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Naujovés maisto ir gérimy
moksliniy tyrimy srityje

Reportazas is 17-ojo IEHCA vasaros universiteto, skirto maisto ir gerimy studijoms Ture

Turas — miestas Luaros slenyje, Prancdzijos Renesanso lopSyje, kuriame pries 500 mety
mokslo naujoves diegé pats Leonardo da Vinci, jau kuris laikas buvo tarsi uzmiges placiuo-
se upeés vingiuose. Taciau Siandien Turas keliasi su naujomis idéjomis ir prisistato pasauliui
kaip ,Tarptautinis gastronomijos miestas Luaros slenyje”, ¢ia taip pat veikia Europos maisto
ir gerimy istorijos bei kultdaros institutas (IEHCA), o ateityje planuojama jsteigti ir pirmgjj
Gastronomijos moksly universitetq Prancuzijoje.

IEHCA — EUROPOS MAISTO IR GERIMY

ISTORIJOS BEI KULTUROS INSTITUTAS

Maisto ir gérimy istorijos ir kultaros tyrimai yra
nauja tarpdisciplininé mokslo $aka. Bene aktyviausiai
$iuo metu veikianti institucija - Europos maisto ir gérimy

Marius DARASKEVICIUS g, Y istorijos bei kultiiros institutas (Institut Européen d ’Histoire

architektas, menotyros doktorantas (LKTI)

et des Cultures de I’Alimentation, IEHCA), isteigtas 2001
m. Prancizijos §vietimo ir tyrimy ministerijos, bendra-
darbiaujant su Taro universitetu (Prancizija) ir Centro

-
_\ 64" gﬂ regionu (Centre-Val de Loire).
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DAUGIAFUNKCES
VIRTUVES, skirtos jvairioms
iniciatyvoms, susijusioms su
jaunimo Svietimu ir testiniu
mokymu

MAISTO KULTUROS ZONA:
restoranas, kaviné - tikra atradi-
my galerija, pasaulio kulinarinio

paveldo demonstracija

Vaisinga instituto veikla netrukus buvo jvertinta.
2010 m. UNESCO pripazino IEHCA Prancizijos ku-
linarinio paveldo puoselétoju. Siuo metu, anot IEHCA
valdybos pirmininko prof. dr. Bruno Laurioux, j IEHCA
tinklo veikla yra jsitrauke vir$ 400 tyréjy, isleista 30 zur-
nalo ,Food & History journal“ numeriy, o i kasmetine
konferencija ,,Convention on Food History and Cultures®
atvyksta per kelis $imtus tyréjy i§ daugiau nei 30 $aliy.
Siekiant sukurti aktyvy bendraminéiy tinklg, jau 17 metus
rengiamos IEHCA vasaros universiteto paskaitos. Blitent
apie tai papasakosiu placiau.

TURAS — TARPTAUTINIS GASTRONOMIJOS
MIESTAS LUAROS SLENYJE

Vasaros universiteto organizatorius (IEHCA)
jsikiires Taro mieste prie Luaros upés. 2015 m. Taras
tapo ketvirtuoju Prancuzijos miestu ir buvo oficialiai
pavadintas ,tarptautiniu gastronomijos miestu Luaros
slényje“ (Tours, Cité Internationale de la Gastronomie
en Val de Loire). ] garbingg sarasa jrasytas Turas stoja j
kity gastronomijos centry - Paryziaus-Renziso, Liono ir
Dizono - gretas. Saraso senbuviai jau turi aiSky identiteta,
o Taras $iuo metu uoliai jj formuoja, tad IEHCA veikla
¢ia tampa ypac svarbi. Viena svarbiausiy Taro, kaip gas-
tronominio miesto, veiklos kryp¢iy — moksliniai maisto
ir gérimy tyrimai.

Pamatiniu gastronomijos miesto akmeniu tapo Turo
miesto savivaldybés 2016 m. IEHCA perduota XIX a.

— N

JVILLA RABELAIS”— GURMANUY IR KURYBOS ERDVE!

© |EHCA

B E 32 3

ORIGINALI MOKYMO SISTEMA,
leidzianti stiprinti ir plétoti gastro-
nomijos discipling universitete ir
Iigyvendinti Pranctizy gastronomi-
jos mokyklos projektq

GURMANUY BIBLIOTEKA, gastro-
nominiy naujieny skaitykla, kuriy
erdvése bus rengiamos kultdrinés
programos, konferencijos.
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Villa Rabelais erdve bus paversta
kultdrine platforma, kuri skirta
visuomenei. ai vieta mokytis,
praktikuotis ir mégautis kartu.

pabaigoje statyta istaiginga Villa Rebalais prestiziniame
miesto bulvare (116 Boulevard Béranger). Vilos restauracija
prasidés jau 2019 m. Istoriniame pastate veiks administ-
racija, biblioteka, medijy biblioteka, parody salé, tyrimy
centras, teminis sodas, o vidiniame kieme bus renovuotas
XX. a. pastatas. Jame duris atvers modernios virtuvés-la-
boratorijos, skirtos seminarams, tyrimams, meistriskumo
kursams, kultirinéms programoms. Villa Rabelais vizija
jkvépé Pompidu centras Paryziuje. Taigi siekiama erdve
paversti kultiirine platforma, kurioje kulinarija ir pavel-
das galéty bati pristatytas, eksponuojamas ir ragaujamas.
Tai - kultaros erdvé, skirta visuomenei, tai — vieta mokytis,
praktikuotis ir mégautis kartu. Taciau tuo neketinama
apsiriboti - ateityje, pasak IEHCA steigéjo ir direktoriaus
Franciso Chevrier, planuojama jsteigti Gastronomijos
moksly universiteta. Jgyvendinus $iuos projektus, Tiras,
kaip gastronomijos miestas, ities turés stipry identitetg —
kaip solidus gastronomijos moksly centras.
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Villa Rebalatlf's po restauracijos!}ps kultarine platforma,kurioje galéty
bati pristatytas, eskponuojarmas ir ragaujamas kulinarijos paveldas

Viena s svarbiausiy Taro, kaip
gastronominio miesto, veiklos krypciy —
moksliniai maisto ir gérimy tyrimai.
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Gastronomijos tyrimy centras nejsivaizduojamas
be solidzios bibliotekos. IEHCA pelnytai didZiuojasi su-
kaupta daugiau nei 8 000 leidiniy (enciklopedijy, knygy,
periodiniy spaudiniy, mokslo Zurnaly, magistro ir daktaro
disertacijy) biblioteka, kuri nuolat spar¢iai papildoma. Bi-
tent $ioje bibliotekoje 2019 m. IEHCA vasaros universiteto
lankytojai turéjo galimybe dirbti ir ieSkoti medziagos savo
tyrimams. O dabar leiskite papasakoti apie §j renginj $iek
tiek placiau.

IEHCA VASAROS UNIVERSITETAS -
MAISTO IR GERIMY ISTORIJOS BE
KULTUROS TYREJY DISKUSIY ERDVE

Apie $iuos nuo 2003 m. rengiamus IEHCA vasaros
universiteto uzsiémimus suzinojau i$ kolegés doktorantés
Vars$uvoje gastronomijos konferencijoje 2018 m. Ten susi-
pazinau ir su padiu organizatoriumi - istoriku prof. dr. B.
Laurioux, kuris yra IEHCA valdybos narys. Tad nekantriai
laukiau, kada paskelbs priémimo j vasaros universitetg
konkursg. Didziam savo dziaugsmui, ne tik buvau priimtas,
bet ir tapau vienu i§ keturiy laiminguyjy, kuriems IEHCA
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IEHCA pelnytai didziuo
daugiau nei 8000 leidii
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Nuo 2003 n*g:amas IEHCA vasgros upiversitetas

tapo platfo kurioje galima sugpazinti su naujausiais
vykdomais,maisto ir gérimy tyrim@is ws

skyré stipendijg.

IEHCA vasaros universiteto renginiai trunka Sesias
dienas. Visi dalyviai savaite gyvena drauge Taro istori-
niame priemiestyje esanc¢iame dvare Domaine de la Croix
Montoire. Kasdien vyksta garsaus mokslininko, tyriné-
jancio maisto, gérimy istorijg ar kultarg, paskaita. Paskui
patys studentai (magistrai, doktorantai ir postdoktorantai)
pristato savo vykdomus tyrimus ir, jei lieka laiko, iesko
literataros IEHCA bibliotekoje. Apie kiekviena paskaitg
aprasysiu $iek tiek detaliau, jos atskleidzia, kur krypsta
moksliniy tyrimy tendencijos ir $alia pateiksiu prelimi-
narius vykdomy tyrimy pavadinimus, tyréjy vardus ir
$alis, kurioms jie atstovauja. Su keliais i$ jy jau pavyko
susitarti dél i$skirtiniy interviu Zurnalo ,,Gero skonis®
skaitytojams ateityje.

PIRMOJI DIENA. KADA SIUOLAIKINE
ITALY VIRTUVE TAPO MADINGA?

Pirmaja dieng Parmos universiteto (Italija) istorikas
dr. Stefano Magagnoli skaité paskaita, kurioje kélé klausi-
ma - kada Siuolaikiné italy virtuveé tapo madinga pla¢iame
pasaulyje? Mokslininkas paaiskino visg ilga procesa: kaip,
susiformavus Siuolaikinei Italijos valstybei, jsivyravus
masinei maisto gamybai (kuriai nepaprastai didele jtaka
daré abu pasauliniai karai), pasitelkus rinkodars, jsiki$us
net politikams (pvz., siekiant tarpukariu ryzius paversti
paklausiais) buvo formuojamas puikios itali$kos virtuvés
jvaizdis. PrisipaZinsiu - apie tai niekada nebuvau mastes
ir po $ios paskaitos man visi$kai kitaip déliojasi XX a.
gastronomijos Zemélapis.
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_ Labiausiai pasijutau lyg namuose
uzkandZiui gaves burokéliy saloty!

ANTROJI DIENA. MAISTAS — TAI VAISTAS!

Antraja dieng pediatras, Taro universiteto prof.
dr. Régisas Hankard’as désté sveikatos ir ligy kilmés ir
raidos istorija. Paskaitoje stengtasi atsakyti j klausima,
kodél Zmonés valgo taip, kaip valgo, nes maistas, anot
profesoriaus, yra fundamentalus dalykas, kuris turilabai
stipry simbolinj veiksnj, ypac §eimoje. Kiekvienais metais
nuo neuzkre¢iamuyjy ligy mirsta apie 70 proc. (40 mln.)
zmoniy: nuo diabeto - 2 mln,, nuo kraujagysliy ligy - 18
mln., nuo vézio - 9 mln., o nuo kvépavimo sistemos ligy -
4 mln. Medicinos mokslai nei§vengiamai jtraukiami j
maisto istorijos ir kultaros studijas. Man pa¢iam teko tuo
jsitikinti pradéjus rengti daktaro disertacija apie bajory
valgomojo kultiirg - per trejus metus teko dalyvauti tri-
jose medicinos konferencijose ir kongresuose Lietuvoje
ir uzsienyje!

TRECIOJI DIENA. VELSO SIDRAS,

KURIO SKONIS KAIP CRAFT!

Trecia dieng klausémés paskaitos apie Velso (Jungti-
né Karalysté) craft sidrg. Antropologe, Velso universiteto
vyresnioji lektoré dr. Emma-Jayne Abbots pristaté atlikta
tyrima apie Velso craft sidro gamintojus. Mokslininké
bandé rasti atsakymag, kas sidra daro craft sidru. Gamin-
tojai vieningai sutaria, kad tikru craft sidru vadinamas i§
obuoliy sul¢iy (ne koncentrato) pagamintas sidras. Dél kity
kriterijy bendros nuomonés néra, ta¢iau minimos pirmo
spaudimo sultys, taip pat pabréziamas nataralumo aspek-
tas (minimalus jsiki$imas j gamta, angl. managing nature,
guiding nature) ar gamybos procesas (ranky darbo, jranga,

Visas IEHCA gyvenimas sukosi istoriniame Turo priemiestyje jsikirusiuose Domaine de la
Croix Montoire ramuose: ¢ia gyvenome, Cia vyko paskaitos ir diskusijos, ia ir valgéme

Karo istorike teigia, kad,

tyrinéjant karq, su maisto klausimu

tenka ypac daznai susiaurti.

technologijos). Velse craft gamintojais vadinami smulkieji
gamintojai, padarantys iki 7 000 litry per metus. Sig riba
aikiai skiria ir mokes¢iy lengvata. Ta¢iau jdomiausia tai,
kad patys Velso craft sidro gamintojai yra tiesiog aistringi
fanatikai, dazniausiai savo veikla pradéje kaip hobj, iséje
senatveés pensija. Apibendrindamas craft terming, padariau
i$vada, kad juo Velso sidro gamintojai vadina dinamiska
mai$ymo, ingredienty ir skirtingy epochy jrenginiy (pvz.,
naudojami tiek Viktorijos laiky presai, tiek pacios pazan-
giausios technologijos) mai$ymo process, kuriam svarbu
laikas ir vaizduoté.

KETVIRTOJI DIENA. KARO PRAMONES |TA-
KA MAISTO PRODUKTY STANDARTIZACIJAI

Picardie universiteto (Prancuzija) vyresnioji lektoré,
istoriké dr. Emmanuelle Cronier ketvirtg dieng skaité
paskaita apie mityba Pirmojo pasaulinio karo metais.
Karo istoriké teigia, kad, tyrinéjant kara, su maisto
klausimu tenka ypa¢ daznai susidurti. Paprastai tai
maisto stygius ar net badas, taip pat maisto tiekimas j
karo laukus kareiviams. Mokslininké pateiké jspudingy
duomeny apie maistg, suvartotg per Didjjj kara, — kiekiai
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Chateau du Moulin pilies virtu /6

meésai sukti, o patj bu

Suéﬂﬁ)'fo-me, koks vynas dabar populiarus ParyZiuje:
degustavome retas Luaros slénio vynuogiy rasis, kuriy

p uzauginama labai nedideli kiekiai, beveik tiek, kiek reikia
smalsiy ir visko maciusly ParyZieciy troskuliui numalSinti

IS Amerikos atvykes kalakutas pakeite didiky
puotose kaip ceremonijy patiekalg naudotq
povq, kuris, dél savo sprangumo, deja
nebuvo pats skaniausias patiekalas.
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i8kalbingai byloja apie tragedijos mastg. E. Cronier pabrézé
karo svarbg maisto pramonés modernizacijai. Butent karo
metais itin sparciai plétojamos technologijos, naudojamos
ir maisto pramonéje. Organizuojant visuomeninj maitini-
ma karo laukuose, buvo i$plétotas tipiniy, standartizuoty
ar konservuoty produkty arsenalas. Nustebino mokslinin-
kés tyrimo i$vada, kad visos didziosios karo dalyvés turéjo
lauko virtuves, o Prancuzijos - pasaulio gastronomijos
sostinés! - kariai — ne! Zinoma, praéjus pirmiesiems kovy
metams, virtuviy atsirado — parsigabeno kaip karo grobj
arba netruko susimeistrauti patys.

PENKTOJI DIENA. TOLIMY UZJURIO KRASTUY
GERYBES IR POVAS SU CAMELINE PADAZU

Penktadienj Leeds universiteto (Jungtiné Karalysté)
istoriké doc. dr. Iona Mc Cleary skaité paskaita apie maisto
vaidmenj XV-XVT a., Europai uzimant Vakary Afrika.
Mokslininké pati kilusi i$ tipinés brity kolonisty $eimos,
gimusi ir augusi tolimose egzotiskose $alyse, puikiai per-
teiké temos problematika. Taip pat atvezé paragauti jvairiy
maisto produkty, kilusiy i§ Vakary Afrikos, pvz., rojinj
imbierpipirj (Aframonum melegueta), kuris Europg buvo
pasiekes dar gerokai anks¢iau nei XV a. - yra zinoma, kad
jau XIV a. rojinis imbierpipiris buvo gabenamas ne jara,
o Sacharos dykuma, karavany keliais. Taigi netiesa, kad
Sacharos dykuma izoliavo Europg nuo Centrinés ir Vakary
Afrikos, mat per ja driekési platus prekybos tinklas. Po
paskaitos uzsimezgusios diskusijos metu suzinojau, kad
butent i§ Amerikos atvykes kalakutas vykusiai pakeité
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didiky puotose naudota pova kaip ceremonijy patiekalg.
Deja, efektingas povas nebuvo pats skaniausias patieka-
las, tad, kad nebuty sprangus, buvo gausiai gardinamas
populiariausiu viduramziy padazu — Cameline (jo recepta
nesunkiai rasite panar$e internete).

SESTOJI DIENA. AR LEONARDO DA VINCI
BUVO VEGETARAS?

Sestadienis buvo dedikuotas Renesanso kultirai -
i$vykome pasizvalgyti po Luaros slénj. Ir visai neatsitik-
tinai, nes Luaros slénis laikomas Prancizijos Renesanso
lopsiu, o $iemet kaip tik §ven¢iamas Samboro (Chdteau
Chambord) pilies statyby pradzios ir 500-yjy Leonardo
da Vinci mirties Ambuaze (Amboise) metiniy jubiliejus.
Visame regione gausu renginiy, skirty Renesanso kul-
tarai. Mus, be abejo, domino gastronominiai renginiai.
Visg dieng po Renesanso pasaulj lydéjo Taro universiteto
istorikas prof. dr. Pascalis Brioist. Su profesoriumi atvyke
i Romoranten (Romorantin) miesta, kurj projektavo pats
Leonardo da Vinci, aplankéme paroda Sologne muziejuje.
Cia demonstruojami naujai sumeistrauti genijaus isradi-
mai, uzfiksuoti gausybéje jo eskizy ir aprasuose. Vienas
i§ jy - mésos kepimo jrenginys. Bendradarbiaujant su
IEHCA, buvo atkurti 25 Renesanso epochos receptai ir
sudeéti { knyga ,,Kaip suprasti Renesanso laiky prancizy
virtuve“ (Pour comprendre la cuisine frangaise au temps de
la Renaissance). Po piety aplankéme Chdteau du Moulin,
kurioje mus pasitiko pati savininké specialiai atvykusi
i§ Paryziaus. Cia buvusioje dvaro virtuvéje pamatéme ir
i8likusj originaly jrenginj meésai sukti kepimo metu, o patj
btigng zidinyje suko... specialiai treniruotas bégantis $uo
(lot. canis vertigus, angl. turnspit dog)!

Prisipazinsiu - Ttro miestas, naujasis Cité Internatio-
nale de la Gastronomie, man buvo malonus siurprizas. Esu
tikras, kad grisiu ¢ia ne kartg - tiek j IEHCA biblioteka,
tiek j biisima gastronomijos kulttiros centra Villa Rebalais,
tiek j mokslinius gastronomijos istorijai ir kultarai skirtus
renginius. Tik dabar jau kaip diplomuotas IEHCA vasaros
universiteto absolventas!
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17-0jo IEHCA vasares universiteto, skirto maistoirgéerimy studijoms Tuire,
absolventaiir Sios vasaros programos vadovai dr. Sara Pennell ir y
prof. dr. Pierre’as-Antoine’as Dessaux (pirma eilé, 2 ir 3 is kairés) -

SIUO METU PASAULYJE VYKDOMI
MAISTO BEI GERIMY ISTORIJOS IR
KULTUROS MOKSLINIAI TYRIMAI

Pristatome 2019 m. IEHC vasaros universiteto dalyvius:

JOSE-RICARDO AGUILAR GONZALEZ (Meksika, Jungtinég
Karalysté), tyrimo laukas: maisto istorija ispany krastuose
ankstyvaisiais moderniaisiais laikais. Pristatyto tyrimo pava-
dinimas: ,Imperial Policines and Science of the Alimentary
Culture in the Culturally Hybrid XVI Century New Spain”.

SUSAN BOYLE (Airija), tyrimo laukas: craft gérimai (ga-
myba, socialinis kontekstas, performansas, autentiskumas,
patirtys), istorija, senovés gérimai ir archeologija. Pristatyto
tyrimo pavadinimas: ,Developing a Narative / Performance
Centred Model as a Method for Beverage Engagements”.

FORTUNATO DA CAMARA (Portugalija), tyrimy laukas:
Portugalijos gastronomijos istorija. Pristatytas tyrimas:
,Portugalijos maisto istorijos knygos projektas”.

MARIUS DARASKEVICIUS (Lietuva), tyrimy laukas: Ryty
Europos XVl a. pab—XX a. pr. dvary sodyby architektra,
interjeras, taikomoji ir dekoratyviné dailé, bajory valgo-
mojo kultdra. Pristatyto tyrimo pavadinimas: ,Decently
Dining: Modernizing Dining Rooms and Related Spaces in
Lithuanian Nobilities Manor Houses in the 19th Century”.

ANA ROSA DOMINGUES DOS SANTOS (Brazilija, Portuga-
lija) tyrimy laukas: materialumo ir maisto produkty, tapusiy
,paveldu”, prasmés santykis. Pristatyto darbo pavadinimas:
,Senses of the Food Heritage: the Pastry of / at Coimbra”.

THAGILA MARIA DOS SANTOS DE OLIVEIRA (Brazilija),
tyrimy laukas: maistas ir valgymo etiketas Brazilijoje. Pri-
statyto tyrimo pavadinimas: ,Le Cuisine de la Boheme em
Cidade Alta, Natal, Bresil".

BUSRA ESER (Turkija), tyrimy laukas: Siuolaikiné kavos
kultdra Turkijoje (Third Wave Coffee). Pristatyto tyrimo
pavadinimas: ,The Story of Speciality Coffee in Istanbul”.
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MARCO GINANNESCHI (Italija), tyrimy laukas: maisto
produkty vartojimas, rinkos analizé. Pristatyta rengiama
knyga ,A Future Exercise. About Food".

GRAHAM HARDING (Jungtiné Karalysté), tyrimy laukas:
vyno istorikas. Pristatyto tyrimo pavadinimas: ,My Lady
Champagne: Taste and Gender in Victorian Wine-Drinking,
1800-1914".

MELINE KASPARIAN (Prancizija), tyrimy laukas: maisto
vaidmuo literataroje. Pristatytas tyrimas: Pat Mora autobi-
ografija ,House of House",

CARINA MANSEY (Jungtiné Karalyste), tyrimy laukas:
restoranai Jungtinéje Karalystéje XIX a. Pristatyto tyrimo
pavadinimas: A Relational Sociological Study of Restaurant
Dining's Emergence in Great Britain”.

LEYIUN NI (Kinija, Jungtiné Karalyste), tyrimy laukas:
brity ir kiny maisto kultGros mainai, valgymo ir gérimy
ypatybés Kantone. Pristatyto tyrimo pavadinimas: ,Food
Supply for the East India Company Employees in Canton”.

VANESSA QUINTANAR CABELLO (Ispanija), tyrimy laukas:
neeuropietisko maisto reprezentavimas mene moderniai-
siais laikais. Pristatyto tyrimo pavadinimas: ,The Arrival of
American Products after its Discovery and their Reflection
in the Art of the Modern Age”.

RARES AUGUSTIN CRAIUT (Rumunija, Belgija), tyrimy
laukas: maisto vaidmuo teatro mene 1960-1990 m. Rumu-
nijoje. Pristatyto tyrimo pavadinimas: ,Food asa Medium in
Performance Art of the 60s, 70s and 80s Socialist Romania”.

POLA SCHIAVONE (Argentina, Vokietija), tyrimy laukas:
maisto vaidmuo Broliy Grimy pasakose (,Joniukas ir Gry-
tuté”,,Brémeno muzikantai”).

SOLENE LECOQ-THUAL (Prancuzija), tyrimy laukas:
kakavos istorija. Pristatyto tyrimo pavadinimas: ,La Mondia-
lisation du GoUt a '’époque Moderne: l'exemple du Cacao”.

PEARL MICHEL (Prancizija), tyrimy laukas: maisto
vaidmuo literatdroje. Pristatytas tyrimas apie deserty
vaidmenj XIX a. pranclzy literatdroje.
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