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Synopsis. Przedstawiono pojêcie globalizacji i skutków procesów unifikacji dla kultury i to¿samo�ci. Opisano
studium przypadku Miêdzynarodowego Ruchu Slow Food, bêd¹cego reakcj¹ na postêpuj¹c¹ uniwersalizacjê kultury
kulinarnej. Wskazano tak¿e mo¿liwe modele kultury przeobra¿aj¹cej siê w efekcie oddzia³ywania si³ globalizacji.

Wstêp
Ostatnie dwie dekady minionego wieku uznaje siê za okres wyra�nego zdynamizowania zjawisk

globalizacyjnych. To czas coraz szerszego dostrzegania jaskrawych przejawów uniformizacji w
kolejnych dziedzinach ¿ycia. Obecnie, z perspektywy nastêpnego stulecia, mo¿na stwierdziæ, ¿e
nie ma obszaru, który nie podlega³by globalizacji. Jej przejawy i ekonomiczne konsekwencje a¿
nadto odczuli�my w postaci �wiatowego kryzysu gospodarczego ostatniego okresu.

Jednak globalizacja zaw³adnê³a nie tylko sfer¹ finansów, biznesu, polityki i technologii. Prze-
ciêtny obywatel widzi j¹ w ujednolicaniu stylów ¿ycia, modeli konsumpcji i wzorców kultury, której
sk³adow¹ jest m.in. kultura kulinarna. W ramach gospodarki ¿ywno�ciowej powstaj¹ korporacje
transnarodowe produkuj¹ce ¿ywno�æ standaryzowan¹, homogeniczn¹, smakuj¹c¹ i wygl¹daj¹c¹
identycznie w sklepach na ca³ym �wiecie. Mieszkaniec Polski, USA, czy Brazylii, staje siê �wiad-
kiem tego jak �wiat siê kurczy, jak owoce i ro�liny znane mu dot¹d z albumów podró¿niczych staj¹
siê dostêpne w osiedlowym supermarkecie. Jednocze�nie zauwa¿a, ¿e coraz trudniej jest mu zna-
le�æ produkty przypominaj¹ce smakiem te znane z dzieciñstwa. Jego kubki smakowe s¹ zaskakiwa-
ne nieznanymi lub nieoczekiwanymi dla danego wyrobu nutami smakowymi. W konsekwencji
coraz czê�ciej zaczyna sobie stawiaæ pytania: o jako�æ i walory zdrowotne nowej ¿ywno�ci, o
tradycjê i kulturê w której wyrós³ i o w³asn¹ to¿samo�æ.

Globalizacja
Opisywane zjawisko jest definiowane ró¿nie i rozpatrywane z wielu punktów widzenia. Oprócz

definicji ekonomicznych i akcentuj¹cych aspekt technologiczny, wiele jest i tych, które bior¹ pod
uwagê przemiany zachodz¹ce w tak wra¿liwej tkance, jak kultura.

Wskazywa³ na nie w 1992 r. m.in. Robertson � autor jednej z najprostszych, a równocze�nie
najchêtniej cytowanych w literaturze definicji: �globalizacja to proces, poprzez który �wiat staje
siê w coraz wiêkszym stopniu jednym wspólnym miejscem�. Robertson przywi¹zuje istotn¹ wagê
do problematyki przekszta³ceñ kultury w procesach globalizacji. Utrzymuje, ¿e globalna scena
powinna byæ postrzegana przez proces przemian spo³eczno-ekonomicznych, a nie jedynie ekono-
miczno-rynkowych [Misiak 2007].

Kontekst spo³eczno-kulturowy jest akcentowany tak¿e przez Greenberga i Barona [2003]. U¿ywaj¹
oni nastêpuj¹cego okre�lenia: �globalizacja jest procesem powi¹zania ludzi w skali �wiatowej ze
wzglêdu na kulturowe, ekonomiczne, polityczne i technologiczne oraz �rodowiskowe aspekty ¿ycia�.

Podobnie widzi to zjawisko Golka [1999]. Wed³ug niego procesy g³obalizacyjne wyra¿aj¹ siê
sieci¹ powi¹zañ i wzajemnych oddzia³ywañ pañstw i spo³eczeñstw tworz¹cych system �wiatowy i
oznaczaj¹ przekraczanie, a nawet zanikanie granic miêdzy jednostkami, spo³eczeñstwami, kulturami
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i cywilizacjami. Zachodz¹ na wielu poziomach: gospodarczym, politycznym, informacyjnym, demo-
graficznym, antropologicznym, ekologicznym i kulturowym.

Pieterse [2004] i Bauman [2005] za� umieszczaj¹ kulturê wrêcz w samym centrum obserwowa-
nych przemian. Pierwszy definiuje globalizacjê jako �proces strukturalnej hybrydyzacji (wy³ania-
nie siê mieszanych typów spo³ecznej organizacji) oraz hybrydyzacji kulturowej (rozwój melan¿u
ponadnarodowych kultur)� [Gilarek 2005]. Dla drugiego �globalizacja to zespó³ procesów pole-
gaj¹cych na uniwersalizacji zjawisk politycznych, ekonomicznych i kulturowych � od partyku-
larnych, narodowych, do ogólno�wiatowych standardów i wspólnych wszystkim grupom kultu-
rowym uk³adów warto�ci�. Proces ten obejmuje wiêc wymiar kulturowy, polityczny i standaryzacjê
ekonomiczn¹. Bauman dodaje te¿, ¿e przejawem rozszerzania siê �wiadomo�ci globalnej s¹ procesy
uniwersalizacji warto�ci i norm kulturowych, zwi¹zanych zw³aszcza z upowszechnianiem siê wy-
standaryzowanych wzorów konsumpcyjnych [Paleczny 2008].

Kultura i to¿samo�æ w dobie globalizacji
Skoro globalizacja przejawia siê równie¿ w przemianach kultury, nie dziwi fakt, ¿e budzi niepokój

i pytania o zachowanie to¿samo�ci jednostek i grup. Siêgaj¹c do wypowiedzi Pomiana [1996],
wed³ug którego jednym z podstawowych czynników scalaj¹cych to¿samo�æ europejskich spo³e-
czeñstw jest kultura, nale¿y przyj¹æ, ¿e zjawisko mondializmu, jak siê czasem okre�la globalizacjê,
ma i bêdzie mia³o istotny wp³yw na kszta³towanie naszej to¿samo�ci.

Potwierdza to Bauman [2005], który na podstawie zapisów Ricoeura i Todorova, stwierdza, ¿e
to¿samo�æ europejska jest i bêdzie nadal kszta³towana przez wspólnie wyznawane przez jej miesz-
kañców warto�ci. W�ród nich wymienia: racjonalno�æ, sprawiedliwo�æ, demokracjê i wolno�æ w
uznawaniu kulturowej ró¿norodno�ci.

Czy jednak w �wiecie ulegaj¹cym postêpuj¹cej uniwersalizacji jest miejsce na ró¿norodno�æ,
skoro jak twierdzi Breckenridge globalizacja odnosi siê do przenikania dominuj¹cych kultur, które
ograniczaj¹ inne narody, utrudniaj¹c im zachowanie lokalnej to¿samo�ci [Wosiñska 2008]. Podob-
ne obawy i pytania o w³asne �ja� rodz¹ siê w g³owach zwyk³ych ludzi i naukowców analizuj¹cych
zjawisko postêpuj¹cej uniformizacji.

Wed³ug Tewesa, cytowanego przez Ostasza [2001] globalizacja powoduje, i¿ w ci¹gu ostatnich
kilkudziesiêciu lat daje siê zauwa¿yæ oznaki wygasania poczucia to¿samo�ci narodowej.  Na ca³ym
�wiecie s¹ wypowiadane obawy o zachowanie w procesie globalizacji tradycyjnego dorobku narodo-
wego, kulturowego, religijnego i obyczajowego poszczególnych zbiorowo�ci ludzkich. Chodzi bowiem
o korzenie, z których wyros³y te spo³eczno�ci, o wszystko to, co je wewnêtrznie ³¹czy, co jest im drogie
i uwa¿ane za niezbêdne.

Globalizacja powoduje zamkniêcie ogromu warto�ci tradycyjnych, co uzasadnia siê coraz bar-
dziej racjonalnymi sposobami ¿ycia. Mimo to, ¿aden naród, ¿adna wyodrêbniona silnie zbiorowo�æ
ludzka, nie bêdzie chcia³a zrezygnowaæ ze swojej to¿samo�ci, ze szczególnych, indywidualnych
warto�ci, wynikaj¹cych z w³asnych, zwykle pielêgnowanych z pietyzmem dokonañ i do�wiadczeñ
historycznych [Ostasz 2001].

Jak pokazuj¹ badania etnograficzne prowadzone w Burundii, Irlandii Pó³nocnej i by³ej Jugos³a-
wii, przyczyny przemocy fizycznej, której dopuszcza³y siê grupy niegdy� pokojowo koegzystuj¹-
ce, s¹ �ci�le zwi¹zane z niepewno�ci¹, co do w³asnej to¿samo�ci [Dylus 2005].

Rz¹dy i spo³eczno�ci na ca³ym �wiecie s¹ coraz bardziej zaniepokojone globaln¹ homogeni-
zacj¹ kulturow¹ zdominowan¹ przez amerykañskie warto�ci wt³aczane innym narodom przez wiel-
kie korporacje. Wspóln¹ skarg¹ narodów, grup etnicznych i spo³eczno�ci lokalnych wobec globa-
lizacji jest zarzut dotycz¹cy pozbawiania lokalnych kultur ich autentyczno�ci i czysto�ci [Nwagbara
2008]. Wszechobecno�æ zachodnich wzorców konsmpcji i zachowañ sprawi³a nawet, ¿e ukuto
specjalne terminy na okre�lenie dyktatu tej nowej popkultury: nowoczesny kolonializm, �ameryka-
nizacja�, b¹d� �westernizacja�, �coca-kolonizacja�, �Mc�wiat� i �McDonaldyzacja�.

Pojêcie �McDonaldyzacji� wesz³o ju¿ do jêzyka potocznego. Wed³ug jego twórcy, Benjamina
Barbera, �Mc� stanowi symbol amerykañsko�ci, przejawiaj¹cy siê nie tylko konsumpcj¹ hambur-
gerów w McDonaldzie, lecz równie¿ ogl¹daniem hollywoodzkich filmów i amerykañskich progra-
mów typu MTV, lub uznawaniem Disneylandu za najwy¿szy standard rozrywki. S³owem, Mc�wiat
jest symbolem homogenizowania siê kultur �wiata w wyniku inwazji kultury amerykañskiej. Nawet
w etnocentrycznej Francji,  której obywatele wci¹¿ wêdruj¹ po ulicach z bagietkami, a na ich sto³ach
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pojawiaj¹ siê codziennie lokalne ��mierdz¹ce� sery, coraz wiêcej �prawdziwych Francuzów� ¿ywi
siê w amerykañskich sieciach fast food. Równie¿ babcie z Rzymu, Neapolu i Mediolanu nie mog¹
uwierzyæ, ¿e ich wnuki wol¹ nieudoln¹ podróbkê w³oskiej pizzy z Pizza Hut, ni¿, pieczon¹ wed³ug
tradycyjnej receptury. Hegemonia kultury amerykañskiej, widoczna w obyczajowo�ci kulinarnej,
okre�lana bywa czasem jako �imperializm ¿ywno�ciowy�, który grozi zanikiem kuchni narodowych,
a tym samym, wymarciem istotnej czê�ci to¿samo�ci etnicznych [Wosiñska 2008].

Na taki obraz kulturowej, gospodarczej i politycznej rzeczywisto�ci nie zgodzi³ siê æwieræ wieku temu
w³oski krytyk kulinarny Carlo Petrini. Swój sprzeciw wyrazi³ powo³uj¹c do ¿ycia organizacjê �Slow Food�.

�Slow Food�
Miêdzynarodowy ju¿ dzisiaj ruch powsta³ w 1986 r. we w³oskim Barolo. Jego ojcem, a jednocze-

�nie sta³ym prezesem jest Carlo Petrini, który w prote�cie przeciw powstaniu baru McDonald�s przy
historycznych Schodach Hiszpañskich w Rzymie, zapocz¹tkowa³ lokalny ruch spo³eczny. Obecnie
organizacja non-profit rozros³a siê on do ponad stu tysiêcy cz³onków w 132 krajach �wiata.

W Manife�cie �Slow Food� za cel nadrzêdny przyjêto �ochronê prawa do smaku� [www.slow-
food.pl]. Wyra¿aj¹c w ten sposób przes³anie ruchu, Petrini powiedzia³ �nie� przetworzonej ¿ywno-
�ci, która smak zawdziêcza sztucznym dodatkom, konserwantom i polepszaczom. Sprzeciwi³ siê
bylejako�ci, codziennemu �wy�cigowi szczurów�, w którym cz³owiek ma czas jedynie na to by
z³apaæ kanapkê w biegu, szkodliwej dla zdrowia diecie i degradowaniu �rodowiska naturalnego
przez wielkie koncerny, symbolizowane przez McDonald�s. Odda³ g³os za bioró¿norodno�ci¹, po-
szanowaniem tradycji i kultury miejsca, w którym ¿yjemy, umacnianiem wiêzi przyja�ni przy wspól-
nym stole, czerpaniem przyjemno�ci z jedzenia � z jego wygl¹du, smaku i zapachu, czyli za zwolnie-
niem tempa i popraw¹ jako�ci ¿ycia.

Przes³anie ruchu najlepiej oddaje jego filozofia. Czytamy w niej: �wierzymy, ¿e ka¿dy cz³owiek
ma fundamentalne prawo do przyjemno�ci, a w konsekwencji tak¿e do odpowiedzialno�ci za ochronê
dziedzictwa kulinarnego, tradycji i kultury, które czyni¹ te przyjemno�ci mo¿liwymi. ̄ ywno�æ slow
food to ¿ywno�æ dobra (daj¹ca przyjemno�æ jedzenia), czysta (produkowana w poszanowaniu dla
ziemi i natury) i uczciwa (przynosz¹ca producentom sprawiedliwe wynagrodzenie)� [www.slowfo-
od.com].

Pocz¹tkowo �Slow Food� stanowi³a g³ównie organizacjê kulinarn¹, której celem by³o odkrywanie na
nowo przyjemno�ci sto³u. Przyznawa³a nagrody wybranym restauracjom i kucharzom, którzy przygoto-
wywali dania w stylu �slow� � nie�piesznie, z naturalnych sk³adników, w sposób jak najmniej przetwo-
rzony, z wykorzystaniem tradycyjnych receptur. W miarê up³ywu czasu, skupiaj¹c kolejnych cz³onków
i zyskuj¹c poparcie w³adz, rozszerza³a dzia³alno�æ wdra¿aj¹c kolejne, ogromne ju¿ dzisiaj projekty.

Kluczowym by³ rok 1996. Wówczas organizacja zaanga¿owa³a siê w dwa nowe pomys³y. Pierw-
szy to �Arka Smaku� (The Ark of Taste) � idea, dla której inspiracj¹ by³a arka Noego, bo tak jak ona
mia³a chroniæ gatunki zwierz¹t i ro�lin zagro¿one wyginiêciem1  w wyniku zalewu powodzi¹ standa-
ryzacji i globalnej dystrybucji, czyli tego czemu u podstaw sprzeciwi³ siê Petrini � kulturze fast food.
Ruch mocno zaanga¿owa³ siê w ochronê bioró¿norodno�ci, powo³uj¹c w 2003 r. Fundacjê dla
Boró¿norodno�ci (Slow Food Foundation for Biodiversity), tworz¹c bank genów, po�wiêcaj¹c
czas ekologii i zachowaniu naturalnych, tradycyjnych metod wytwarzania ¿ywno�ci. Projekt �Arka�
sta³ siê te¿ podstaw¹ dzia³añ zmierzaj¹cych nie tylko do ochrony, ale do utrzymania lub reaktywo-
wania produkcji gin¹cych wyrobów (projekt �Prezydia� powo³any w 2000 r.), a tak¿e w 2000 r. da³
pocz¹tek idei nagradzania grup i osób zajmuj¹cych siê ochron¹ bioró¿norodno�ci coroczn¹ Na-
grod¹ �Slow Food� (SlowFood Award)2.

Istotn¹ czê�ci¹ dzia³añ �Slow Food� jest edukacja. Równie¿ w 1996 r. powo³ano do ¿ycia drugi
z du¿ych projektów � wydawnictwo �Slow Food�, a w konsekwencji jego magazyny: Slow, Slow-

1 Poziom erozji genetycznej jest bardzo wysoki i nadal siê zwiêksza. Na �wiecie s¹ tysi¹ce gatunków warzyw, a
tylko 10 z nich stanowi 90% �wiatowej produkcji rolniczej. Codziennie bezpowrotnie znikaj¹ z biosfery
ro�liny i zwierzêta, ubywa regionalnych potraw, nasze ¿ycie i doznania uniwersalizuj¹ siê. Obecny poziom
ingerencji cz³owieka w naturaln¹ równowagê zredukowa³ znacznie zró¿nicowanie biologiczne na Ziemi: w
ci¹gu ostatnich stu lat wspó³czynnik wymierania gatunków powiêkszy³ siê tysi¹ckrotnie w stosunku do
�redniej zarejestrowanej w historii naszej planety. Zró¿nicowanie genetyczne zmniejszy³o siê w skali global-
nej, przede wszystkim w�ród gatunków uprawnych [Petrini 2007].

2 Te i inne dane dotycz¹ce ruchu pochodz¹ z jego oficjalnej strony: [www.slowfood.com].
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food, L�Arca, Slowark i Slowine. Poza nimi publikowane s¹ ksi¹¿ki po�wiêcone ¿ywno�ci oraz
coroczny Almanach Slow Food i rekomendacje lokali i win w przewodnikach Osterie d�Italia i
Gambero Rosso. Wydawnictwo rozsy³a do cz³onków ruchu newslettery oraz prowadzi strony
internetowe ruchu i jego inicjatyw.

Ponadto, w ramach edukacji organizacja realizuje programy telewizyjne, propaguje wiedzê ogrodnicz¹,
realizuje edukacjê sensualn¹ dla dzieci i warsztaty smaku dla doros³ych, szkolenia i kursy dla swoich
cz³onków oraz �ogrody szkolne� w szko³ach podstawowych, gdzie dzieci ucz¹ siê zdrowej uprawy ro�lin.
W 2004 r. w Piemoncie powo³ano do ¿ycia Uniwersytet Nauk Gastronomicznych, w którym wyk³ada siê
zasady eko-gastronomii, a tak¿e kszta³ci przysz³ych dziennikarzy i lobbystów idei slow food. Aktualnie w
ofercie uczelni znajduj¹ siê trzyletnie studia licencjackie na kierunku gastronomia, dwuletnie magisterskie
w zakresie gastronomii i komunikacji ¿ywno�ciowej oraz roczne studia z zakresu kultury i komunikacji
¿ywno�ciowej, w³oskiej gastronomii i turystyki oraz ró¿nego rodzaju kursy.

Sztandarowym projektem jest ca³y wachlarz konferencji i warsztatów organizowanych cyklicz-
nie w ró¿nych krajach �wiata. Najwiêkszymi i najd³u¿ej funkcjonuj¹cymi s¹, odbywaj¹ce siê co dwa
lata w pa�dzierniku w Turynie, targi �Salon Smaku� (Salone del Gusto). Jest to najwiêksza impreza
targowa po�wiêcona zdrowej i naturalnej ¿ywno�ci z ca³ego �wiata. Gromadzi rolników i producen-
tów wyrobów regionalnych o unikalnym charakterze. Ponadto, uczestnicz¹ w niej winiarze, w³a�ci-
ciele sklepów i restauracji, kucharze, naukowcy, dziennikarze i dziesi¹tki tysiêcy odwiedzaj¹cych.
Podczas targów odbywaj¹ siê prezentacje i degustacje produktów (tzw. labolatoria smaku) w wielu
kategoriach. Od 2004 r. równolegle z Salonem miejsce ma ogromna konferencja zatytu³owana �Terra
Madre� (�Matka Ziemia�). Przeznaczona jest dla przedstawicieli spo³eczno�ci skupionych wokó³
produkcji ¿ywno�ci slow food, czyli tzw. slow communities3. W pa�dzierniku 2010 r. odbêd¹ siê:
ósmy �Salon Smaku� i czwarta konferencja �Terra Madre�.

W miarê rozwoju wymienionych imprez, zak³adania kolejnych �conviviów�, czyli oddzia³ów, w
oparciu o które rozrasta siê kr¹g zainteresowanych, rodzi³y siê pomys³y na nastêpne wydarzenia.
Obecnie, poza wspomnianymi, oddzia³y �Slow Food� organizuj¹ równie¿ targi: sera �Cheese� i ryb
�Slow Fish� oraz produktów regionu Toskanii �Toscana Slow� we W³oszech, �Salon du Gôut et
des Saveurs d�Origines� oraz �Euro Gusto� we Francji, �Slow Food Fair of the Good Taste� w
Niemczech, �Yokohama Fair� w Japonii, �Taste of Slow� w Australii, �Slow Food Nation� w USA i
�Nordic Flavour� na £otwie. Tak¿e konferencja �Terra Madre� doczeka³a siê wydarzeñ bli�nia-
czych w regionie �rodkowy Wschód i Afryka Pó³nocna oraz w Szwecji, Brazylii, Holandii i Irlandii.
Co roku odbywa siê tak¿e festiwal filmów o tematyce zwi¹zanej z ¿ywno�ci¹ �Slow Food on Film�.

Warto te¿ wspomnieæ o inicjatywie z 1999 roku, któr¹ mo¿na zaliczyæ do tego co ruch okre�la
mianem slow movement � (ruchu na rzecz zwolnienia). Jest to projekt utworzenia sieci miasteczek
�Cittaslow� (�Slow Cities�), a dok³adniej objêcia t¹ sieci¹ istniej¹cych ma³ych miast, które spe³niaj¹
nastêpuj¹ce warunki: mieszkañcy aanga¿uj¹ siê w poprawê warunków ¿ycia, nie ma w nim sieci fast
food i supermarketów, kultywuje siê kulturê, architekturê i tradycje charakterystyczne dla regionu. Do
sieci nale¿y kilkadziesi¹t miast. W Polsce s¹ to: Reszel, Lidzbark Warmiñski, Biskupiec i Bisztynek.

Ciekaw¹ inicjatyw¹ s¹ �Sto³y Przyja�ni� (�Le Tavole Fraterne�). Celem projektu jest praca cha-
rytatywna w miejscach, gdzie o przyjemno�æ trudno, takich jak by³a Jugos³awia i regiony W³och
zniszczone trzêsieniami ziemi. Najm³odsze dziecko za� to �Rynki Ziemi� (�Earth Markets�), czyli sieæ
lokalnych bazarów, tworzonych w zgodzie z definicj¹ produktu slow food jako produktu dobrego,
czystego i uczciwego. S¹ to miejsca gdzie konsument ma pewno�æ, ¿e kupuje produkt naturalny,
zdrowy i nieska¿ony, bezpo�rednio od rolnika lub wytwórcy, posiadaj¹cego akceptacjê lokalnego
convivium. Obecnie do sieci nale¿¹ bazary w: Bolonii, Cairo Montenotte, Milanie, Montevarchi,
San Daniele del Friuli, San Miniato, Tel Avivie, Bejrucie, Saidzie i w Bukareszcie.

�Slow Food Polska�
Polski odzia³ organizacji powsta³ w marcu 2002 r. w Krakowie z inicjatywy  Szklarka � przewodnicz¹-

cego �Slow Food Polska�4. W kwietniu 2010 roku powo³ano na Dolnym �l¹sku ósme polskie convi-
vium. Cele statutowe �Slow Food Polska� s¹ analogiczne do zamierzeñ �Slow Food International�5.

3 Jak czytamy na oficjalnej stronie ruchu skupia on ponad 1600 �food communities�, ponad 800 �conviviów�,
oko³o 5000 producentów, 1000 kucharzy i 400 naukowców.

4 Wiêkszo�æ danych pochodzi z oficjalnej strony Slow Food Polska: [www.slowfood.pl] oraz Petriniego 2005.
5 Statut Stowarzyszenia Slow Food Polska jest dostêpny na stronie: [http://www.slowfood.pl/index.php?s=str-statut].
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Pierwszy projekt w Polsce nosi³ nazwê �Oscypek�. Jego istot¹ by³o uratowanie i wyprowadze-
nie z handlowego podziemia oryginalnego, tradycyjnie produkowanego sera górskiego. Przed
walk¹ o wprowadzenie regulacji prawnych, które umo¿liwi³yby legaln¹ sprzeda¿ oraz akcj¹ jego
promocji w Polsce i na �wiecie, konieczne by³o odnalezienie bacówek, w których wytwarza siê
oscypki wed³ug pierwotnej receptury i zwyczaju.

Przez kilka miesiêcy cz³onkowie �Slow Food Polska� badali sery na Podhalu. Zinwentaryzowali
blisko 130 bacówek, by stwierdziæ, ¿e tylko w 4 przetrwa³y pierwotne tradycje, które trzeba ocaliæ
od zapomnienia. Sukcesem projektu jest zmiana przepisów prawnych, daj¹ca legaln¹ mo¿liwo�æ
produkcji i sprzeda¿y tradycyjnie wytwarzanego sera oraz jego promocja na �Salonie Smaku� w
2002 r., gdzie zachwyci³ miêdzynarodowe gremium, zyskuj¹c rekomendacjê organizacji i wpis ochronny
do �Arki Smaku� [www.slowfoodfoundation.org].

Staraniem polskiego oddzia³u �Slow Food� podczas tych samych targów prezentowany by³
tak¿e dwójniak Macieja Jarosa z £aziska pod Tomaszowem Mazowieckim. Miód uznano za najlep-
szy na �wiecie i równie¿ objêto ochron¹ w ramach �Arki Smaku�7. W dwa lata pó�niej na kolejnym
Salonie �Slow Food Polska� promowa³ trzy kolejne produkty: kie³basê lisieck¹ Stanis³awa M¹dre-
go z Nowej Wsi Szlacheckiej, miód pszczeli Remigiusza Dutkowiaka z Sulêcina oraz nalewki staro-
polskie Karola Majewskiego z £omianek [Palasiñski 2004]. Z roku na rok coraz wiêcej wyrobów
zdobywa rekomendacjê �Slow Food Polska�, choæ spe³niæ nale¿y wysokie wymagania co do sma-
ku, jako�ci, metod produkcji i unikalno�ci. Aktualnie na li�cie rekomendacji znajduje siê oko³o 80
wpisów [www.startfood.pl]. Na zlecenie conviviów jako�æ polecanych produktów kontroluj¹ na-
ukowcy z uniwersytetów rolniczych w Poznaniu i w Krakowie.

Podobnie jak we W³oszech, tak i w Polsce, choæ na znacznie mniejsz¹ skalê, �Slow Food�
wydaje coroczny magazyn dla swoich cz³onków pod tytu³em ��limak � poka¿ rogi� oraz organizuje
wiele akcji promocyjnych i edukuj¹cych spo³eczeñstwo w zakresie ¿ywno�ci o wyj¹tkowym cha-
rakterze. Najbardziej znanym projektem jest program telewizyjny, emitowany w TV Polonia, pod
tytu³em �Polska dobrze smakuje�6.

Jak we W³oszech i innych krajach polskie convivia organizuj¹ spotkania z ekspertami i produ-
centami, degustacje, wyk³ady po�wiêcone gin¹cym polskim gatunkom, warsztaty smaku oraz wy-
jazdy studyjne do producentów w poszczególnych regionach.

£ódzkie convivium, dzia³aj¹ce od 2006 r., ma na swoim koncie organizacjê m.in. nastêpuj¹cych
wydarzeñ: �Polska gê� owsiana z Ko³dy Wielkiej�, �Smaki Przyjació³ Dolnej Wis³y�, �Smaki Pol-
skich Grzybów�, �Smaki Kuchni My�liwskiej�, �Smaki Polskiego morza�, �Smaki Galicyjskie�i �Smaki
Roztocza� [www.97.com.pl].

Nowo powo³ane convivium Dolnego �l¹ska planuje organizacjê wyk³adów, wprowadzenie do
menu restauracji potraw zwi¹zanych z regionem, wytyczenie szlaku turystycznego po miejscach, w
których mo¿na dobrze i ciekawie zje�æ.

Dziêki �Slow Food Polska�, krajowi producenci zaczynaj¹ odnosiæ sukcesy nie tylko na we-
wnêtrznym, ale tak¿e na europejskim rynku. Animatorzy ruchu pomagaj¹ w pokonywaniu biurokra-
tycznych ograniczeñ i promowaniu unikalnych, wysokiej jako�ci produktów. Po prezentacji w
Turynie Maciej Jaros dostaje miesiêcznie ponad 50 propozycji sprzeda¿y miodów za granicê. Karol
Majewski, producent nalewek, za butelkê z piêcio-, sze�cioletnim trunkiem otrzymuje 60-70 euro
[Palasiñski 2004]. Zarabiaj¹c na swojej pasji przyczyniaj¹ siê do realizacji tego co zapisano w
�Manife�cie Slow Food� - chroni¹ prawo do smaku i daj¹ odpór temu co okre�lamy potocznie
�fastfoodyzacj¹� lub �McDonaldyzacj¹� ¿ycia i kultury, a naukowcy zw¹ globalizacj¹.

Podsumowanie
Uogólniaj¹c pogl¹dy badaczy wspó³czesnych kierunków przekszta³ceñ kultury, ¿eby powo³aæ

siê tylko na autorów polskich � Baumana, Sztompkê, Pomiana, Tazbira, Stommê, Bursztê, Kuligow-
skiego i Jaw³owsk¹ � mo¿na wskazaæ trzy zasadnicze kierunki rywalizuj¹ce miêdzy sob¹ o domina-
cjê w dalszych przekszta³ceniach kultury w dobie globalizacji.

Pierwszy okre�lany jest jako wy³anianie siê nowej cywilizacji i kultury globalnej. [�] Nale¿y
przy tym przyj¹æ, ¿e kultura globalna jest �in statu nascendi� � dopiero kszta³tuj¹ siê jej podstawo-

6 Trzydzie�ci archiwalnych odcinków po�wiêconych wybranym, wartym rekomendacji, produktom mo¿na
obejrzeæ w internecie [www.polskadobrzesmakuje.pl].
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we cechy. Mo¿na jednocze�nie spotkaæ siê z interesuj¹c¹ poznawczo tez¹ niektórych badaczy, ¿e istniej¹-
ce ju¿ przes³anki wskazuj¹, ¿e powinna siê ona rozwijaæ na bazie euroatlantyckich warto�ci kultury.

Drugi z wyró¿nionych typów kultury zak³ada przed³u¿enie w przysz³o�ci dominacji kultury amery-
kañskiej w skali globalnej, czyli prymat tego co nazywamy �McDonaldyzacj¹� lub �amerykanizacj¹�.

Trzeci kierunek mo¿na nazwaæ globalnym pluralizmem kulturowym. Jest to, jak powiadaj¹ jego
badacze � najlepsze rozwi¹zanie w dobie nasilonych procesów ujednolicaj¹cych, powodowanych
przez globalizacjê, pozwala bowiem na zachowanie regionalnych i lokalnych warto�ci kulturo-
wych, które w niektórych wypadkach zyskuj¹ nawet wysok¹ rangê i wchodz¹ w sk³ad ogó³u
warto�ci kultury globalnej. Kultury regionalne i lokalne nie s¹ izolowane od zewnêtrznych wp³y-
wów. Przeciwnie nawet, jak stwierdza Sztompka, pluralizm kulturowy �zak³ada bardziej równorzêd-
ny dialog i wymianê (...) dochodzi do czê�ciowego, selektywnego przekszta³cenia kultury metropo-
lii przez peryferie, wzbogacenia jej o lokalne warto�ci, nadania lokalnej interpretacji przyjmowanym
ideom� [Misiak 2007]. Na polu kultury kulinarnej i rolnictwa zrównowa¿onego istotn¹ rolê do
odegrania maj¹ organizacje takie, jak �Slow Food�.
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Summary
The article refers to the problem of cultural consequences of increasing globalization process. Theoretical

background consist of a few definitions of globalization. Practical part refers to world and polish activities of the
Slow Food organization, which was founded in 1986 as a reaction for so-called McDonaldization phenomenon.
The paper ends with the forecast on future possibilities for development of culture in globalizing world.
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