego i podanego positku
(proper meal, Douglas 1972). Natomiast zupa, ktdrg nam zaserwowano, to danie
wypelnione symbolika zwigzang z ptodnoscia, zarezerwowane w zapoteckich
spolecznoscich Oaxaki na uroczystosci takie jak wesele czy najwazniejsze fie-
sty religijne (Gagnier 2005; Nufiez Miranda 2011). Przewodniczka nie objasnita
jednak sktadowych positku i ich znaczenia, obejrzaly$Smy natomiast album ze
zdjeciami wyrobow rekodzielniczych rodziny 1 wystuchaty$émy opowiesci o jej
miedzynarodowych sukcesach. Spoteczno$¢ Guelavia stynela kiedy$ z koszy do
przechowywania zywnosci, wyplatanych z miejscowej odmiany trzciny (carri-
zo) porastajacej okoliczne, podmokle tereny, sprzedawanych na targach w ca-
tym regionie (por. Malinowski 2004; Cook 2014), zbiorow soli oraz rekordowe;j
produkcji rolnej, w tym glownie kukurydzy'’. Obecnie z powodu suszy oraz
zmian technologicznych plecionkarstwo zamarto, zajmuje si¢ nim zaledwie kil-
ka rodzin, nasilifa si¢ za to wymuszona mobilno$¢ — spotecznos¢ od lat ma jeden
z najwyzszych w regionie wskaznikéw migracji do Stanéw Zjednoczonych (por.
Cohen 2004)'%. Nasi gospodarze nalezeli do rzemieslniczej elity spotecznodci,
wspotpracowali z uznanymi projektantami wnetrz i artystami prezentujacymi
swoje prace na wystawach krajowych i zagranicznych. Goszczaca nas kobie-
ta kilka lat wczeéniej odbyta podréz do Nowego Jorku na zaproszenie jednego
z muzeow. Rodzina produkuje tez przedmioty uzytkowe czy dekoracyjne (np.
lampy) dla luksusowych hoteli i restauracji w calym Meksyku.

Ostatnim przystankiem na naszej trasie bylo San Marcos Tlapazola, miej-
scowo$¢ styngca z wyrobow garncarskich z czerwonej gliny, zachowanego tu
jeszcze tradycyjnego, kobiecego rzemiosta. OdwiedzitySmy kooperatywe Mu-
Jeres de Barro Rojo mieszczaca si¢ na sporej posesji; wokot obszernego patio
zorganizowano warsztaty, sklep i specjalne miejsce do wykonywania pokazoéw
garncarskich dla turystoéw. Oprowadzala nas liderka grupy, ubrana w codzienny,
charakterystyczny dla spotecznos$ci str6j, mowita o historii kooperatywy, pre-
zentowata surowce i objasniala proces technologiczny. W trakcie prezentacji
swoich umiejetnosci wykonata niezbedny do wlasciwego przygotowania tortilli
talerz-grill (comal) — wie$ stynie do tej pory z ich produkcji — oraz nowoczesng
w formie salaterke ,,na owoce”, jak ja opisala sama garncarka. Grupa kobiet

17 Informuje o tym wystawa w miejscowym Muzeum Wspdlnotowym (museo communita-
rio), gdzie eksponowane sg nagrody za rekordowe zbiory kukurydzy, ktore spoteczno$é otrzy-
mata w latach czterdziestych XX wieku od prezydenta kraju.

18 Od kilku lat lokalne wtadze przy wsparciu Fundacji Harp Hela organizuja w spotecznosci
festiwal folklorystyczny (feria) majacy promowac lokalne wyroby plecionkarskie i w konse-
kwencji doprowadzi¢ do zrewitalizowania tego rzemiosta. Nieodzownymi elementami feria jest
zawsze prezentacja miejscowego dziedzictwa kulinarnego oraz pokazy regionalnych tancow
(np. Danza de la Pluma).
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od lat wspotpracuje bowiem z projektantami fundacji /nnovando la Tradicion
(Unowoczesniajac Tradycje), co skutkuje nowymi wzorami ceramiki notabene
nagradzanymi w miedzynarodowych konkursach. Podczas pokazu kobieta opo-
wiadata miedzy innymi o przygotowaniach do udzialu w nadchodzacych Mig-
dzynarodowych Targach Regkodzieta w Santa Fe w Nowym Meksyku. Pod koniec
wizyty zrobity$Smy jeszcze zakupy w sklepie — moje wspoltowarzyszki wybra-
ly kilka naczyn o nowoczesnych formach, ktore widziaty wczesniej w wystro-
ju restauracji w miescie Oaxaca. Wyjezdzajac ze wsi, przy sklepie spozywczym
dostrzegtam jeszcze duze ogloszenie firmy kurierskiej wysytajacej rekodzieto
i jedzenie do Stanow Zjednoczonych — Tlapazola to bowiem kolejna tak charak-
terystyczna dla Oaxaki spoteczno$¢ transgraniczna (transborder, Stephen 2007).

W drodze powrotnej — jak zwykle po kazdym z objazdow kulinarnych,
w ktorych biorg udzial — padajg pytania o rekomendacje restauracji, odpowied-
niej na lekka kolacje, z duzym wyborem mezcalu i najlepiej z tarasem widoko-
wym. Kobiety co prawda maja liste swoich typoéw sporzadzong na podstawie
recenzji w amerykanskiej prasie oraz rankingéw internetowych, ale zdanie za-
domowionej antropolozki badajacej w dodatku turystyke kulinarng moze tu by¢
rozstrzygajace. Czas na powrot do swojskiej przestrzeni restauracji, gdzie et-
nicznie obce, rytualne i egzotyczne jedzenie zostaje ponownie oswojone, poda-
ne w znany i akceptowany sposob, staje si¢ kulturowo bezpieczne (Long 2004;
Friedensolm 2001).

»0axaca pachnie tortilla”: (trans)narodowa turystyka kulinarna

Latem 2002 roku fundacja Pro-Oax zorganizowata protest przeciwko za-
miarowi otworzenia w historycznym centrum miasta Oaxaka — wpisanym na
liste swiatowego dziedzictwa UNESCO — restauracji McDonalds. Odbyt si¢
happening pod przewodnictwem lidera organizacji, znanego malarza Franci-
sco Toledo, ktory na gléwnym placu miasta rozdawat cieple tamales (pieroz-
ki z ciasta kukurydzianego) — jedno z charakterystycznych meksykanskich dan
zaré6wno ods$wietnych, jak i jedzonych codziennie (w domach, na ulicach i tar-
gach). Podczas publicznej uczty ztozonej z tamales (tamaliza) zestawiano re-
gionalne, ,,prawdziwe jedzenie” o znaczeniu symbolicznym i prekolumbijskim
rodowodzie serwowane podczas fiest, bedace nosnikiem lokalnej i narodowe;j
tozsamosci, oznaczajace wspolzycie spoteczne i wlasciwe odzywianie z wyso-
ko przetworzonym, produkowanym przez transnarodowg korporacje ,,jedzeniem
znikad” (Fitting 2011; Pilcher 2012). Udana mobilizacja w obronie dziedzic-
twa kulturowego odbita si¢ szerokim echem w mediach, zbiegla si¢ bowiem do-
datkowo z apogeum walki o przestrzeganie zakazu wwozu do Meksyku kuku-
rydzy modyfikowanej genetycznie, z masowymi wystapieniami w catym kraju
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w obronie roznorodnosci biologicznej, dziedzictwa przyrodnicznego i zywie-
niowego, a co za tym idzie — przetrwania lokalnych wspolnot. Najbardziej ak-
tywne byty indianskie spotecznosci w jednym z regiondéw Oaxaki, gdzie rok
wcezesnie] odkryto zanieczyszczone GMO ziarna lokalnej odmiany (Fitting
2011; Gonzalez 2014). Mobilizacje wokot kukurydzy wpisaly si¢ w transna-
rodowe, alterglobalistyczne ruchy zywieniowe. Symbolicznym przywddca ru-
chu zostat uznawany w Oaxace za glownego obronceg dziedzictwa Toledo, ktory
od tego czasu wystepuje przeciwko zagrozeniu, jakie niesie za sobg kukurydza
GMO. Regularnie organizuje akcje artystyczne, konkursy (np. coroczne wysta-
wy plakatu poswigcone tej tematyce) i happeningi w przestrzeni publicznej. Ku-
kurydza stata si¢ zrewitalizowanym symbolem lokalnej i narodowej tozsamosci
—jej konsumpcja za$ aktem patriotycznym niezaleznie od usytuowania klasowe-
go i etnicznego (Fitting 2011; Pilcher 2012). Te artystyczne w wyrazie, odpoli-
tycznione formy protestu w istocie utrwalaja wizerunek Oaxaki jako ostatniego
bastionu indianskiego, ,,glebokiego Meksyku” (Bonfil Batalla 1987) wpisujac
si¢ zarazem w logike turystyki ,,lokalnego kolorytu” (Kastelein 2010) opartej
na konsumpcji wielobarwnych wizerunkow, oryginalnych form, muzyki, sztuki
i kultury kulinarnej w zrewitalizowanej formie gastronomii.

W 2005 roku wyspecjalizowane magazyny turystyczne przedstawiaty Oaxa-
k¢ jako jeden z najbardziej pozadanych kierunkéw wakacyjnych na swiecie.
Boom turystyczny odbywat si¢ jednak w warunkach narastajacego konfliktu spo-
lecznego, ktory w 2006 roku doprowadzit do powstania ludowego i trwajacego
kilka miesigcy powaznego kryzysu polityczno-humanitarnego. Jednym z nega-
tywnych skutkow konfliktu byto zatamanie przemystu turystycznego w central-
nej Oaxace i dalsze zaostrzenie animozji spolecznych w silnie rozwarstwionym
klasowo i rasowo postkolonialnym spoleczenstwie stanu (Goertzen 2010), kry-
zys finansowy w USA w 2008 roku, a nastepnie panika wywotana swinskg gry-
pa w roku 2009, a takze wizerunkowe skutki prowadzonej od 2006 roku wojny
rzadu z narcotrdfico dalej pogorszyly notowania stanu jako turystycznej desty-
nacji. Srodkiem na wyjécie z impasu i zmiane wizerunku (re-branding) Oaxaki
jako miejsca bezpiecznego okazalo si¢ strategiczne uzycie dziedzictwa kulturo-
wego, w tym lokalnych kultur kulinarnych jako gtownej atrakcji stanu i klucza
do jego ekonomicznego rozwoju. W ostatnich latach agendy turystyczne stosuja
strategie marketingowe oparte na odwotaniach do wrazen zmystowych (sense-
scapes, Berg i Sevon 2015), podkreslaja specyficzny ,,smak miejsca”, wyjatko-
wos¢ §rodowiska naturalnego i artystyczng atmosfere. Oaxaca ma dostarczaé
niezwyklych wrazen i dawaé zagranicznym turystom, ale takze meksykanskie;j,
miejskiej klasie $redniej wytchnienie w czasach niepewnosci.

»0axaca tak picknie pachnie — prawdziwa tortillg!” — powtarzala podczas
naszych spotkan jedna z moich rozmoéwczyn, amerykanska emerytka i zdekla-
rowana foodie, spedzajaca od kilku lat zim¢ w stolicy stanu. Wczedniej czesto
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jezdzita na wakacje do meksykanskich kurortow, ale dopiero przyjazdy do
Oaxaki daty jej mozliwo$¢ smakowania prostego, zdrowego i wyprodukowane-
go lokalnie jedzenia w przyjemnym, nieskomplikowanym i bezpiecznym oto-
czeniu na targach, w jadtodajniach i regionalnych restauracjach (por. Abbots
2013), a tym samym skonfrontowania wczesniejszych wyobrazen na temat mek-
sykanskiej kuchni, jej autentycznos$ci, warto$ci zdrowotnych itp. (por. Gabba-
cia 1998; Ferrero 2002; Pilcher 2004). Wspolczesnie kreowany turystyczny wi-
zerunek (fourist imaginary, Salazar 2012) Oaxaki wspotgra z oczekiwaniami
turystéw kulinarnych i uprzywilejowanych migrantéw (snow birds, expatow),
z ktoérymi rozmawiatam na przestrzeni lat. W wiekszos$ci pochodza oni z zamoz-
nej potnocy (USA, Kanady), czyli spoteczenstw charakteryzujacych si¢ znacz-
na mobilno$cia, zamoznych, indywidualistycznych, konsumpcyjnych, przy tym
dzigki rozwinigtemu rynkowi kuchni etnicznych otwartych na nowe smaki. By¢
moze dlatego, ze jak podkresla Barbara Kirshenblatt-Gimblett: ,,Zdolno$¢ jedze-
nia do zatrzymania czasu, miejsca i pamieci jest doceniane tym bardziej w erze
hipermobilnosci, kiedy wydaje sie, ze wszystko jest dostepne wszedzie 1 o kaz-
dej porze” (2004, s. xiii).

Z drugiej strony, §wiadome uprawianie turystyki kulinarnej pozwala skon-
frontowaé wyobrazenia kreowane przez media i przemyst turystyczny z osobi-
stym doswiadczeniem i rozumieniem otaczajacego Swiata (Salazar 2012). Wize-
runek Oaxaki jako gastronomicznego raju jest wypadkowa tego, jak postrzegaja
ja mieszkancy, urzednicy reprezentujacy sektor turystyczny, posrednicy (np.
przewodnicy, organizacje pozarzagdowe zajmujace si¢ ochrong dziedzictwa je-
dzeniowego) i turysci. Ujawnia napigcia pomigdzy kulturowo zakorzenionymi
wizerunkami lokalnos$ci i prekolumbijskich praktyk jedzeniowych a rzeczywi-
stoscig spoteczng transgranicznych wspolnot (Cohen 2004; Stephen 2007). Spo-
tecznosci wyobrazane jako tradycyjnie stacjonarne, ,,zamrozone w czasie” sg
w réznorodny sposob mobilne. Wglad w dynamike kulinarnego objazdu pozwa-
la zrekonstruowac i zakwestionowaé czesto jeszcze brang za pewnik statyczng
relacje migdzy ludzmi, przestrzenia i kulturg (Gupta i Ferguson 2004).

Potnocnoamerykanscy turyséci przyjezdzajacy do Oaxaki sg zwykle dobrze
juz obeznani z kuchnig meksykanska — jest ona bowiem obecnie najpopular-
niejsza obok wloskiej i chinskiej kuchnig etniczng w Stanach, razem zajmuja
70% rynku etnicznych restauracji (Pilcher 2012). Wraz z nasilajacg si¢ moda
na ,,nowg meksykanska gastronomi¢”, czyli autorskie wydanie meksykanskich
tradycji kulinarnych, §wieza tortilla oraz dania na podstawie egzotycznych, re-
gionalnych sktadnikéw pojawiajg si¢ w menu wielu luksusowych lokali prowa-
dzonych przez meksykanskich, jak i amerykanskich szeféw kuchni w potnoc-
noamerykanskich miastach. Smakosze maja okazj¢ sprobowac autentycznych
czy zrekonstruowanych w ramach kuchni fusion potraw przygotowanych z eko-
logicznie czystych, autentycznych, bo sprowadzonych z Meksyku lub jezeli to
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mozliwe wyhodowanych lokalnie sktadnikéw. Nacisk na prezentacj¢ dania, jego
sktadniki i smak przestania kontekst kulturowo-spoteczny, z ktorego wywodzi
si¢ jedzenie, co wigcej — pochodzacy zwykle z klasy $redniej i Sredniej wyzszej
konsumenci tak zgentryfikowanej meksykanskiej kuchni doskonala si¢ w rozpo-
znawaniu ,,autentycznosci” serwowanych potraw uczac si¢ o ich sktadnikach;
kukurydzy, papryce chile, czekoladzie czy mezcalu.

Udziat w kulinarnym objezdzie, takim jak , Tortilla tour”, czyli celowe, in-
tensywne i wielozmystowe zanurzenie si¢ w praktykach jedzeniowych spo-
fecznosci, z ktorych pochodzi pozywienie, ma na celu przelamanie charaktery-
stycznego dla pdznonowoczesnych spoteczenstw konsumpcyjnych podwojnego
fetyszyzmu towarowego (Cook i Crang 1996). Trzeba jednak pamigtac, ze za-
potrzebowanie na turystyke oparta na doswiadczeniu prowadzi do rekonstru-
owania odmiennosci (othering), stad spotecznosci wiejskie nie sg prezentowane
W sposob, ktory pokazuje ich codziennos¢. Turystom oferuje si¢ (i tego tez sami
oczekuja) przednowoczesng i nostalgiczng wersje danej kultury (Salazar 2012;
Pilcher 2012). Odmiennos$¢ zawarta w egzotycznym jedzeniu jest (re)konstru-
owana w dyskursie turystycznym za pomoca oddalenia w czasie i przestrzeni,
podkreslania specyfiki kulturowe;j, jezyka, wymiaru piciowego czy pokolenio-
wego produkeji i konsumpcji zywnosci, czy w koncu klasy spotecznej (Long
2004). W Meksyku poszukiwanie kulturowej, w tym tez kulinarnej autentycz-
nosci na potrzeby turystyki prowadzi do powielania ,,chtopskiego esencjalizmu”
(Kearney 1996), czyli zestawu stereotypow, ktore redukuja mieszkancow wsi
do niezmiennych reliktéw starozytnej przesztosci. Szczegoélnie indianskie ko-
biety postrzegane sg jako bardziej tradycyjne, podtrzymujace zycie spoleczne
wspolnoty poprzez udziat w fiestach, zachowujace jezyk i typowy dla danej gru-
py stroj. W reklamach turystyki kulinarnej sg to rowniez starsze kobiety, do-
swiadczone kucharki przedstawiane przy przyrzadzaniu tradycyjnych potraw
z kukurydzy (przy mieleniu na metate, robieniu tortilli czy tamales) w rustykal-
nych, letnich kuchniach. W domysle biedne, niewyksztalcone i stabo mowigce
po hiszpansku — ich marginalna pozycja przeksztalcona zostaje w egzotyke i au-
tentycznos$¢/tradycje (Stephen 2005; Pilcher 2012).

Turystyka kulinarna to poznawanie odmiennosci, nowych kultur i sposobow
bycia poprzez odkrywanie nieznanego, egzotycznego pozywienia. Przejscie od
tego co jadalne, ale egzotyczne, do oswojonego i smacznego odbywa si¢ stop-
niowo, i jest zwykle negocjowane w ramach kilku strategii. Przede wszystkim
jadalne, ale egzotyczne jedzenie powinno by¢ zaprezentowane w odpowiednim
kontekscie, np. w ramach dyskursu dziedzictwa kulturowego (por. Sammells
2014; Brulotte i Starkmann 2014), nazwane i zidentyfikowane, powinny zostaé¢
wymienione sktadniki, objasnione sposoby przygotowania oraz opisany kon-
tekst spoteczny i1 kulturowy konsumpcji pozywienia, nastgpng strategia jest wy-
bér menu oraz ewentualnie zaadaptowanie przepisu do warunkéw domowych
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(Long 2004). ,, Tortilla tour” zostat skonstruowany wokot produkcji pozywienia,
stanowigcego do dnia dzisiejszego podstawe diety w spotecznosciach indian-
skich, a zarazem dziedzictwa kulturowego regionu, kraju i ludzkosci (Sammells
2014; Morton 2014). Opis wycieczki zmieszczony na stronie biura zapowiadat
wizyte w tradycyjnych spotecznosciach wiejskich zamieszkatych przez rolnikow
i rzemie$lnikow, zapoznanie si¢ z ,,odwieczng” kuchnig Oaxaki. Podano skro-
towy plan objazdu, w trakcie ktorego przewodniczka udzielata minimum nie-
zbednych informacji. Do§wiadczenie pobytu w zapoteckich wspdélnotach w Do-
linie Tlacoluli skomplikowato jednak ten turystyczny wizerunek; oaxaquenska
wies, egzemplifikacja indianskiego ,,glebokiego Meksyku” (Bonfil Batalla 1987)
jest bowiem przestrzenig dzialania réznego rodzaju mobilno$ci; migracji zarob-
kowych do innych cze$ci kraju i za granice, miejscem dziatania firm wysylaja-
cych regionalne jedzenie do diaspory w Stanach Zjednoczonych. Z drugiej stro-
ny ten najbiedniejszy stan kraju jest spenetrowany przez réznorodne dzialania
rozwojowo-pomocowe skierowane gtownie do kobiet, prowadzone przez agen-
dy rzadowe i organizacje migdzynarodowe (por. Hryciuk 2017). Poza tym, ro-
dziny nalezace do rzemieslniczych elit biora udziat w prestizowych konkursach
i w zwigzku z tym swobodnie przemieszczajg si¢ za granicg; dokonujg tez awan-
su spotecznego wynikajacego z uzyskanych poza pueblo kontaktow, zwigkszone-
go kapitatu spotecznego i w konsekwencji poprawy pozycji ekonomicznej (por.
Wood 2008; Chibnik 2003; Stephen 2005). W transgranicznych spoteczno$ciach
Oaxaki pojawiajg si¢ tez od kilkunastu lat zachodnie style konsumpcji i nowe
formy turystyki kulinarnej; powracajacy migranci lub ich rodziny otwieraja bur-
gerownie, pizzerie czy chinskie restauracje — kolejne elementy lokalnej ,,kultury
migracji” (Cohen 2004). W wiejskich spotecznosciach Oaxaki réznice pomigdzy
mobilnym turystg a niemobilnym ,,innym” sukcesywnie si¢ zmniejszaja.

W mysl strategii rozwoju lokalnego rzadu meksykanskiego, a takze agend
migdzynarodowych, takich jak UNESCO czy Bank Swiatowy, promowanie tu-
rystyki kulturowej opartej na dziedzictwie (heritage tourism) w tym turystyki
kulinarnej miatoby przynosi¢ pozytywne efekty: nowe miejsca pracy, zreduko-
wanie ubostwa i wyhamowanie migracji z terenow wiejskich, a takze podtrzy-
manie lokalnej tozsamosci kulturowej. W spotecznosciach wiejskich Oaxaki, co
pokazaty moje badania, a w tym tekscie ilustruje analiza ,,Tortilla tour”, wplyw
turystyki kulinarnej na zréwnowazony rozwdj lokalny jest znikomy. Wymierne
korzysci odnoszg poszczegolne osoby i rodziny majgce dostep do rynku turysty-
ki kulturowej, np. wspotpracujace z biurami podrozy, szczegdlnie te, ktore tacza
pokazy kulinarne z produkcja i komercjalizacja rekodzieta. Prowadzi to do po-
wstania nowych elit kulinarnych i dalszego rozwarstwienia spolecznego i eko-
nomicznego w obrgbie spotecznosci lokalnych (Hryciuk, w druku). Wspdlnoty
indianskie Dolin Centralnych dostarczajg szybko rozwijajagcemu si¢ przemysto-
wi restauracyjnemu stolicy stanu gltéwnie §wiezych produktéw — sktadnikow
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wysokiej jakosci, sa takze rezerwuarem taniej i wykwalifikowanej sily robo-
czej, doswiadczone kucharki mayoras robig tortille i tamales nawet w najbar-
dziej luksusowych restauracjach.

Whbrew oczekiwaniom i prognozom rozwdj turystyki kulinarnej w Oaxace,
czy szerzej w Meksyku, a takze rosngca popularnosé kuchni meksykanskiej na
poéinocy kontynentu nie wplywa znaczaco na poprawe migdzynarodowych rela-
cji spoleczno-ekonomicznych i politycznych migdzy obydwoma brzegami Rio
Grande 1 szerzej w ramach uktadu NAFTA. Turysci kulinarni wybierajacy wy-
cieczke do indianskiej spolecznosci — swoistg pielgrzymke jedzeniowa (Long
2006) chca w petni dos§wiadczy¢ meksykanskiej kuchni w jej ,,autentycznym”
i pierwotnym kontekscie. Skosztowaé ,,prawdziwego jedzenia”, poznaé techno-
logi¢ wyrobu tortilli i lepiej zrozumie¢ kulture kulinarng oparta na kukurydzy.
Turysci ci stanowig jednak niewielka liczebnie grupe i w wigkszosci nalezg do
liberalnie nastawionej, wyksztatconej i etycznie konsumujacej pétnocnoamery-
kanskiej klasy sredniej. Do tej kategorii nalezaly tez wspotuczestniczki Tortilla
Tour. Jednakze akceptacja kuchni etnicznych czy nawet wyprawa za granice, by
pozna¢ autentyczne praktyki jedzeniowe nie zmienia faktu, ze w Stanach Zjed-
noczonych migranci sg nadal traktowani jako obywatele drugiej kategorii (row-
niez w przemysle gastronomicznym), pozbawieni rownego dostepu do wszyst-
kich obszaréw zycia spotecznego, ekonomicznego i politycznego, a kraj stracit
suwerenno$¢ zywnosciowga w wyniku neoliberalnej globalizacji handlu w ra-
mach uktadu NAFTA (por. Wilk 2012; Pilcher 2012; Long 2014).

* ok ok

W ostatnich latach poszczegolne gminy w stanie Oaxaca dostrzegajac w pro-
mowaniu turystyki kulinarnej szans¢ na wzmocnienie lokalnej tozsamosci i po-
prawe sytuacji ekonomicznej wspolnot, rozpoczety (z réoznym skutkiem) pro-
mocj¢ miejscowego dziedzictwa jedzeniowego poprzez organizowanie festiwali
gastronomicznych. Moje badania pokazuja jednak, Ze to nie tyle odgornie sto-
sowane strategie rozwojowe czy prywatne inicjatywy kulinarne, ile zmiany za-
chodzace w spotecznosciach na skutek zwickszonej wymuszonej mobilnos$ci
prowadza do zachowania, propagowania i ekonomicznego wykorzystania lokal-
nych kultur kulinarnych. Jest to przede wszystkim zachowanie rozbudowanego
systemu sponsorowanych (w duzej mierze z przekazéw pienieznych od migran-
tow) §wiat religijnych, w trakcie ktorych przygotowuje si¢ wielodaniowe rytu-
alne positki, oraz zapotrzebowanie na regionalne specjaly ze strony dynamicz-
nie rozwijajacych si¢ sieci dystrybucji jedzenia w spoteczno$ciach migrantow
w Stanach Zjednoczonych. W ten sposob zwigkszajaca si¢ mobilnos¢ jedzenia,
stylow konsumpcji i ludzi komplikuje prosta relacje miedzy poszczegdlnymi da-
niami, sposobami produkcji i lokalnymi kulturami kulinarnymi a konkretnym
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regionem czy wspolnotg i w konsekwencji prowadzi do dynamicznych (re)kon-
strukcji dziedzictwa jedzeniowego w ramach transnarodowego spoteczenstwa
konsumpcyjnego (por. Richards 2002).
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