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Francuskie swieta i festiwale kulinarne — perspektywa kulturoznawcza?

French feasts and culinary festivals — cultural perspective

Jedzenie we Francji jest jednym z najwazniejszych przejawow podtrzymywania narodowej tradycji. Francuzi
kreuja wizerunek swojego panstwa jako najbardziej atrakcyjnego na §wiecie pod wzglgdem kulinarnym. Istotny
wplyw na sposob postrzegania tamtejszej kultury kulinarnej odegrata historia narodu oraz osiagni¢cia mistrzow
kulinarnych. Lokalna kuchnia i potrawy sa wykorzystywane jako narz¢dzia marketingowe, aby pozyskac¢ wiecej
turystow. Rowniez z tego wzgledu w wielu regionach Francji organizowane sa festiwale po§wiecone tradycyjnym
produktom spozywczym, takim jak rézowy czosnek, malze $w. Jakuba czy szynka bajonska. Duza rolg
W promowaniu walorow francuskiego smaku na swiecie odgrywa miedzynarodowe $wicto francuskiego smaku —
Goiit de France.
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Wprowadzenie

Jednym 2z najczgéciej podejmowanych probleméw badawczych ostatnich lat,
pojawiajacych si¢ w dyskusjach przedstawicieli nauk humanistycznych i spotecznych, takich
jak antropologia kultury, kulturoznawstwo, etnografia, socjologia czy takze filozofia, jest
pojawianie si¢ tendencji do tworzenia kolejnych $wigt i festiwali. Badacze poddajg pod
watpliwos¢, czy sensowne jest mnozenie ich liczby 1 czy trafiajg one do odbiorcéw. Celem
niniejszego opracowania jest ukazanie sposobu promowania kultury francuskiej, opartej na
podkreslaniu znaczenia Francji w kreowaniu kultury kulinarnej. Dziedzictwo kulinarne staje
si¢ jednym z istotnych termindow do zrozumienia wspotczesnego myslenia o kuchni 1 roli, jaka
dzi$ odgrywa wspdlne §wigtowanie. Nie jest to przeglad wszystkich swiat 1 festiwali, ze
wzgledu na ich wielo$¢, ale wybdr tych, ktore wyrdzniaja si¢ powszechnym zainteresowaniem
zarowno ze strony mieszkancéw danego regionu, jak 1 turystOw masowo uczestniczacych

w obchodach i korzystajacych ze specjalnie przygotowanych atrakcji.
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1. Kultura kulinarna we Francji

We Francji nie tylko $wieta sg powodem celebrowania positku. Kazdy moment
wspoélnego zasiadania przy stole jest wydarzeniem, majagcym fundamentalne znaczenie dla
francuskiego sposobu zycia. Jedzenie nie jest traktowane w kategorii zaspokojenia potrzeby
fizjologicznej, ale jako podtrzymywania narodowej tradycji, co w konsekwencji ksztattuje
tamtejszg kultur¢. Rodzinne spozywanie prostszych lub bardziej wysublimowanych potraw,
kolacja z przyjaciotmi czy tez sgsiedzkie spotkanie stanowi we Francji $wigto, dobro kulturowe,
ktore jest kultywowane przez kolejne pokolenia. Jedzenie jest jednym z podstawowych
tematow rozmow — zaréwno w trakcie positku czy biznesowego spotkania jak i w sklepie,
w parku, w metrze. ,,Na francuskiej kolacji niegrzecznie jest komentowac spozywane wiasnie
jedzenie — poza pochwatami dla szefa kuchni oczywiscie. To jednak dobra okazja, by
powspomina¢ dawne uczty” (Clarke 2012, s. 210). Kuchnia dla francuskiego narodu jest
nos$nikiem ich tradycji, kultury, powodem do dumy. Réwniez dlatego w odréznieniu od wielu
innych panstw w potudnie w catej Francji na dwie godziny zamykane s3 sklepy, urzedy
panstwowe, a ruch na ulicach maleje. W tym czasie obywatele zasiadajg do stotu, pracownicy
biur udajg si¢ na lunch. Zwyczaj ten praktykowany jest od wiekoéw. Francuzi czerpig prawdziwg
przyjemno$¢ z gotowania i spozywania positkow, promujac jednoczesnie swoéj dorobek
kulturowy. Mozna uznaé, ze wierni pozostajg stowom swojego rodaka, Anthelme’a Brillata-
Savarina, autora ksigzki Fizjologia smaku, ktory pisat:

,sktadam zarazem hotd Gastronomii, mlodej i nieSmiertelnej muzie, ktéra, od tak
niedawna noszac korone z gwiazd, juz goéruje nad swoimi siostrami, podobna Kalipso (...)
wszechswiat smaku stoi przed wami otworem” (Brillat-Savarin 2015, s. 253).

W coraz bardziej konkurencyjnym marketingu turystycznym, kazdy region lub kraj
poszukuje unikalnego produktu, aby odr6zni¢ si¢ od innych miejsc. Nalezy podkresli¢, ze
Francja od lat pozostaje najcz¢sciej odwiedzanym przez turystow krajem na $wiecie (Bianchini
2014). Dlatego lokalna kuchnia i potrawy sg wykorzystywane jako narzedzia marketingowe,
aby pozyska¢ wigcej turystow. Wyzywienie jest jednym z najistotniejszych aspektow
wyjazdow turystycznych i turySci chetnie korzystaja z lokalnych ustug gastronomicznych,
traktujac je jako jedng z gtéwnych atrakcji. Z tego wzgledu Francuzi buduja wizerunek swojego
panstwa jako najbardziej atrakcyjnego na $wiecie pod wzgledem kulinarnym. Pojecie
wizerunku mozna rozumie¢ jako sume¢ wierzen, idei 1 wyobrazen, jakie konkretna jednostka lub

grupa zywi do danego produktu, firmy, marki, osoby lub miejsca. (...) Ta zaproponowana przez



Ph. Kotlera 1 H. Baricha definicja zdaje si¢ by¢ najbardziej popularnym wyjasnieniem tego
pojecia (Leszczynski 2015, s. 2).

Mozna uznaé, ze wizerunek panstwa przektada si¢ na sposob jego postrzegania i poziom
zaufania odbiorcow. Obraz, jaki Francuzi kreuja w glowach swoich odbiorcow, sktada sie
z wielu elementow. Bez watpienia wplyw na niego ma historia narodu i osiggni¢cia mistrzow
kulinarnych. Wielbiciele dobrego jedzenia przyznaja, ze kuchnia francuska jest jedna
Z najlepszych na §wiecie.

Z Francji pochodzg jedne z najstarszych zachowanych s$redniowiecznych ksigg
kucharskich.  Czgsto  oglaszane  byly  przez  nadwornych  kucharzy, tak
jak Le Viandier Guillaume’a Tirela, mistrza kuchni krolow francuskich Filipa VI, Karola
V i Karola VI. Przyjmuje si¢, ze najstarszy z zachowanych manuskryptow przechowywany
w Bibliotece Narodowej w Paryzu (Bibliothéque nationale de France a Paris) powstat przed
rokiem 1392 (vide: http://www.oldcook.com/medieval-taillevent_sion [dost.
12.10.2017]). Z kolei Du fait de cuisine autorstwa Chiquarta, kucharza na dworze Amadeusza
VIl (hrabiego Sabaudii, pozniejszego antypapieza Feliksa V), pochodzi z roku 1420 (vide:
http://www.oldcook.com/medieval-maitre_chiquart [dost. 12.10.2017]). Pierwszym zbiorem,
ktory szczegotowo przedstawia kuchnig bogatego mieszczanstwa i do dzis jest cennym Zrodiem
informacji o historii dziedzictwa kulinarnego we Francji jest Gospodarz paryski (fr. Le
Ménagier de Paris) pochodzacy z konca XIV wieku. Napisany zostat okoto roku 1393 przez
paryskiego mieszczanina (Toussaint-Samat 2015, s. 108).

Takze z Francji wywodzi si¢ kultura kuchni wysokiej, tzw. haute cuisine, starannie
przygotowanej z najlepszych, najswiezszych i czgsto bardzo rzadkich oraz drogich sktadnikow.
Jej tworca byt niekwestionowany mistrz kuchni, Auguste Escoffier. Stawe na calym $wiecie
zdobyt jako dyrektor kuchni w hotelu Savoy w latach 1890-1899, a potem w Carlton Hotel
(Ritz) w Londynie. Positki miaty by¢ niewielkie, ale r6znorodne, wysublimowane i pigknie
przybrane. Obecnie kroluje jej wspotczesna, bardziej przystepna wersja — nouvelle cuisine —
ktora nie ustepuje jednak elegancja 1 bogactwem smakéw swojej poprzedniczce.
Zapoczatkowali ja w 1972 roku dwaj francuscy krytycy kulinarni, Henri Gault i Christian
Millau, tworcy stynnego przewodnika. Nazwe nouvelle cuisine nadano ruchowi mtodych
szefow kuchni, ktorzy zwroécili si¢ w strong nowoczesnos$ci, szybkiej, zdrowej, pelnej warzyw
1 owocOw zamiast cigzkich migs gastronomii. Zgodnie z ich ideg potrawy maja
by¢ lekkostrawne, krotko gotowane. Nalezy podawaé je w sposob oszczedny, eksponujgc

ksztalt i kolor glownego sktadnika (Robak 2014). ,Nowa kuchnia francuska” opiera si¢ na



lekkich izdrowych daniach z wykorzystaniem najwyzszej jakosci produktow. Nie bez
znaczenia jest rOwniez estetyczny sposob podawania potraw.

Francuskich mistrzow kuchni: Auguste’a Escoffier, wczes$niej Francois Pierre de la
Varenne’a czy Marie-Antoine’a Caréme’a, a takze wspotczesnych autorytetow kulinarnych jak
Alain Ducasse, taczy dazenie do wyniesienia narodowych produktow i1 potraw na wyzyny
Frangois Pierre de la Varenne na state wprowadzit do kuchni warzywa jako ,,pelnoprawne”
sktadniki potraw. Jego zasluga bylo takze wykorzystanie nowych technik przygotowania
potraw (m.in. duszenie na malym ogniu). Przypisuje mu si¢ takze autorstwo sosu
beszamelowego. Z kolei Marie-Antoine Caréme uwazany jest za tworce reprezentacyjnej,
wykwintnej Wielkiej Kuchni Francuskiej (fr. La Grande Cuisine Francaise). Jako pierwszy
ustalil zwyczajowo obowigzujaca do dzi$ klasyfikacje francuskich sosow i wprowadzit stroj
szefa kuchni.

Wspotczesnie budowanie wizerunku panstwa i promowanie go w duchu kulinarnego
dziedzictwa wymaga spektakularnych dziatan, ktore maja duzg sit¢ oddziatywania i przyciagaja
uwage otoczenia. Profesjonalna organizacja przeklada si¢ na wzrost popularno$ci marki,
umacniajgc wizerunek Francji i wzbudzajac sympati¢ zarowno U jej mitosnikow, ale takze
u nowych, potencjalnych odbiorcow. Wiadomo, ze obraz Francji jako kulinarnego lidera
przektada si¢ na znaczne wpltywy finansowe do budzetu panstwa, zaréwno dzigki ciggtemu
ruchowi na rynku turystycznym jak 1 na rynku towarow (produktow spozywczych), co w
konsekwencji umacnia tamtejsza gospodarke. Z tego powodu we Francji organizowane sg
liczne festiwale kulinarne 1 $wieta francuskiej kuchni. W artykule zostanie przedstawionych

tylko kilka wybranych wydarzen, aby pokaza¢ ich réoznorodnos¢.

2. Wybrane festiwale kulinarne we Francji

W styczniu w Paryzu na Place des Abbesses na Montmartre odbywa si¢ dwudniowy
Festiwal Malz $w. Jakuba (fr. Féte de la Coquille Saint Jacques). Na placu oraz w jego
okolicach wystawiane s3 liczne stragany oferujagce owoce morza i liczne gatunki ryb,
najwspanialsze okazy wystawiane sa na aukcjach. Rownolegle §wigtuje si¢ tez dzien §w.
Wincenta, patrona winiarzy. Uroczystosciom towarzysza $piewy i tance, konkursy gotowania,
w ktorych udziat biorg kucharze ze szkot gastronomicznych, a takze degustacje, parady bractw
oraz msza $wigta (Bossio 2011). Mozna skosztowac regionalnych specjalow, nie tylko owocow
morza, ale takze wedlin, kietbas, ciast, serow czy nalesnikéw oraz napic si¢ grzanego wina. Jest

to znakomita okazja do promowania specjatéw francuskiej kuchni i wspdlnego celebrowania.



W czasie obchodow bawig si¢ zar6wno mieszkancy Paryza i okolic, jak 1 tury$ci odwiedzajacy
w tym czasie francuska stolicg. W edycji, ktora odbyta si¢ w 2015 roku sprzedano prawie tong
ryb, dziesig¢ ton muszli §w. Jakuba, pottorej tony ostryg i tysigc litrow zupy rybnej (CCI Cotes
d’Armor 2016). Podobne $wieto odbywa si¢ w marcu w Villard de Lans.

Menton, miasteczko potozone na Riwierze Francuskiej, znane jest z tropikalnych
ogrodéw, w ktorych — dzigki najbardziej tagodnemu klimatowi na Lazurowym Wybrzezu —
cytrusy owocujg caty rok (Film Cass 2010). Na koniec zimy, zazwyczaj na przetomie lutego
i marca, organizowane jest tam Féte du Citron czyli ,,Swieto Cytryn”(Borzecka red. 2014,
s. 338 ). To tradycyjne wydarzenie odbywa sie co roku od ponad osiemdziesieciu lat, na rok
2018 zaplanowano osiemdziesiata piata edycj¢ 0 tematyce Bollywood (vide: https://www.fete-
du-citron.com/85e-fete-citron-route-bollywood/ [dost. 10.06.2017]). W miescie stynagcym
Z cytrusow z okoto pietnastu ton cytryn i pomaranczy budowane sg gigantyczne cytrusowe
rzezby. W dzien koncerty daja okoliczne orkiestry, zespoty folklorystyczne. Tancerze i aktorzy
tworza spektakle uliczne. Podczas Swicta Cytryn odbywaja sie tez regularne parady: Parada
Ztotych Owocow (fr. Corso des fruits d 'or) oraz Parada Nocna. W jednej paradzie udziat bierze
miedzy okoto trzydziestu tysiecy gosci, co odpowiada liczbie mieszkancow Menton
(Bobrowski 2015). Noca rzezby pod$wietlane sg serig $wiatet z towarzyszeniem muzyki, ktore
tworza niezwykle pokazy. Nalezy podkreslic, ze $wigteczne cytrusowe budowle nie
przyczyniajg si¢ do marnowania owocoéw, gdyz wszystkie nadajgce sie do uzycia sg po
wydarzeniu tanio sprzedawane. Warto nadmieni¢, ze drzewa pomaranczowe byty jednymi
z ulubionych Ludwika X1V, ktory listownie pytat Colberta w trakcie jednej z kampanii we

Franche-Comté ,,Prosze mi napisac, jak si¢ majg drzewa pomaranczowe” (Toussaint-Samat

2015, s. 600). Drzewa w srebrnych skrzyniach stanowity takze ozdobg wersalskich wngtrz
(Ibidem).

“ Ilustréje , 2. Féte du Citron w Menton.

Zrodto: Jardins de Lumiéres, http://www.fete-du-citron.com/jardins-de-lumieres/; [dostep: 29.05.2017.]



Exposition des motifs d’agrumes, http://www.fete-du-citron.com/exposition-des-motifs-dagrumes/;
[dostep: 29.05.2017.]

Na przetomie marca i kwietnia W stolicy krainy Baskow, Bayonne, odbywa si¢ Festiwal
Szynki Bayonne (fr. Foire au jambon a Bayonne). Festiwal gromadzi kazdego roku francuskich
rolnikow 1 producentow wieprzowiny. Celem wydarzenia, poza promocja specjatu, jest
wylonienie najlepszego w danym roku wytworcy stynnej jambon de Bayonne, podsuszanej,
dojrzewajacej szynki. Program $§wigta obejmuje wystepy muzykow i parady, wycieczki
turystyczne po miescie oraz targ produktow regionalnych, oczywiscie oprocz rywalizacji
konkursowej producentow. Jambon de Bayonne to specjalna baskijska szynka produkowana
W rejonie portu Bayonne na potudniowym zachodzie Francji. Jej charakterystyczny smak
powstaje dzigki nacieraniu solg (Borzecka red. 2014, s. 292 ) i wedzeniu na powietrzu. Od 1998
roku jest produktem zastrzezonym przez Uni¢ Europejska jako Chronione Oznaczenie
Geograficzne i moze by¢ wytwarzana wylacznie z odmiu konkretnych ras $win. Procedura
produkcji jest rownie skomplikowana i restrykcyjna, jak stynnej szynki parmenskiej. Festiwal
Szynki Bayonne jest jednym z najwigkszych i najstarszych francuskich festiwali kulinarnych,
budzacym ogromne zainteresowanie turystow i mieszkancow regionu, szacuje si¢, ze bierze
wnim udzial nawet sto tysiecy o0sOb rocznie. Jego historia zostata zapoczatkowana
W pietnastym wieku, w 2017 roku odbyta si¢ 555 edycja wydarzenia (Menut 2017). Goscie
festiwalu mogg zakupi¢ szynke w specjalnej cenie prosto od producentéow, dokonujgc
wczesniejszej degustacji. W festiwalu uczestniczg rowniez okoliczni pszczelarze wystawiajacy
miody z wtasnych pasiek. Mozliwe jest takze skosztowanie prawdziwego cydru, regionalnych
serow i dzemow (Stodolak 2010).

W sierpniu w regionie Midi-Pireneje odbywa sie ,,Swicto Rézowego Czosnku z Lautrec”
(fr. Féte de I’Ail Rose de Lautrec) przypominajace, ze czosnek ten posiada oficjalne znaki
identyfikacji pochodzenia ijakosci (od 1996 roku chroniony jest rowniez oznaczeniem
geograficznym). Legenda gtosi, ze jego historia zaczeta si¢ od wedrownego handlarza, ktory za
positek w gospodzie zaptacil czosnkiem, gdyz nie mial pienigdzy. Wspotczesnie teren upraw
obejmuje okoto 360 hektaréw (Robak 2013). Udziat w uroczystej paradzie bierze bractwo
czosnku, serwowana jest zupa czosnkowa, rozgrywany jest konkurs na najlepsza tartg
czosnkowa, najpigkniejszy warkocz czosnku, podejmowane sa proby bicia rekordu dtugosci
warkocza (Ibidem). Za optata mozna wzig¢ udziat w wielkim wspolnym kilkudaniowym
positku na placu miejskim. W roku 2016 sktadat si¢ z aperitifu, talerza zakasek (melona,
wedlin, suszonych piersi), Fabounade (Cassoulet) i confit z kaczki oraz serow

(https://www.ailrosedelautrec.com/fete-de-I-ail-rose-de-lautrec-2016_64.php, dost.



30.05.2017). W tym samym czasie organizowane jest dla odmiany ,,.Swieto [r6zowe;j] Cebuli
z Roscoff” (fr. Féte de [’Oignon de Roscoff) by rolnicy i przedsigbiorcy mogli prezentowaé
swoja chlube w kazdej postaci. Bretofiskie miasteczko promuje sig tym warzywem. Swieto jest
okazjg do smakowania rozmaitych potraw na bazie cebuli lub z jej dodatkiem, migdzy innymi
zupy cebulowej czy konfitur. Jedna z najwiekszych atrakcji jest konkurs na najlepszg tarte
cebulowg (Robak 2013).

Alain Ducasse, wspotczesny mistrz kulinarny, prezes grupy dwudziestu restauracji na
catym $wiecie, ktory jako pierwszy szef kuchni restauracji hotelowej na §wiecie uzyskat trzy
gwiazdki Michelin, a takze podpisal kontrakt z Europejska Agencjg Kosmiczng ijego zywnos¢
wysylana jest w przestrzen (https://www.starchefs.com/cook/chefs/bio/alain-ducasse, dost.
28.05.2017) wspoltpracuje z francuskim rzadem. Razem z Laurentem Fabiusem, Ministrem
Spraw Zagranicznych i Rozwoju Migdzynarodowego W rzadzie Jean-Marca Ayraulta, pdZzniej
Manuela Vallsa, utworzyt miedzynarodowe $wieto francuskiego smaku — Goiit de France
(tham. Smak Francji) — ktore odbywa si¢ na catym §wiecie rokrocznie od 2015 roku, planowo
w pierwszy dzien wiosny, 21 marca (pierwsza edycja Goiit de France odbyla si¢ wyjatkowo
nie 21, a 19 marca 2015 roku). Rownolegle funkcjonuje takze angloj¢zyczna forma nazwy
Good France (thum. Smaczna Francja).

Tworcy podkreslali, ze gltdwnym celem ich staran jest promowanie francuskiej gastronomii na
swiecie. Dazenia te majg doprowadzi¢ do tego, aby kuchnia francuska docierata w kazdy
zakatek globu. W czasie prezentacji projektu Laurent Fabius stwierdzit, ze:

,»dziedzictwo Francji to wina, to kuchnia... francuski positek jest wpisany na liste Swiatowego
dziedzictwa UNESCO od 2010 r..... jest to dziedzictwo, ktére powinno owocowac, 1 ktore
nalezy rozstawia¢” (http://www.ambafrance-pl.org/Gout-de-France-promocja-gastronomii-
francuskiej-19-marca dost. 4.06.2017).

Goiit de France 10 kolacja zainspirowana pomystem wspomnianego juz w artykule wielkiego
mistrza kuchni francuskiej, Auguste’a Escoffier’a, ktory w 1912 roku zapoczatkowal tzw.
»Kolacje Epikura”. Jego inicjatywa polegata na serwowaniu tego samego menu, tego samego
dnia w wielu miastach §wiata i — co istotne — dla jak najwigkszej liczby gosci.

Dzigki projektowi Ducasse’a i Fabiusa Ambasadorzy Francji proponuja zaproszonym przez
siebie gosciom wykwintne menu w swych rezydencjach, natomiast szefowie kuchni z catego
Swiata moga pochwali¢ si¢ swoim kunsztem kulinarnym, proponujagc w restauracjach
francuskie dania, w tradycyjnym stylu podawania i ceremoniale, czyli menu a la frangaise.
Zgloszenia do Goiit de France rozpatrywane sg kazdego roku przez koordynatoréw, a zgodnie

z wymogami proponowany positek powinien sktadac si¢ z aperitifu, zimnej i cieptej przystawki,



dania glownego z ryby lub owocoéw morza, potrawy z migsa, francuskiego sera, deseru
z czekolada, wina i kieliszka mocniejszego alkoholu. Kuchnia opiera si¢ na $wiezych,
sezonowych 1 lokalnych produktach o nizszej zawarto$ci tluszczu, cukru, soli i bialka.
Restauracje same ustalajg cen¢ positku. Restauratorzy, po akceptacji standardu positku, moga
wykorzysta¢ do promocji znaki projektu oraz nazwe. Logotyp przypomina jednoczes$nie talerz
I wieniec, w ktére wpisane sa nazwa i kogut. Kogut galijski byt nieoficjalnym symbolem
Galow, pézniej catej Galii. Przejety zostat przez Frankow, za spadkobiercow ktorych uwazaja
si¢ dzisiejsi Francuzi. Znak ten podkresla odniesienie do historii kuchni i1 calego dziedzictwa
kulinarnego Francji oraz wielowiekowej tradycji narodu. Barwy — ciemno nicbieski, biaty
I czerwony — to oczywiscie kolory flagi panstwowe;j.

W 2017 roku, w czasie trzeciej edycji Goiit de France, w akcji wzigto udzial ponad
dwa tysigce restauracji z ponad stu pi¢édziesieciu krajow $wiata. Nalezy zauwazy¢ szczegolne
uwielbienie kuchni francuskiej przez Polakow. W Polsce udzial wzig¢lo sto piecdziesiat
dziewie¢ restauracji z czternastu wojewodztw. Jest to druga najliczniejsza reprezentacja po
francuskiej. Edycja ta pos§wigcona zostala ksztalceniu w zawodach zwigzanych z gastronomia,
hotelarstwem 1 turystyka. Z tego wzgledu uczniowie i studenci szkot 1 uczelni z catego swiata
uczestniczyli czynnie Ww przygotowaniu uroczystych kolacji na calym $wiecie
(https://pl.ambafrance.org/Lista-restauracji-bioracych-udzial-w-Gout-de-France-2017
dost.4.06.2017).
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llustracja 3. Wykres procentowy uczestnictwa restauracji na pigciu
kontynentach w Gouit de France 2017.

Zrodto: Goiit de France / Good France 2017 : 3. edycja |, Ambasada Francji w Polsce,
https://pl.ambafrance.org/Gout-de-France-Good-France-2017-3-edycja; [dostep: 29.05.2017.]



Podsumowanie

Wszystkie festiwale kulinarne maja na celu promocje francuskiego kulinarnego
dziedzictwa rozumianego jako najwazniejsze produkty oraz specjaty regionalne — przetwory,
wyroby mleczne, specjalnosci migsne charakteryzujacych sie witasciwag dla nich technologia
wyrobu. Kazdy z wielkich kulinarnych mistrzow francuskich wniost wielki udziat
w budowanie wizerunku Francji, jako kraju oddanego kulturze stotu, pielegnujacego tradycje,
a takze kreujacego nowe smaki, techniki przyrzadzania potraw, ale takze dazacego do zmiany
w mysleniu 0 jedzeniu w zasiegu globalnym. Dziegki Goiit de France kazdego roku caty §wiat
oddaje hotd francuskim ideom, osiggni¢ciom, oddajac si¢ budowaniu wzajemnych relacji
dzigki wspdélnemu celebrowaniu. W 2010 roku w Nairobi podczas pigtego posiedzenia
Migdzyrzadowego Komitetu ONZ ds. Oswiaty, Nauki i Kultury repas gastronomique des
Frangais (Desnos 2010)3 — francuska tradycja biesiadna — zostala wpisana na Liste Swiatowego
Dziedzictwa Niematerialnego UNESCO.

Swietowanie sprzyja rozwijaniu relacji spotecznych poprzez wspolne $wictowanie,
konsumowanie, degustowanie, rozmawianie o0 jedzeniu, nawigzywanie kontaktow przy
positkach, rowniez migdzynarodowych. Dzigki tak ogromnej réznorodnosci kazdy turysta
znajdzie wydarzenie kulinarne interesujace go ze wzgledu na rodzaj specjatu czy program.
Dodatkowe objecie tych produktow znakami zastrzezonymi podnosi ich wartos¢, nadaje im
prestizu i popularnosci. Jednoczesnie udziat cenionych producentow, rolnikow i kucharzy
pozwala na poglebianie wzajemnych relacji partnerskich, a takze pozwala im jeszcze lepiej
kreowac swoj wizerunek jako znawcow, specjalistow, liderow branzy, co w konsekwencji
przektada si¢ na wzrost popytu na ich ustugi i produkty. Sprzedaz w formie turystycznej
przektada si¢ na wysoki popyt na produkty spozywcze roznych regionéw Francji na swiecie,
co wptywa na dobrg sytuacje¢ rodzinnych firm oraz pozwala na rozszerzanie rynku. Mozna
stwierdzi¢, ze francuskie dziedzictwo stalo si¢ takze jednym z jego gtownych produktow

marketingowych.

3 M. Desnos, La gastronomie francaise sacrée par ['Unesco, Vivre Gastronomie, Paris Match, 16.11.2010.,
http://www.parismatch.com/Vivre/Gastronomie/L-Unesco-sacre-la-gastronomie-francaise-145318#; [dostep:
27.05.2017].
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Streszczenie w jezyku angielskim:

National dishes and local products, prepared by the methods sacred tradition are the material
cultural heritage. Tourist itinerary often includes culinary festivals, through an interest in what
relates to the preparation and consumption, ceremonies and customs at the table. They are
activated thanks to the local environment. Success of French promotion and very good image
of the country depends also on the organization of Foire au jambon a Bayonne, Féte de
[’Oignon de Roscoff, Féte de I’Ail Rose de Lautrec or Goiit de France. Festivals are connected
with a strong desire rooted in culture, intensified discussion about sociological and cultural
significance culinary heritage as an intangible phenomenon. French cuisin becomes an art and
a philosophy of life and connects with a local identity. In France, the celebration meal is

fundamental to the way of life. Tradition French meal was included on the UNESCO list.



