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Barbara Kirshenblatt-Gimblett

HOGY NYER ERTELMET
AZ ETEL AZ ELOADASBAN:
AZ ASZTAL ES A SZINPAD'

Hogyan nézne ki a szinhaztoérténet, ha visszafelé, a futurista bankettektdl, a Dali-vacsoraktdl
és a performanszmUvészet feldl irddna? A kanonikus szinhaztérténetek kiinduldopontként azt
jeldlik meg, ami a modern korban szinhaznak szamit — nevezetesen a szinhazat mint autondom
muvészeti format —, ,eredetét” pedig egymasba olvadt muivészeti formakban keresik. A szinhaz
mint 6nallé mivészet fogalmanak kdzéppontjaban a szindarabok dlinak, és a forma beérésének
jeleként az erre a célra létrehozott épitészet vagy szinhaz (sz6 szerint a nézé-tér). A kanonikus
szinhaztérténetek azzal a céllal irddtak, hogy megértsik, hogyan jott Iétre @ modern szinhaz.
Ertheté mdédon a keresés multbéli dsszefliggésekre irdnyul. Igy Oscar G. Brockett History of
Theatre cimU mUve a drama és el6adasanak tdrténete az udvari Unnepélyekre, tornakra, kirdlyi
bevonulasokra és utcai paradékra nem mint nalld eléadasmdfajokra, hanem mint a szindarabok
és révid dramai szévegek eléadasanak alkalmaira tekint. Az ilyen szinhaztérténetek nem az egy-
beolvadas maodjat figyelik meg, hanem annak a késébb 6nalld mivészeti agga valt jelenségnek
a csirdit, amit szinhaznak nevezink.

Jelent6s kulturdlis munkara volt szlkség ahhoz, hogy elkllonitsik az érzékeket, létrenoz-
zuk a mindenikre kalon jellemzé mivészeti mifajokat, kitartsunk ezek autonomidja mellett, és
a figyelem olyan mddozatait alakitsuk ki, amelyek egyes érzékeknek els8bbséget biztositanak
masokkal szemben. A ma ismert, kilonalld és flggetlen mivészetek Iétrehozasahoz szét kellett
bontani az olyan 8sszeolvadt formakat, mint az Unnepély, és szét kellett valasztani a hozzajuk
kapcsolodo érzékszervi modalitasokat. Ezek csak azutan valtak érzékspecifikus, a szamukra
kulén létrehozott terekben (szinhaz, eléaddterem, muzeum, galéria) létrejovd, a figyelem és az
érzékelés strukturalasara szolgald 6nallo protokollokkal rendelkezd mivészeti formakka, amig az
ilyen események kildnbdzd Osszetevdit (zene, tanc, drama, étel, szobraszat, festészet) szét nem
valasztottak és nem specializaltak. Ezen a ponton tlint el az étel a zenei és szinhazi eléadasokbdl.
A szinhazban, koncertteremben, muzeumban vagy konyvtarban az étel vagy ital fogyasztasa
nem megengedett. Ekdzben a szocialitas Uj fajtai jarultak hozza az izlelésre jellemzd érzékszervi
megkUlonbdztetéshez, a gasztrondmia irodalmi gyakorlatahoz és a kulindris kifinomultsag fej-

' Az esszé Kirshenblatt-Gimblett 1999-es szdvegének kiegészitése, és részletesebben foglalkozik az ételek
mindennapi szerepével, annak a performanszmdlvészethez vald viszonyaval. Ebben a tanulmanyban az
ételek éttermekben és szinhazakban torténé megjelenitésére kerdl a hangsuly.

A tanulmany eredeti megjelenési helye: Sally Banes és Andre Lepecki (szerk.): The Senses in Performance.
Routledge, New York, 20086. [szerk. meg;j.]
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|6déséhez. Az étel 6nalld érzékspecifikus mlvészeti formava valt, amint azt Marinetti Futurista
szakacskonyve oly szemléletesen bizonyitja (Kirshenblatt-Gimblett, 1989).

Opera gastronomica

Bar az ételt eltavolitottak a szinhazbdl, amint a szinhaz autondm muvészetté valt, az asztalnak és
a szinpadnak tovabbra is k6zos torténete van. Valdjaban a zenés lakoma vagy opera gastrono-
mica tdbb mint egy évszézaddal megeldzhette a szinhazi opera in musica-t. Jenny Nevile szerint
a zenés lakoma ,a 15. szazad végére mar elérte a telies vagy »operai« kompozicid allapotat. Ugy
tlinik, az ebédlé a modern zenés szinhaz egyik elsé szintere volt” (Nevile, 1990).2

Az ilyen udvari lakomak 6roksége, a tish, jiddisll sz6 szerint ,asztal”, egy jellegzetes haszid
esemeény, amelynek soran a rebbe (szellemi vezetd) vendégseéget tart a kdzosség tanuldhazaban.
A tish egyfajta zenés Unnepi ebéd, amelynek soran a rebbe megdldja az ételt, beszédet mond,
vezeti a kdzos éneklést és tancol a kovetbivel. A tish része, hogy zenés darabokat adnak el§
annak a vallasi kotelezettségnek a teljesitésére, hogy Purim Gnnepén a rebbe szivét megdrven-
deztessék. Egy, lényegében kirdlyi személyiség elétt végrehajtott udvari eladasban a szinészek
a rebbének jatszanak, aki kdzvetlenll eléttik, egy tronszerl széken Ul. A jelenlévék szamara a
rebbe és reakcidi dlinak a figyelem kdzéppontjaban, nem pedig a jaték, és a legjobb helyek azok,
amelyek akaddlytalan kilatast biztositanak ra (és csak masodsorban a jatékra). A szinpad szd
szerint az asztal fizikai meghosszabbitasa, igy az el6adas mondhatni maganal az asztalnal zajlik.

Az étel, amelyet a rebbe megald, bar tartalmazza az Unnepi étkezés alapvetd Osszetevdit,
nem a fizikai éhség kielégitésére van jelen, hanem leginkabb az asztalkdzdsség érdekében. Az
emberek elézetesen esznek. Az éhség, amelyet az eseményre hoznak, spiritudlis jellegd. Miutan
a rebbe megaldotta az ételt és evett belble egy keveset, a maradékot (shirayim) mohon kap-
kodjak fel kovetdi, akiknek szama akar tobb ezret is elérhet. A rebbe maradékat atértékelte az
érintése.® Bar a neki bemutatott mennyiségek béségesek és az edények tekintélyes méretliek,
sem &, sem kovetdi nem fizikai éhségbdl esznek. Maga az étel sem latvanyos, bar a nagy fonott
hala, a fehér lisztbdl és tojasbdl készult innepi fonott kenyér gydnyodri. Az udvari lakomakhoz ha-
sonldan, melybdl eredeztethetd, a tish tébb érzékszervet bevond esemény, és az étel az étvagy
hianyaban is lényeges dsszetevdje.

Nevile szerint a bevonulas, a torna és a népi karneval mellett az eurdpai bankett a négy
festa-tipus egyike. A modern operai hagyomanyok torténészei ,az operakat megel6z§ zenés
szinhazi kisérletek hosszu sorat fedezték fel, amelyek elsésorban az ebédIére nyulnak vissza,
de ugyanigy a balteremre, a lovardara, az udvarra, a varosi térre, a kertre és mas ideiglenesen
szinhdzza atalakitott terekre azokbdl az idékbdl, mielétt ilyen rendszeres strukturak alltak volna
rendelkezésre” (Nevile, 1990, 117.). Ezek a kisérletek, amelyek ,a szakrdlis bankett mintdjara és
annak az énekelt misében kiteljesedd zenei kidolgozasara” épultek, ,mUvészien megtervezett és
teljes mértékben megkomponalt zenei bankettekhez vezettek, klldndsen azokhoz, amelyekben
az étkezés soran végig zenét adtak eld” (117.).

Amint azt Nevile megjegyzi, ,a hivatalos lakoma mindig is gondosan kidolgozott étkezés-
ként és tarsasagi eseményként funkcionalt”. Azaltal, hogy kombinaltak ,a f6zés, a dekordlds, a
zene, a tanc, a koltészet, az épitészet (a szinpad kialakitdsahoz), a jelmeztervezés és a festészet

2 Graham Pont (1990, 123-124.) szerint az opera gastronomica kifejezést ,elészor a Les godts réunis vagy
Apollo in the Antipodes: opera gastronomica in tre atti cim( zenés lakoma megnevezésében hasznaltak. Ez
volt az az Ginnepség, amely a negyedik 18. szédzadi David Nichol Smith Emlékszeminariumot és az Ausztral
Zenetudomanyi Tarsasag elsé nemzeti konferencigjat zarta, amelyet 1976. augusztus 31-én, a canberrai
University House-ban tartottak”.

8 Lasd Kirshenblatt-Gimblett, 1990, ahol részletesebben targyalja az eseményt. 1973 dta veszek részt a bro-
oklyni Boro Parkban él6 Bobov haszid k6zdsség Purim tnnepségein. Lasd még Epstein, 1979.
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képességeit”, a lakoma a hazigazda és a kitUntetettek tekintélyét tette kézzelfoghatdva és érzé-
kelhetdvé (128.). Azonban csak a 15. szazad masodik felében kertilt sor azoknak a kilénbdzd
elemeknek (azaz a zenének és a tancnak, valamint az ételnek) az egyesitésére, amelyek tdbb
évszdzadon keresztll a lakoma részét képezték, ahhoz hogy egy egységes témaju, koherens
eléadast hozzanak létre — mas szdval egy »gasztrondmiai operat«” (128.). Ez ,egységes szinhazi
eseménnyé” valt, amint azt az 1450 és 1475 kozotti olasz példakbdl lathatjuk (130.). Az ilyen
események akar hét oran at is tarthattak — a haszid tish, meg kell jegyezniink, egész éjjel, sét,
akar reggelig is eltarthat.

A lakoma volt a reneszansz Unnepi események kdzll a ,legtotalisabb”, kiléndsen annak te-
kintetében, ahogy az érzékeket és a hozzajuk kapcsolodd kilonbdzd médiumokat igénybe vette:
LA zenés lakoma dramaisaga végul a zene, a tanc, a koltészet, az étel, a festészet, a szobraszat,
a jelmez- és a diszlettervezés mulvészetének 6tvozeteként jelent meg, hogy az 8sszes érzékszer-
vet, valamint az intellektust megszdlitd, a tragikus, komikus és pasztoralis hangulati skalat atfogo
élvezetet nyujtson” (134.). (Mondhatnank, hogy az orgia még teliesebb, amennyiben nemcsak,
éneklést, tancot, evést és ivast, hanem szexualis tevékenységet is tartalmazott.) Ha a 15. szaza-
di francia bankettet a bdség jellemezte, a 16. szazadi bankettet a kiulonlegesség és a kifinomult-
sag (Wheaton, 1983, 52.). Mi tébb, ami korabban egybeolvadt forma volt, kulénalld, specializalt
egységekre bomlott, ahogyan azt az entremet-ek, a fogasok kozdtti betétek atalakulasa mutatja.
Barbara Santich szerint az entremet-k:

vizudlisan és szinhazi szempontbdl latvanyosak voltak, magukba épitve a meg-
lepetés és a trikk elemeit a vendégek meghokkentése és lenyligdzése céljabdl.
A zene szinte kivétel nélkll szerves részét képezte az entremet-nek, amely [bar
hivatasos mUvészek tervezték] a konyha terméke volt, és a fészakacs iranyitasa
alatt készdllt... A 16. szazadi bankettek esetében azonban az entremet valtoza-
son ment keresztul. A kulindris és a szinhazi elemek szétvaltak. Az entremet mint
latvanyossag szinte teljesen szinhazi jelleglivé valt (a zene, a pantomim, a tanc és
az akrobatika mind a szinhaz fogalma ala sorolhato), igy a szakacsok minden tu-
dasukat a konyhamivészetnek, a latvanynak szentelhették. (Santich 1990, 110.)

O a franciaorszagi fejlédés egyik okét a konyhamtivészet kimagaslébb technikai szakértel-
mének kialakuldasaban és az olasz banketthagyomanyok északra vandorlasaban latja. Santich
szerint ,[8]sszmUvészeti formaként a bankett valdszinlileg a 17. szazadban érte el a csucspont-
jat, amikor XIV. Lajos Versailles-ban mulatsagokat szervezett”, valamint Inigo Jones Whitehalli
Banketthazaval, amely ,inkdbb az udvari maszkok szinhazi kereteként volt fontos, mint lakomak
szinhelyedl” (111.). XIV. Lajos grand fétes-jei kdzUl az 1664 tavaszan megrendezett Les plaisirs
de I'isle enchantée volt az els@ és — Israel Silvestre metszeteinek kdszonhetben — talan a legma-
radandobb emléku is.

Barbara Wheaton szerint a feliegyzések altalaban ,hallgatnak a franciaorszagi bankettmenuk
részleteirdl”, bar ezeket az eseményeket bdségesen dokumentaltak metszeteken és kisérdszo-
vegeikben, amelyek sokat felsoroltak az asztalon 1évé ételek kozil (Wheaton, 1983, 42.).

Talan az étel annyira 6sszeolvadt a latvanyossaggal, hogy az ehetd allegorikus tablokrdl fenn-
maradt képek és beszamoldk egyben szinlapok és étlapok is. A kdzépkorbdl szarmazd bizonyi-
tékokkal 6sszhangban ezek a megemlékezd dokumentumok tébbet mondanak arrdl, hogyan
nézett ki az étel, mint arrdl, hogy milyen ize volt. A vizudlis hatasok, a hozzavalok kildnlegessége,
a bdség és az események sorrendje — sugallja Wheaton — fontosabbak voltak, mint a fogasok,

4 Lasd Toepfer, 1991.
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Osszetevdik, elkészitéstk vagy izeik. S6t, az izeket akar fel is lehetett dldozni a megjelenés oltaran
(15,. 49.). Es j6 okkal.

Ezek monumentalis események voltak, amelyeket a tavolbdl, tobb dran keresztil tdmegek
néztek. Az izek tekintetében nem lehet tanubizonysagot tenni. A megjelenéssel kapcsolatosan
igen. Az iz pillanatnyi. A megjelenés tartds. A ,latvanyossag” mikodési elve megkovetelte, hogy
a megjelenés domindljon, ahogyan az emblémak és jelek olvashato (ehetd) vizualis nyelvezetének
hangsulyozasa is. Ez, mondhatni, a jelek konyhdja volt, egy ehetéve tett vildg. Az érzékekhez
szol6 diszkurziv étel volt. Olyan étel, amelyet latni kellett, megérinteni, belélegezni, lenyelni, fel-
szivni és megtestesiteni — nemcsak anyagi mindségében, hanem mint jelentést is.® Arra készUlt,
hogy eltlinjon: ha nem a raktarfedélen keresztll, akkor kifosztva az étkezés végén. A buja puszti-
tas volt a fénylizés csucsa, a feltind fogyasztas dramai gesztusa. A munka, a szakértelem és az
anyag tultengése, amely a vizualis tulzasban vilagosan kifejezésre jutott, tullépte az étvagy hata-
rait, amely egyébként viszonylag gyorsan kielégithetd. Az étel mulékony természete tokéletesen
alkalmas az ilyen szinrevitelekre.

Repas en ambigus

A bankettek fontos szerepet jatszottak az udvari életben, és a barokk korban is folytatodtak,
egyik jellegzetességik az eszkdzok atvinetdsége a szinpadrdl az ebédldbe. A repas en ambigus
(teremben kirakott ételek bonyolult formai kompozicidja), amely a 17. szdzad végén jott divatba,
képes volt arra, hogy ,a kuldnleges fénylizés eseteiben... a telies ebédSt kulinaris szinhazza
valtoztassa” (el-Khoury, 1997, 58.). Ahogyan Rodolphe el-Khoury kifejti:

Az ,ambigu’-ban igy a tdbbszdri fogasok iddbeli egymasutanisaga megszUnik
az egységes tablo vizudlis hatasa javara. Az ilyen ételek a szemnek szolo latva-
nyossagként vannak dsszedllitva, és nem feltétlenll jarnak egyttt az étel ordlis
fogyasztasaval: ,a latvanyuk nagyobb élvezetet nyujt, mint amivel a tapintas jar”
— dllapitia meg L. S. R. A ,surtout de table”, az ,ambigu” kézponti eleme gyak-
ran kdzvetlenll a szinhazi diszletbdl van atlltetve, és nyilvanvaldan nem oralis
fogyasztasra szantak. (el-Khoury, 1997, 58.)°

Valdban, a repas en ambigu egyfelvonasos elfadas: ,az elsd pillantasban rejlé lehetd legna-
gyobb hatast probdlja elérni; a lehetéségek telies skaldjat probalja egyetlen jelenetben feldlelni”
(idézi el-Khoury, 1997, 60. innen: Stewart, 1985). Nem meglepd tehat, hogy a repas en ambigu
nemcsak énmagaban volt teatrdlis, hanem ugyanakkor — Philip Stewart szerint — ,szindarabok
sorozatanak kélcsdndzte a nevét, majd 1769-ben egy, a mifajra szakosodott szinhaznak is”
(idézi el-Khoury, 1997, 62. innen: Stewart 1985, 89.).

Az asztal és a szinpad konvergencidjanak meghokkentd kortars példdja — kisérteties rokon-
sagot mutatva a 17. szazadi franciaorszagi tables volantes-okkal vagy tables machinées-kkel —
jelenik meg az Arbeit macht frei vom Toitland Europa cimd el6adasban, amelyet 1996-ban lattam
az Acco Theatre Centre el6adasaban Haifaban.” Ebben az environmentalis eléadasban van egy

5 Lasd Schama 1988-as kényvének Feasting, Fasting and Timely Atonement [Unneplés, bojt és idészer(i ve-
zeklés — szerk. ford.] cimd fejezetét, amely az ételek szerepét targyalja a hollandiai innepségeken. A holland
mUveészet ételikonogréfidgja az erkdlcsi diskurzus és a vizudlis konvenciok gazdag ikonogréfiai nyelvezetét
tarja fel az evés érzékszervi élményeinek kozvetitésére.

6 Kulondsen hires példa erre a Bardes-i opera jeleneteit dbrézold surtout [asztaldisz — szerk. meg;j.], amelyet
1808-ban Grimod de La Reyniére irt le az Almanach des gourmands [A gourmandok kézikdnyve — szerk.
ford.] cimd mivében (el-Khoury, 1997, 58.).

" A szindarabrdl b6vebben lasd Rokem, 2000, 56-76.
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pont, amikor a kdzdnséget egy alacsony mennyezetl terembe vezetik, €s a terem peremsav-
jan elhelyezett padokra Ultetik. Hirtelen, mintha a semmibdl, egy hatalmas asztal ereszkedik le
a mennyezetrdl, és arra szorgalmaznak bennlnket, hogy finom ételeket egytink, amit meg is
teszlink, mikdzben a szinészek erészakos nyelvezettel és fajdalmas ,beszélgetési témakkal” za-
rétlz ald vesznek. Hirtelen az asztal felemelkedik és eltlinik. Hasonlitsuk 8ssze ezt a jelenetet egy
17. szazadi, repUld asztalra tett javaslattal, amelyet:

egyszerre ugy emel fel egy gépezet, hogy az asztal fellletét, a keretét éppugy,
mint a tartozékait, a megemelt padldé egy része alkotja... Amikor a vendégek be-
lépnek az ebédiGbe, az asztalnak a legkisebb nyoma sincs; csak az egyenletes
padlo lathatd, amelyet kbzépen egy rozsa diszit. A legkisebb biccentésre a levelek
a padlo ala huzodnak, és egy étellel megrakott asztal emelkedik fel hirtelen, a négy
nyilason keresztUl felbukkand négy szolga kiséretében (idézi el-Khoury, 1997, 62.
innen: Bonnet Grimod de La Reyniere, Alexandre-Balthazar-Laurent és Bonnet,
1978, 64-65-).

Egy masik esetben az asztal eltlint a pincében, és egy Uj asztal ereszkedett le a kévetkezd
fogassal (el-Khoury, 1997, 60.). A latvanyossag azonban nem kizarolag az étkezék 6rémére szol-
galt, hiszen az § élvezetik dSnmagaban is latvanyossag volt, és a kirdlyi lakomak a nézék szamara
is helyet biztositottak. A 19. szazadra mar a kifejezetten szinhazi gasztrondémia kidolgozasaval
talalkozhatunk: ,Az ebédl8szinhaz, amelyben a konyha a szinpad oldalzsebeként, az asztal pedig
szinpadként szolgal. Ehhez a szinhazhoz felszerelés kell, ehhez a szinpadhoz diszlet, ehhez a
konyhahoz cselekmény kell” (idézi Aron 1975, 214. innen: Chantillon-Plessis, 1894).

Kulinaris szinhaz

A francia forradalom idejére, de mar eltte is, az olyan udvari szokasokat, mint a bankett az Gn-
neplés Uj formai valtottak fel, ahogy arra Mona Ozouf (1988) ramutatott, valamint a tarsasagi élet
Uj formai, amelyekhez Jean Anthelme Brillat-Savarin (1971, el6szdr 1825-ben jelent meg) nyuit
kézikdnyvet. A céhek gyengulésével, a szabaduszd szakacsok elterjedésével, a séfek professzio-
nalizalédasaval és az éttermek megjelenésével az étel a tarsas élet egy masik modjanak részéve
valik, amely benséségesebb és alkalmasabb arra, hogy az izlelés arnyalataira 6sszpontositson.®
Az étterem az ételszinhaz szamara fenntartott térként jelenik meg — ,hagyomanyosan az étlap
egyfajta szinlap volt, amely a szindarab témajanak megfeleléen valtozott” (Patton, 1998). Egy
houstoni éjszakai klub szamara nemrégiben készitett latvanytervérdl, amely Shakespeare A vihar
cimU mivének témajara épdlt, Jordan Mozer igy nyilatkozott: ,Mi lehetne jobb metafora egy ven-
déglés szamara, mint a blvész — vagy a dramaird —, aki mlvészetét arra haszndlja, hogy harom
ora leforgasa alatt megvaltoztassa masok életét?” (idézi Henderson, 1992, 70.). Mozer korko-
ros radidlis terve ,a darab szinhelyéll szolgald szigetet sugalljia” (Henderson, 1992, 70.). A kor
alaku tancparkett és a tetéablak, valamint az ferde és elcsavart épitészeti megoldasok szélfutta
szigetet, a vihar szemét és magikus kort idéznek. A Los Angeles-i Kachina tervérdl David Kellen
azt mondta: ,Nem csupan egy specialitasokat felszolgald étteremnek szantam, hanem inkabb
egy délnyugati kdrnyezetben jatszodo szindarab absztrakt szinpadanak” (idézi Richards, 1992,
76.). Ezek az éttermek nyiltan tedtrdlisak a masik id8 és hely szinpadra allitasanak tekintetében.
Szinteret, hangulatot és forgatokodnyvet szolgaltatnak a tarsadalmi taldlkozasokhoz, amelyek ma-
gukban foglalhatjak az ételt, az italt, a tarsalgast, a zenét és a tancot.

8 Az étterem franciaorszagi torténetérdl lasd Spang, 2000. A francia szakdcsok professzionalizalédasardl lasd
Trubek, 2000.
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A felvallaltan szinhazi éttermek felerésitik a nyilvanos étkezési helyek amugy is szinpadias
jellegét. Egyesek vilagosan elkulonitik az elllsd és a hatso terlileteket, eldl nyugodt étkezéhe-
lyiségekkel, hatul pedig ipari konyhakkal (lasd Goffman, 1959 és MacCannell, 1976). Masok az
Uzemel6 konyha hatso terét hozzak elére, és hatso térként dllitjak Ujra szinpadra. A kézmUves
technikak kuloéndsen alkalmasak a szinpadra dllitasra, és gyakran még a hétkdznapi éttermek
esetében is lathatdva vdlnak az utca vagy az étkezd iranyabdl. A pizzakészité az utcara nézd
ablakban nyujtja és forgatja a tésztat. A pizzasuté téglakemence az étkez8bdl is lathatd. Az indiai
séf a tandoori kemence forrd belsd falahoz csapkodja a naan-t egy Uvegfalu szobaban, amely
egy elékel§ étterem étkez8termére néz. A Honmura An nevd elékel& manhattani japan étterem-
ben a vendégek egy elegans, teakfaval bevont étkezében taldlhatd Uvegkockan keresztll figyel-
hetik, ahogy a séf elkésziti a soba-tésztat. A kinai szakacsok a pénztargép mellett mazas kacsan
és egészben sult malacon forgatjak vagokéseiket. Egy hosszu pultnal a csemegepultos forrd
pastrami-t szeletel, és friss rozskenyér szeletek kdzé halmozza, borravald reményében falatokat
kinalva a kuncsaftoknak. A sushi-szakacsok szelik a csillamld halat, a rizst szép ovalis falatokra
lapogatjak, és mlvészien elrendezik a talakat az elStte levd pultndl Ul6 vendégek elbtt. Az étkezdk
a tengeri herkenty(t kinald éttermek bejaratat szegélyezd akvariumokban Uszkald vacsorajuk
mellett sétalnak el, ez esetben mondhatni maga az étel az, ami fellép.

A Maitre d’-k [fépincér — szerk. megj.] az étkezdtermUket, a séfek pedig a konyhdjukat eld-
adasként értelmezik. Roger Fessaguet, a 2004-ben, 43 évnyi mikddés utan bezart manhattani
La Caravelle étterem egykori séf-tulajdonosa 6nmagat karmesterként, konyhajat pedig zenekar-
ként irja le, ahol a klldnb6zE részlegeket a vondsokkal, a fuvdsokkal és Utésokkel dllitjia parhu-
zamba.® Egy sajatos sajatos konyhatipus munkaélményét irja le, amelyet Georges Auguste Es-
coffier (1847-1935) fejlesztett ki az akkoriban Uj, nagy szdllodai éttermek szervezésére. Sokféle
fogast kellett gyorsan elkészitenitik, mikdzben a magasszintd mindséget is fenn kellett tartaniuk.
Escoffier-t nem a zenekar, hanem a témegtermelés racionalis technikai és a gyari munkaval 6sz-
szefliggésbe hozhatdé munkamegosztas inspiralta. Ahelyett, hogy a hagyomanyos kézmuUvesek
modjara egy étel elkészitését az elgjétdl a végéig egy személyre bizta volna, Escoffier szeg-
mentalta a kilénbdzd feladatokat, és megszervezte a munkamegosztast, valamint a kdlcsdnds
flggBséget a dolgozok kdzott, akiket nem az étel tipusa, hanem inkdbb a mivelet tipusa szerint
csoportositott. Stephen Mennell a két kildnbdzd megkdzelitést egy ételre, az oeufs a la plat
Meyerbeer-re vonatkoztatva irja le:

LA régi szisztéma szerint egyetlen szakacsnak korulbelll tizentt percébe tellett volna a teljes
elkészitése; az Uj modszert alkalmazva a tojast az entremettier [a levesekért, zoldségekért és
desszertekért felel@s részleg] fzte, a vesét a rotisseur sttdtte, a szarvasgombas martast a sau-
cier készitette, és az egészet minddssze néhany perc alatt allitottak 6ssze” (Mennell, 1985, 159.).
Mikdzben az elrendezés hatékony, sajatos f6zési élményt is nydujt.

Fessaguet jellemzése azt az intenzitast, dsszpontositast, hajszalpontos idézitést és rendkivili
koordinacidt hivatott érzékeltetni, amely a szamtalan étel elkészitéséhez szlkséges, amelyek
mindegyike sok 6sszetevdbdl all, folyamatosan valtozéd kombinaciokban és sorrendben, hogy
egy tébb asztalbdl allo teremben minden asztal egyszerre, a megfeleld hémérsékleten kapja meg
azt, amit adott fogasként rendelt. llyen nagy igényeket tdmasztd kdrilmények kdzdtt nemcesak
a szigoru mindségi szabvanyokat, de a nyomas alatt a bajt is meg kell érizni. Valdban, ennek a
tokéletes teliesitménynek konnyednek kell tlinnie. Vagy még inkabb az erdfeszitést kell gondo-
san, az étel és az éimény értékeét kifejez6 mdédon megrendezni és eléadni. Fessaguet zenekar-

¢ Roger Fessaguet, egyéni kozlés, 1989. Lasd még a La Caravelle étteremrdl készilt dokumentumfilmet
(Cox, 1969). A tizendt perces film a konyhaban zajlé mozgast és tempdt mutatja be, amikor a konyha teljes
Uzemmaodban mukodik.
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metafordja — § sz6 szerint ,,vezényli” a konyhat — egyértelmUen eléadasként irja le a f6zési folya-
matot. Amikor minden mukaodik, a konyha egy forgatokdnyvre improvizald egylttes eléadasa.
Az étkez6k egy harom- vagy négyfelvonasos szindarabot kapnak, minden asztal sajat eléadast,
mUsorflzettel, azaz étlappal kiegészitve. A személyzet szamdra az egész estének ritmusa és
dramai szerkezete van.

Az iddzités dontd fontossagu az ételek érzékszervi jellegét illetéen, pontosabban a termikus,
a haptikus és az alkimia kdlcsdnhatasat illetéen. A konyha tébb mint a hangszerek hangolasa
vagy az eladok bemelegitése, tobbféle idézitéshez igazodik. Ezek a fény, a hd, a hideg, a leve-
g6 és az kevergetés kortiményei fliggvényében vannak bedllitva, amelyek éveken, honapokon,
napokon, perceken és masodpercek téredékeén keresztll bort, ecetet, savanyusagot, olajoogydt,
sajtot, kenyeret, martasokat, stlteket hoznak Iétre. A frissen szedett kukoricanak olyan gyorsan
kell a forralt vizet gazdagitania, hogy ha a mezd&rdl a fazékig tartd uton csak egy botlas is torténik,
a kukorica tul késén érkezik, mondjak.

Az iddzités sajatos modon valik performativva, minél kdzelebb kerll az étel az étkezdhoz,
minél gyorsabb a pillanat a csésze és az ajak kdzétt, anndl kisebb az iddbeli rés. A beszamolok
szerint Escoffier egy allami vacsoran 100 vendég szamara készitett egyéni desszert-szuflét. A
vacsora utani beszédek a vartnal hosszabbra nyultak, és nem volt egyértelm( jelzés arra nézve,
hogy mikor érnek véget. Ahhoz, hogy a szuflék pontosan akkor legyenek kész, amikor a beszé-
dek véget érnek, Escoffier harompercenként 100 darabot kezdett el stitni, amig a felszdlaldk be
nem fejezték (Lang, 1980, 93-94.)"°. Csak az utolsé 100 kerllt az asztalra. Az id6zités annyira

10 Koszonet Mitchell Davisnek, hogy felhivta a figyelmemet erre az anekdotéara, és Robin Leach-nek az idé-
zetet.

A képen a szerzd, Barbara Kirshenblatt-Gimblett. Fotd: Piotr Malecki
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fontos, hogy ,[a]mint Madame de Sévigné egy hires levelében beszamolt rola, Vatel [Condé
herceg officier de bouche-a 18. szazadban] 6ngyilkos lett, mert az ellatmany, amelyre szamitott,
nem érkezett meg idében” (Revel, 1982, 191.). Boulogne-bdl érkezd friss halra szamitott a kirdly
szamara tervezett vacsorahoz, és ,ha nem lett volna dngyilkos, akkor vagy az officier de cuisine
vagy a haztartasmester végzett volna vele” (191.).

Az éttermi konyhak lenyl(ig6zé latvanyt nydjtanak, és egyes éttermek ki is allitjak dket. Lee
Simon szerint a latvanykonyhak azt a benyomast keltik, hogy a konyha magasabb szinvonald,
az elkészités gondosabb, az étel biztonsagosabb, de mindenekeldtt ,szinhazi elemet” nyujtanak
(Simon, 2004, 1. rész). Azonban nem minden konyhai funkcié ,étvagygerjeszté”, és a moso-
gatasi és szemétgyljtési terlleteket minden valdszinliség szerint mellézik a kidllitasbol. Simon
elmagyardzza, hogy a latvanykonyha tervezésénél figyelembe kell venni a ,tevékenységrétegek”
vizudlis hatasat, akar allanddé mdkddésben 1évd berendezések (forgdsiutdk, kemencék, grillsttsk),
akar stratégiailag elhelyezett allomasok formajaban, az étkezd felél megengedett ralatas formait,
és az aramlast (a konyhai személyzet és a felszolgaldk inkabb goérdulékeny, mintsem kaotikus
interakcigjat) (Simon, 2004, 2. rész).

A Los Angeles-i Brentwood Bar and Grill kbzponti eleme a ,latvanykonyha”. Egy szakmaga-
zin szerint ,a Brentwoodban telthdzas a kulinaris szinhaz” (Foodservice Equipment and Supplies
Specialist, 1990, 57.). Milyen szinhaz is ez? Klasszikus példaja annak, hogy mi torténik, ha a
performalas, a végrehajtas értelmében, show. A kulinaris szinhaz e formajanak kulcsa a munka
kidllitasi értéke, amelyet egy atlatszé munkatérben allitottak szinpadra. A Brentwood Bar and
Grill-nek nem csupan konyhdja van. ,[Egy] igazan kdprazatos latvanykonyhgja van Waldorf-sti-
lusu féz8sorral, [amely] a kulinaris tehetséget szdrakoztatd eldadasként mutatja be” (57.). Egy
konyhai tanacsado ezt a konyhat kifejezetten a szinhazhoz és a baletthez hasonlitja. Mikdzben
ez a konyha olyan munkakdrnyezetet kindl, amely egyszerre funkciondlis, szocidlis és kényelmes,
egy szakmagazin a Waldorf-tipusu vonalrél a kdvetkezdket mondja: ,Elsédleges természetesen
a kidllitasi értéke”(58.). Valdban, a szinhdz sz6 etimoldgidjahoz hilien, amely a gérég ,nézes” és
Jlatas” kifejezésbdl ered, ez a fajta kulinaris szinhaz a performanszt, a cselekvés értelmében,
szinhdzz4, azaz énmaga kidllitasava alakitja at. Ez a filmipari tomegeket kiszolgald étterem olyan
hellyé valt, ahol ,szép emberek... latnak és latva vannak, ahova nézni és enni jarnak” (57.). A
térkialakitasnak kdszonhetben elvalaszto Uvegfalakon keresztul a barpult feldl betekinthetnek az
étkez@be, valamint a nyitott konyhdba. Ezt a konyhat a ,teljes kidllitasra tervezés” (58.) elvének
megfeleléen alakitottak ki. Egyszdval a latasra rendezték be. Ahogy a recenzensek megjegyez-
ték: ,A f6zés témaju szinhazi produkciok divatosak, de semmi sem hasonlithatd egy igazi étterem
nylzsgd nyitott konyhajanak dramajahoz. Raadasul a kellékeket is meg lehet enni” (Rausfeld és
Patronite, 2004). Az egyik legértékesebb asztal egyenesen az étterem konyhajaban taldlhato,
akar a térben szabadon, akar sajat Uvegszobaban kialakitva, ahol az ételkészités minden oldalrdl
lathato.

Mig a klasszikus francia éttermekben mar régota jellemzd az asztal melletti f6zés — a pincér
az étkez6ben fejezi be a fogas elkészitését —, a séfek is egyre inkabb kivonulnak a konyhabdl,
hogy az étkez8ben f6zzenek. Az dltaluk ,megmutato-fézésnek” nevezett ételkészités az étkezési
élményt a fézés lathatova tételével a hozza kapcsolodd érzékszervi élvezetekkel béviti ki. Emil
Cerno Jr., a Connecticut-i Richardson-Vicks séfje az étkezdben gazlang folétt készitett wokban
razva piritott fogast (stir fry-t). A vendégek valasztottak ki a hozzavaldkat, amelyeket aromas
,dio- vagy szezamolajjal [készitett], hogy jo illata legyen, és hallani lehessen a sistergést, amikor
a hus az olajba kerUl. Jol mutat, j6 az illata, j6 a hangja és jo az ize” (Restaurants and Institutions,
1990, A-232.).

Ez azonban f6zés az ebédlében, nem pedig evés a konyhaban: a wokba kerdl hust fodros-
kel-levelekbdl készUlt dekorativ csészékben prezentaljak, ,igy szép a talalas” (A-232.). A szaka-
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csok ,magamutogatokkd” valnak egy szakmagazin szerint: ,A kuncsaftokat az étkezétermekben
showmdUsorral vendégelik meg, ahogy a séfek a szemik lattara készitenek el kulonféle ételeket”
(A—230.). Figyeljik meg a megmutatas (showing) terminoldgidjat, amely azt sugallja, hogy a csi-
nalasbol demonstracio lett, és az exhibicionizmusét, amely egyfajta tulzast sugall abban, hogy
azt mutatjak meg, amit normalis esetben csak el szoktak végezni. Mig a ,megmutatd-fézés”
valdban olyan ételeket allit el, amelyeket a vendégek megesznek, az ételeknek az étkezében, a
vendégek szeme lattara torténd elkészitése ugyanakkor lehetdséget ad a séfeknek arra, hogy
kilépjenek a konyhabdl és a vendégekkel talalkozzanak, mikdzben a vendégek lehetéséget kap-
nak arra, hogy lassak, amint az étellk frissen elkészUl” és hogy rendelienek (A-230.). A ,frissen
készUlt” egyszerre felvetés és illuzid: az omletteket példaul eldre elkészitik és rendelésre toltik.
Mas szdval, a ,frissen készUlt”-nek mar a gondolatat is jelezni kell. Nem egyszerlien végrehajtjak,
abban az értelemben, ahogy egy cselekvést hajtanak végre. Ez show business, a sz szoros
értelmében.

A megmutato-fézés kilonbdzik a latvanykonyhatdl. Nemcsak abban, hogy a konyhan kivul
térténik, hanem maskeépp is van szinpadra dllitva — a gézasztalon toérténd mdvészi mise-en-pla-
ce-tol az olyan szakberendezésekig, mint a gazégd vagy a mongol barbecue-éttermek hatalmas
rostlapja. Mi tdbb, egyes ételeket mutatdsabbnak vagy kidllitasra alkalmasabbnak tartanak, mint
masokat, ilyen példaul a sushi-bar, a nyers osztrigabar, a crépe-ek, a nagy sultek és természe-
tesen a stir fry. Barmi, ami elejétél a végéig viszonylag rovid idd alatt elkészithetd, sikeres jeldlt,
kuldndsen, ha a folyamat 1athatd atalakulassal jar. Maga a folyamat szolgaltatja a dramai struktu-
rat. Ahogy egy séf megjegyezte: ,A salatak dsszerdzasa és a rendelésre torténd f6zés szamunkra
show-idd, és jo kapcsolatteremtd alkalom a vendégekkel” (Restaurants and Institutions, 1990,
A-234.)."

lgazi szinterek alakulnak ki egy-egy étel (pizzéria, steakhouse, palacsintazo, créperie, bag-
elezd, rakhaz, homarpalota és kagylobar) vagy ital (kavézo, teahaz, hisitépult, gyimolcslé-bar,
tejbar, gin palota, csaphaz, borozd, koktélbar és sorkert) koril. Ezeket a helyszineket az épité-
szet, a térberendezés, a légkor, a kulturdlis stilus, a tartozékok, az idébeosztas, a zene, a divat
és a konyhamUvészet, valamint a helyet meghatarozo étel vagy italhoz szikséges alapanyagok
beszerzésének, azok elkészitésének, talalasanak és fogyasztasanak részleteire forditott gondos
figyelem kuldnbdzteti meg.

Dale DeGroff az 1970-es évek eleje ota tartd pultos karrierje leirasakor jegyzi meg, hogy
fejlesztenie kellett a valasztékossagot és eléadasmaodiat. ,A bar szinpad” — mondta. ,A fliggdny
felemelkedik, a reflektor rad iranyul, te pedig eléadsz” (Grimes, 1991, C1). Mit lat a vendég?
LAmikor koktélt raz, [DeGroff] lassan tizig szamol, és keményen dolgozik ezust shakerével, valto-
gatva a kecses, vall folotti korkords és a test elbtti, rumbatdkrazast idézé mozdulatot” (Grimes,
1991, C1). Hivatastudata a koktélok térténetéhez és hagyomanyaihoz fliz6dé mély blszkeség-
ben nyer kifejezést. Lehet, hogy a bar szinpad, ugyanakkor egyfajta muzeum is: DeGroff ugy
jellemzi a New York-i barokat, mint ,természeti eréforras, mint a kaliforniai vordsfenyd... Szere-
tek ugy gondolni magamra, mint erd6érre” (Grimes, 1991, C1). Barhol, ahol kilénb6zé elegyek
(koktélok, chili, bouillabaisse), fermentalt termékek (bor, sor, sajt, olajoogyd), vagy ahol — akar a
fajtak tekintetében, akar a feldolgozas (kavé, tea) alapjan — specialitasok vannak, ott széles teret
kap az inyenc szakértelem. Az apro eltérések egyfajta étlenyomatot vagy alairdst hoznak létre,

" Természetesen ez az utcai ételarusok és a piacokon taldlhato ételstandok régi hagyomanya, amely meg-
elézte az éttermek viszonylag Uj keletli megjelenését. A szabadtéri piacon térténd latvanyos f6zési produk-
ciokra kivalé példat nyujt Skip Blumberg 1985-6s Flying Morning Glory (on fire) ciml dokumentumfilmje,
amely a thaif6ldi Phitsanulok varosaban egy virtudz utcai szakacs ,langold ,konyhamdvészeti’ eléadasat”
Unnepli. Electronic Arts Intermix, http://www.eai.org/eai/tape.jsp?itemID=3079 (letdltés datuma: 2005.
februar 7.).
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amely alapjan egy adott pultos vagy chilikészité azonosithatd, és a rajongdk kedvenc ellatéjuk
koré csoportosulnak.

A koktél — jobban, mint barmelyik az itt emlitett példak kdzul — fantasztikus kidolgozasokat
tesz lehet6évé. 1998-ban a manhattani East Village-beli Asia de Cuba-ban volt megtalalhato a Tiki
Puka Puka, ez a ,robusztus, haromszemélyes, 18 dollaros ital, amit a Trader Vicss-ben vulkantal-
nak nevezett edényben szolgaltak fel. A tancold hula-lanyokkal kérllvett keramiaedény, amely-
nek kézepebdl miniatlir Krakatoa emelkedik ki, akar egy déltengeri levesestal is lehetne” (DeCa-
ro, 1998). Maga az ital rummal, Cointreau-val, lime-mal és tropusi gyimolcslevekkel készll, és
.két esernydvel, harom 16 hlvelykes szivoszallal, négy cseresznyével, hat ananaszdarabbal és
egy grenadinnal és 151-proof rummal ledntétt, dsszetdrt jeégbdl készilt hdgolyoval diszitik” (De-
Caro, 1998). Az esemény — ha Ugy tetszik, az eléadas — a koktél maga, amelyet teljes mivoltaban,
sajat vulkantaljdban dllitanak szinpadra. Ez egy el6adoi targy és emlékeztetd, kis I1éptékben, a
Soteltie-kre, a surtouts-kra és szemfényvesztésekre, amelyek meglepték és amulatba ejtették
a vendégeket a fent targyalt reneszansz banketteken. Frank DeCaro az ital altal képviselt képet
a loungecore-mozgalomhoz — ,ez a legujabb drilet a poszt-neo-Rat-Pack hipszterek korében”
— és a tiki-kultura irdnti Gjraéledd érdekiédéshez kéti. Eppen tiz évvel kordbban Donald Trump
bezarta a tiki-kultura kutfejét, a Trader Vicss-t, amely korulbelll huszondt évig mikodott a Man-
hattani Plazaban. Ez ,izléstelenné valt”, és Trump Ugy Vvélte, hogy a szdlloda arculatéhoz jobban
illeszkedik egy egészségszalon és egy kinai- és japankonyhat felszolgald étterem (sz.n., 1989).

A Cocktail Nation zaszlaja alatt a koktél egy stilusosan ellenzéki, részben retro, részben queer,
részben misztikus szubkulttra gyllekezési pontjava is valt.'> Joseph Lanza szerint ,,a koktél kul-
tusza egy szekuldris ritussa alakult sikeres vallasi szertartas. A pultos a fépap, az ital az aldoztaté-
kehely, a koktélbar pedig egy templomhoz vagy katedralishoz hasonlit, amely a fényeket, a zenét,
s6t, még a mennyezeti lampatesteket is segitségll hivia a kényelem és ihletettség hangulatanak
merdsitésehez...” (Lanza, 1995, 74.). Mig DeGroff pultos feladatainak ellatasa soran latvanyos-
sagot nyuijt, Lanza a lounge tarsadalmi teliesitményét és annak intenziv ritualizalasat irja kordl.
A kultusz és a szentség nyelve nem annyira a misére, mint inkabb a dionlszoszi orgiara utal,
téma mely a ,Blush on the Rocks” (Hess, 1998) cimszo6 ala tartozo italokban jut egyértelmibb
kifejezésre.'®

Mindketten tisztaban vannak ezeknek a helyszineknek a harmadik helyként betdltdtt szere-
pével, melyet Ray Oldenburg (1989) Ugy hatdroz meg, mint a tarsasagi élet olyan helyei, amelyek
nem az otthon és nem a munkahely. Az Udvhadsereg alapitéja, William Booth felismerte, hogy
»a csapszek sok esetben a szegény ember egyetlen tarsalgdja. Sokan nem a sér szeretetébdl
fordulnak a sérhdz, hanem a sdrrel jard fény, melegség, tarsasag €s kényelem utani természetes
vagy miatt, amelyet nem kaphatnak meg, csak ha sort vasarolnak” (Booth, 1890, 1. rész, 6.
fejezet). Mindaddig, amig a reformerek nem tudjék felvenni a versenyt a csapszék tarsadalmi
vonzerejével — fejtette ki —, nem fognak tudni megszabadulni a helytél és a hozza kapcsolodd
italozastol. A kavéhazak tarsasagi jellege annyira meghatarozo, hogy a kiberkavézok online és
offline is elszaporodtak.

Még a cybercafé sz is bekerUlt a szétarba, pontosabban az 1997-es Microsoft®Bookshelf®-
Computer and Internet Dictionary© szotarba. Ez a szétar egyrészt olyan kavézoként vagy étte-
remként hatarozza meg a cybercafé-t, amely internet-hozzaférést, valamint ételt és italt is kindl,
masrészt ugy, mint ,[egy] interneten mdkaddd virtudlis kavézot, amelyet altalaban kézdsségi cé-

2 A vitat McKewan 1998 ihlette. Lasd még Hess, 1998.

8 Egyes italok nevébdl itélve a koktélok kultuszaban van egy szabados (ha nem is kamaszos) jelleg. Hess
(1998) a ,,Blush on the Rocks” [Pir a jégkockan — szerk. ford.] elnevezés alatt az Orgasm, a Slippery Nipple
és a Blow Job italokat sorolja fel. A ,Shooters” kategodridban, amelyeket ,az italok altal keltett vizualis hatas
miatt” értékelnek, a Brain Hemorrhage, Cement Mixer, Cum in a Hot Tub és az Embryo szerepel.
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lokra haszndlnak”, és amely chatprogramot, forumot vagy weboldalt hasznadl (lasd Schumacher,
1998). Mig az internet lehetévé teszi, hogy kibdvitsik a tarsadalmi vilagot, amelyhez a valds
kavézo terebdl hozzaférésink van, addig a virtudlis kavézo, amely telies egészében online, szi-
gortian a tarsasdgi funkciordl szdl. Es bér a kdvézd szdmos konvencidjat kdlcsonzi, az online
kiberkavézo nem tud kavét felszolgalni. Amit viszont nydjtani tud, az az a fajta beszélgetés, amit
egy kavé mellett elvarunk. Nem meglepd, hogy a kdvézoknak weboldalaik vannak, és a cyberca-
fé mikodhet offline és online is. Ehhez kapcsolddo fejlemény, hogy a kavézo egyben a neve és
a modellje is a szcénakhoz kapcsolddd weboldalaknak és levelezdblistaknak (a New York-i Café
Los Negroes, ,New York fekete és latino virtudlis torzshelye”), elektronikus magazinoknak (Café
Blue) és folydiratoknak (Atomic Café, ma mar webzine).

Etel a szinhazban'®
Az 1989-es New York-i szinhazi évadban az eléadasokban tulsulyban megjelend ételek jelenseé-
gét kommentdlva Mel Gussow megjegyezte:

Ez a megszallottsag egy olyan kdzdnség érdeklédését tikrozi, amelyet elblvolt az
étkezési élmény szinpadiassaga, a dizdjneréttermek, ahol a megjelenités ugyan-
olyan fontos, mint az étel. Az emberek elvarjak a fajitaik sistergését — a latvanyt
a pénzért. Lehetséges, hogy a szinhazban ez kisérlet annak a kbdzdnségnek a
visszahdditasara, amely inkabb evésre, mint nézésre kolti a szérakozasra szant
dollarjat (100 dollar). Mind a ,,Tamara”, mind a , Tony ,n Tina’s Wedding” a lakossag
két szegmensét ragadja meg azzal, hogy az eléadas mellett vacsorat is kinal. Az
ételszinhdz tobbi példdjaban a szinhazlatogatd voyeurré valik, csak az illat keresz-
tezi az Utjat [ha egyaltalan]. (1989, 5.)'6

Gussow idézi a Richard Greenberg Eastern Standardjaban szereplé sugértortellinit és a
Wendy Wasserstein Heidi Chroniclesében szerepld vaj nélkuli kardhalat. A jelenetek divatos ka-
véhazaban, kopott kavézdkban, kinai éttermekben és barokban jatszdédnak. A szerepldk pincé-
rek, étkez8k, maitre d’-k és séfek. Mig a WASP-tarsadalmat megjelenité darabokban a koktélok
dominalnak, ,[m]ajdnem minden, a Pan Asian Repertory Theaterben bemutatott eléadasnak van
egy kotelezd étkezési jelenete, és minden premier estéjén pan-azsiai bankettet rendeznek az eld-
csarnokban” (9.). Gussow még ,a szinpadi ételek dicséségcsarnokat” is felallitjia, amelybe Harold
Pinter A szlletésnapjanak kukoricapelyhei is beletartoznak (9.). Ugyanigy bevehette volna André
Antoine 1888-as, Fernand Icres A hentesek cimU darabjara alapuld produkcidjanak allati tete-
meit. Amint az akkoriban radikalis gyakorlatnak szamitott, Antoine parizsi Théatre Libre-je hires
volt arrdl, hogy a lehetd legrealisztikusabb hatas érdekében, ha csak lehetett, valddi kellékeket
hasznalt (Brockett és Findlay, 1973, 91.).

' A Los Negroes kavézo http://www.losnegroes.com/ 1994-ben nyilt meg, és 2000-ben zart be; Atomic
Cafeé http://www.sfn.saskatoon.sk.ca/current/atomic/about.html (letéltés datuma: 2005. februar 7.).

5 Mig a filmekben megjelend ételekre jelentds figyelem iranyul, a szinhazi ételekrdl sokkal kevesebbet irtak.
A filmben megjelend ételekrdl lasd Bower, 2004, Ferry, 2003 és [Handman], 1996. Poole (1999) tudds és
szinész, filmben és szinhazban eléforduld ételekkel foglalkozik.

6 Gussow cikkének megjelenése dta még tébb szinhazi alkotas dllitotta az ételt — f6zést, evést, éttermet — a
kézéppontba, hogy csak a Fully Committed, Cookin’ cimd, 1997-ben Koredban Iétrehozott és e sorok
irasakor New Yorkban jatszott eléadast emlitstk (http://www.cookinnewyork.com/, letéltés datuma: 2005.
februar 7.), valamint az Esn: Songs from the Kitchen cimU klezmer zenei el6adast, amelyben a f6zés is
megjelenik, és amelyben Frank London, Adrienne Cooper és Lorin Sklamberg (lasd Pfferman 2001) jat-
szanak.
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De mit is esznek pontosan a szinészek a szinpadon? Es milyen koriiimények kdzott? George
Furth Precious sons cimU darabjaban Anthony Rappnek egy halom rantottat kellett lenyelnie,
ami valdjaban ,zselatin, ananaszlé és joghurt hideg, ragacsos keveréke [volt]. Raadasul ugy kell
kinéznie, mintha egy izletes meleg reggelit élvezne” (Bennetts, 1986). Mas szdval, az élethliség
eme fajtéja megkdveteli, hogy valdban egyen, de azt nem, hogy valdban rantottat egyen, és hogy
meghamisitsa az érzékszervi reakcidra utald jeleket (csak & tudja, hogy a tojas meleg-e vagy
hideg). Maganak az evés aktusanak — nem pedig az anyagisagnak és érzéki tulajdonsagainak
(kivéve a megjelenést) — kell meggydzének lennie. A szinhazi jel valdban 6nkényes. Minddssze
annyi az elvaras, hogy az étel ugy nézzen ki, mint amilyennek lennie kell, és hogy a szinész képes
legyen lenyelni, ami Gnmagaban is kihivas. A szinészeknek hamis garnélarakot kell elszenvednitik
(,szaraz Wonder Bread, amit garnélaformajura vagtak és ételfestékkel festettek meg”) és hideg
hust hideg konzervmartassal (Bennetts, 1986). Gyakran megterhel§ korlimények kézott — nagy
sebességgel, nagy mennyiségben, vagy mikdzben valami mast csinalnak — fogyasztjak el, amit
felszolgalnak nekik. Végszora kell ennitik, fliggetlentl attdl, hogy éhesek-e vagy sem, és fugget-
lendl attdl, hogy mi az étel vagy milyen az ize. Vajon az ilyen ételek, amelyek minden bizonnyal
kellemetlenebbek a szlkségesnél, a szakmai ratermettséguk probaja?

Az olyan draga ételek esetében, mint a garnélarak és a kavidr, érthetd a helyettesités szik-
ségesseége, kulondsen akkor, ha roppant nagy mennyiséget igényelnek — 150 gallon kaviart a
Saturday Night Live szamara —, és csak nagyon keveés kerUl fogyasztasra beléle. Raadasul egyes
szkeccsekhez olyan ételekre van szliikség, amelyek a legelszantabb szinészeket is kihivas elé
allitanak — szemgolyd st krumplival vagy neonkék hal —, ezek mindenekel6tt kellékek. Tony Cio-
lini hivatasos éttermi szakacs, aki az 1980-as években a Saturday Night Live szamara készitett
fogyokellék-ételeket, a ,kaviart” 40 font égetett karamellel (22 font cukorral) szinezett tapiokabdl,
a szemgolyokat (egy Halloween-szkeccshez) pedig mozzarelldbdl és fekete olajpogyobdl készi-
tette (Collins, 1990, 6.). Az étel mas anyagokat is helyettesithet: ,arra a kérésre, hogy szolgal-
tassanak valamit, ami a mUsor Flab-o-Suction gépének, a filmsztarok zsirleszivd készulékének
kiegészitéjeként alkalmazhatnak”, Ciolini és a stab ugy gondoltak, hogy ,a leszivott zsirparnak
gyanant 10 font pudingot haszndlnak” (6.). A tulajdonsagok, amiket itt nagyra becsllnek nem
csupan a kinézet, hanem az étel dllaga is, hiszen ezeknek a kellékeknek énmagukban is fel kell
Iépnilk. A sertésszeleteket megfeketitették és lefagyasztottak, hogy hokikorongokként szolgal-
janak a Wayne Gretzky, a jégkorongsztar fellépésével készUlt jelenetben: ,egy pincérsegédet
jatszott, aki szeretett hokilitével asztalt takaritani” (6.).

Mig ezek a kellékek a testen kivil mikddnek, addig a cirkusz, a mutatvanyok és a blvészpro-
dukciok gazdag repertoart kinalnak olyan mutatvanyokbdl, amelyek a testet olyan idegen dolgok
és anyagok befogadasara és eltavolitasara késztetik, mint a villanykdrték, kardok, él§ allatok és
a tdz. Penn Jillette zsonglér almas mutatvanyaban ,megeszik 100 almaba szurt tdt; aztan meg-
eszik egy cérnaszalat; aztan hivalkodd nyelések kbzepette megeszi az almat, majd tébb yardnyi,
aprolékosan felflizétt tit huz ki a szajabdl” (Bennetts, 1986). A szinpadi kellékként készitett hamis
ételekkel ellentétben Jillette valddi aimakat hasznal, és magat a blvészmutatvanyt allitjia szinpad-
ra. A kéz funkcioit — a td beflizése — a test belsejébe helyezi at. A test bejaratat, amely rendszerint
gatat szab az ,idegen” targyaknak, buntetlendl attdrik. A szaj kdnnyed, bar méagikus ki-bejaras
szinhelye. Az evés normalis folyamatat megforditva, ami a szajbdl kijon, az nemcsak sértetlen, de
jobb dllapotban van (a tu fel van flzve), mint amikor bement. A test belseje Ureges, a végtagok
visszahuzodnak, itt tdket lehet beflzni, kardokat lehet beszurni és kinuzni, tlzet lehet eltdntetni.

A vaudeville és a performanszmUvészet altal inspiralt Blue Man Group a mdvészeti alkotast
és a mUvészi vilagot ugy figurdzza ki, hogy rendetlenséget teremt, amely festménnyé valik. EI6-
adasaikat ugy jellemezték, mint ,regresszidra teremtett lehetéséget”, ,mindenre kiterjedd érzéki
témadast”, és mint olyanokat, amelyek ,a féktelen gyermeki érzékiség elemét” hozzak a szin-
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hazba (Frank Rich-t idézi Hubbard, 1992; Leonard, 1997; Goldberg, 1991). A Blue Man (valdja-
ban harom férfi, borotvalt és kobaltkékre festett fejjel, koncertszerd mlsorszammal) egy ,belsé
térbdl” szarmazd humanoid, akit alkotdi Ugy képzelnek el, mint aki ,egy festménybdl szlletett,
és ezé a nyirkos, ragacsos valamivé lett” (Leonard, 1997; Hubbard, 1992). Matt Goldman, Phil
Stanton és Chris Wink, akik kitalaltak és gyakran eld is adjak a Blue Man-t, sévarognak azutan
a kdzdsseg és kommunikacié utan, amelyet a szalonnal azonositanak, és igyekeznek blesh-elni
(a blesh egy sci-fi-bdl kolcsonzdtt kifejezés a keveredésre és dsszefonddasra) a kdzdnséggel.
Ha az elsd sorok egyikében Ulsz, akkor egy mlanyaglap alatt teszed, hogy megvédjen a minden
iranyba ropkddd kaosztol. A Blue Man ,t6bbszér is atgazol a kdzdnség sorain, és az eksztatikus
finaléban a nézétéri székek karfain tancol”, mikdzben a szinhaz egész terét Uktetd hang, pulzald
stroboszképfények és a kdzénségre zuduld papir tolti be (Goldberg, 1991). A Blue Man arra is
meghivja a nézdket, hogy jojienek fel a szinpadra, osztozzanak a ,Jakomaban”, véljanak festéesz-
kbzzé vagy hangszerré, és vessék ala magukat az ételek tamadasanak.

A Blue Man csoport megalkotoi Uzleti, vendéglatipari, mivészeti és szinhazi hattertkkel
mindabbdl meritenek, amit tanultak, sét, azon tulmutatéan is. Az 1991-ben a Manhattan-i Astor
Theatre-ben bemutatott Tubes-eléadas cime talald, mivel az ipari élelmiszer-feldolgozasbdl szar-
mazo csdveket, kerti locsolokat és tartozékaikat, valamint rovarirtd spréflakonokat hasznalnak,
hogy a I6vedék-hanyas erejével és roppalyajaval szdrjak, frocskoliék, spricceljék, préseliék az
ételt és a festéket. Hatvan font banant, egy hetven fontos forma szamara elegendd zselét, vala-
mint sok malyvacukrot és Twinkie-t hasznalnak egy-egy el6adasban (Goldberg, 1991; Hubbard,
1992), és ,a tdbbi attrakcio kdzott fogakra és Captain Crunch gabonapehelyre irt szimféniat ad-
nak eld, banankigyokat spriccelnek a mellkasukbdl, és festékkel t8ltétt ragdogumilabdakat fognak
ki szajukkal” (Hubbard, 1992). Ez extravénas eléadas. Az anyagokat csdveken keresztll juttatjak
ki a testbdl, hogy ott landoljanak, ahol érik.

Az ilyen mUsorszamok dsszezavarjak a test hatarait €s annak korlatait, hogy mi mehet be és
mi johet ki belble. Ennek a testnek a szaja kdzvetlendl a végbélnyilashoz kapcsolddik, és sem
gyomor, sem belek nincsenek kdztik. Valdban, a két testnyilds felcserélhetd, mivel a végbélnyi-
last a szdj valtja fel, amely egyszerre nyel és Urit, ugyanugy, ahogy a test és a ruhazat mas részei
is, amelyek meglepé anyagokat szivarogtatnak. Ez zsigeri el6adés zsigerek nélkul. Ez a kosz,
ahogyan azt Mary Douglas ,nem helyénvald anyagként” definidlja, a ,Secular Defilement” cim
esszeéjében (Douglas, 1966, 36.).

Az étellel mint anyaggal, mint a festékkel egyenértékl plasztikus anyaggal szemben az élel-
miszer 8nallo szereplévé valik az 1920-as évek zenés reviiben, amelyek antropomorfizalt gyu-
molcsoket, zdldségeket, csirkéket, stiteményeket Iéptetett fel, és amelyekben (az ,I'm a Great
Little Mixer” cimd mUsorszam kedvéért) a Coca-Colatdl és a szarcsagyokér-italtdl a Chiantiig és
a Manhattan-koktélig minden ital szerepelt (Hirsch, 1987, 298.).77 Az ételielmezbe 61t6zdtt show-
girldk voltak a pazar lakomak fogasai és a ,Follies-salata” hozzavalsi — ,Olaj csabos volt, nagyon
fényes, egyvalll szaténruhdba burkoldzva, amely hulldmokban hullott a szinpadra” (294.). Erté
tervezte a ,Botranyok” (1926) egyik balettszamanak névényi jelmezeit — ,Krumpli mellét csupan
kis krumplik takartak” (295.). A ,Music Box Revue” (1921) az ,Ettermi vacsora’-jelenet minden
elemét életre keltette, beleértve az osztrigat, csirkét, kllénbdzd zdéldségeket, sét és borsot, su-
teményeket, kdvéscsészéket, és ,a jelmezes étkezés végén egy showgirl A szivart, egy masik A
szamlat alakitotta, nyolc koruslany pedig A borravaldnak volt 6ltézve” (296.).

A ,Doing Our Bit” (1917) ,Winter Garden Sweets” ciml szamaban csokoladéknak és bors-
mentarudaknak 8lt6zott kéruslanyok egy nagy cukorkasdobozbdl pattantak ki, mig a Greenwich
Village Follies (1920) ,Just Sweet Sixteen” cimU szamaban gyertyaknak oltdz6tt showgirldk egy

7 Hirsch 1987 alapjan készUlt ez a beszamold.
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egyetlen szaténszoknyabdl allo tortat diszitették” (297.). Ezek az ehetd nék — az étellel és a
szexszel vald jaték alapvetd a vallalkozasban — megforditjak az étel mint eléadai targy iranyat. Itt
a showgirl (és alkalmanként a férfi performer) az, akit a tényleges étel hianyaban evés targyava
tesznek.'®

Egyes szinhazi tarsulatok minden el6adasuk szerves részévé tették az étkezést. A Bread
and Puppet kenyeret oszt az eléadasaikon, mig a Great Small Works havonta spagetti-vacsorat
rendez, amelyet el6adasok kdvetnek (Idsd Chang, 1998). Ok sem az étkezést vagy adott esetben
a kenyeret nem irjak bele a darabba, sem pedig a vacsorahoz nem kindlnak el6adast. Ehelyett
az étel inkabb egyszerd és elemi, bdséges és olcsd. Az alapeledelek — hazi kenyér, tészta — ké-
pezik az alapjat annak, hogy a kenyértdrés és a kdzos étkezés adltal a kdzdnseg kdzdsséggeé
valion. Ahogy ezek a csoportok rendszeres kdzonségkeént alinak dssze, a sok éven keresztll
megosztott éiményeknek kdszdnhetben kozdsségi érzés alakul ki. Ezek a milvészek nem annyira
a konyhamUvészeten, mint inkabb a k6zds étkezésen keresztll hatarozzak meg Ujra a szinhaz
természetét és értelmét.

A Bread egy 1984-es, recept formdjaban kdzdlt Bread and Puppet-manifesztum, a kenyér-
nek a Funk & Wagnall New Standard Dictionary of the English Language (1937, 1976) szdtarbdl
szarmazod hosszu definicioval kezdddik. A kenyér nemcsak ,élelmiszercikk”, hanem ,dltalaban
vett élelmiszer”; ugyanakkor létszlkséglet; amint az a ,nem tudja megkeresni a kenyeret a csa-
ladja szamara” kifejezésben megjelenik (Schumann, 1984, o.n.). A jelentések és a haszndlati
modok szertedgazoak, és a kdvetkezbkre terjednek ki: kenyértérés” mint az étkezés vagy a
vendégszeretet élvezete, és ,az Urvacsora szentségében valo részesllés”. Peter Schumann szi-
léziai gyermekkori emlékeihez nyul vissza a kdzos kemencében sutétt durva rozskenyeér képeiért.
.Miért kenyér?” — teszi fel a koltéi kérdést —, ,1963-ban New Yorkban, egy Delancey Street-i
padlasszobaban, mint rendes, frusztralt varosi mivész és ezoterikus babos, elhataroztam, hogy
Osszekapcsolom a kenyeret a babokkal” (Schumann, 1984, o.n.). Ez a kapcsolat tette a bab-
eléadasokat ,célszer(ivé” és kevésbé ,festdi és szobraszati ambiciokka”. Ez ,megfeleld elsd
Iépésnek tlnt a minden rossz azonnali felszamolasaért folytatott harcban” (Schumann, 1984,
o.n.). Mindkettd ,enni ad az éhez8knek”. A Bread a kenyérrdl szolo aforizmak felsorolasaval és a
kovaszos rozskenyér ,kisérleti receptjével” zarul (Schumann, 1984, o.n).

Kortars opera gastronomica

A Feeding Frenzyben a f6zés szerves részét képezi a zenei partitiranak.’® Pontosan 90 perc
alatt a négy szakacs mindegyike tiz fogas tiz adagjat késziti el. Az apritas, sistergés, parolas és
daralas felerdsitett hangjai ,egy utasitasszerl, id6hdz kdtott partitura” részét képezik, amelyet
négy zenész ad eld vondsokon, fafuvdsokon, pi-pan és billentylin. Mr. Fast Forward ,a hangok
létrehozasaban alkalmazott szobraszati megkdzelitése” a targyak, anyagok és fézési folyamatok

'8 A szinpadi étkezéssel ellentétben a vacsoraszinhaz két piaci réteget, az étkezdket és a szinhazlatogatokat
is megszdlitia azaltal, hogy a vacsorat és a szinhazat kilénbdzé modokon kombinalja. Az étkezés tortén-
het az el6adas el6tt, utan, kdzben vagy annak részeként. A két tevékenység jatszodhat kulon helyiség-
ben, vagy mindkettd torténhet szinhazban vagy étteremben. llyen példaul a vacsoraszinhaz, a torténelmi
lakomak rekonstrukcidja, character dining [az étkezés alatt id6kdzonként megjelennek fiktiv szerepldk —
legelterjedtebben Disney-figurak — szerk. megj.], krimi-vacsora, valamint az olyan szinhazi éttermek, mint
a Lucky Cheng’s és az olyan environmentdlis performanszok, mint a Tim és Tina eskivdje. Ezenkivil az
éttermek fontos szerepet jatszanak a szérakozonegyedek foglalkoztatasi kulturajaban, nemcsak a kap-
csolatépités és az Uzletkdtés, hanem az Unneplés helyszineként is. A New York-i Sardi’s és Elaine’s csak
két példa erre. Ezek a témakdrok viszont tulmutatnak jelen tanulmany targykorén.

9 Az el6adast 2000 februérjdban lattam egy manhattani eléadotérben és kisérletezd miivészeti laboratérium-
ban, a The Kitchenben, és el6szdr a Kirshenblatt-Gimblett, 2000-ben irtam rdla.
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hangjat kéti 6ssze ,a hangot Iétrehozo fizikai gesztussal” (Forward, 1999). Nemcsak latjuk a
szakacsokat. Halljuk is 6ket.

Az egész helyiség egy nagy képernydre van kivetitve két videokameran keresztll, amelyek
bejarjak a teret, és egy-egy pillanatra elidéznek a serpenydrazason, a pi-pa-hurok pengetéseén,
az étkezd vendégeken, a surgolédé pincéreken. Lassu, alacsony felbontasu, néha egymasra
tevédd képek, valamint zene, larma és csevegés hulldmai drasztanak el minket. Ugy érzem
magam, mint egy nagy tengeri emids, amely a kornyezeti hangok, illatok és képek hatalmas,
sOtét tengerében sodrodik. Egyszer csak az egyik szakacs késsel megut egy harangot. Kész
az egyik fogas. Ot pincér felveszi az adagokat, és taldlomra felszolglia nekiink. Kérilbelil hu-
szondt négyszemélyes kerek asztalndl foglalunk helyet. Erzékeim ugrasra készen figyelik, amint
egy Uj fogas kerll a latdterembe. Vajon a pincér a mi asztalunkat valasztja-e a margaritateker-
csek (viethami rizslapokba csomagolt fagyasztott margaritahengerek) szamara? Vajon a gombas
maceszgombdc vagy a teaflstolt tofubdr-,kacsa” tart felénk? Ki kapja a créme brulée-t egyedi
kinai leveseskanalban (a cukros fellletet helyben lobbantjak langra), vagy a berber szejtant, a
rizsgolyobdl készult geoldgialeckét vagy a parolt kdrtés kaffirlevest? Fogytan az idd. A szakacsok
lazasan szorgoskodnak. A terem hatso részében egy nagy digitalis kijelzd, idénként a képernydre
vetitve, szamolja vissza a perceket. Nulla. Minden megall.

Escoffier-t kdvetve Fessaguet konyhdjanak szamtalan fogast kell elkészitenie, amelyek mind-
egyike sok dsszetevdbdl all, folyamatosan valtozé kombinacidkban és sorrendben, hogy egy sok
asztalbdl allo teremben minden asztal egyszerre, a megfelelé hémérsékleten kapja meg azt, amit
adott fogasként rendelt. Forward két szempontbdl is eltavolodik Escoffier konyhajanak elveitdl.
El6szdr is, Forward visszajara forditja az Escoffier konyhdjara jellemzé munkamegosztast. For-
ward szakacsai minden egyes fogast elejétdl a végeig, atlagosan kilenc perc alatt készitenek el.
Masodszor, Forward az étellel kapcsolatos déntést a vendégrdl a pincérre ruhazza at. Az, hogy
mit szolgalnak fel, dnkényes.

A Feeding Frenzy olyan md, amelyet eleve Ugy terveztek meg, hogy az étel — elkészitése,
télalasa és fogyasztasa, valamint a vele jaro érzéki élvezetek teljes skdldja — a mu szerves részét
képezi. Bér jellegét tekintve igencsak eltérd, ugyanez elmondhatd a Madridban tevékeny Alicia
Rios ehetd installacioirdl is.?°

Mig a mindennapi életben az étel leginkabb a cselekvésrdl és a viselkedésrdl szdl, az asztal és
a szinpad kolcsdndsségének hosszu tdrténete van. Egyik lehetséges maodja annak, hogy az étel
performativ funkciot nyerjen, az étel és az evés, illetve az evés és a taplalkozas szétvalasztasa,
valamint az ételhez kapcsolddd kuldnféle érzékszervi tapasztalatok diszartikulacidja. A mivészek
nemcsak ezekkel a lehetdségekkel dolgoznak, hanem az ételhez mint anyaghoz és az ételhez
mint eseményhez kapcsolddd folyamatokkal is. Es teszik mindezt a tdpcsatorna minden pontja
mentén, a szajtdl a végbélnyilasig, és az élelmiszerrendszer minden allomasan, a gyUjtdgetéstdl
és termesztéstdl a f6zésig, evésig és Uritésig. Amiatt, ahogyan az érzékszerveket igénybe ve-
szi, az étel sajatos kihivasokat és lehetéségeket nyujt a mlvészek szamara, mind a latvanyos
szinhdzi hatasokban érdekelt, mind pedig a mivészet és az élet kdzdtti hatarvonalon dolgozok
szamara.?'

20 Rios-rdl lasd Kirshenblatt-Gimblett, 1997. Tovabbi példakeért lasd Kirshenblatt-Gimblett, 1999.
21 KUlon készonet Anurima Banerjinek, Sally Banesnek, Mitchell Davisnek és Chava Weisslernek.
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