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Recenzja rozprawy doktorskiej'mgr Marty 'Sikorskiej ,Smak i
tozsamosc¢. Polska i niemiecka literatura kulinarna w XVII w.”

Oceniana praca to kolejna pozycja w szeregu cennych opracowarn
traktujacych o kulturowych dziejach kuchni, stotu i smaku. Powstawaty w
ostatnich latach w kregu kierowanego przez prof. Jarostawa Dumanowskiego
Centrum Dziedzictwa Kulinarnego UMK . Obok serii Zzrédet Monumenta
Poloniae Culinaria pojawity sie monografie. W tym nurcie badawczym,
przynaleznym historii a zarazem bliskim takim dyscyplinom jak antropologia,
etnologia, socjologia, od kilku dziesiecioleci rozwijanym szczegdlnie
intensywnie na Zachodzie, miesci sie recenzowana praca. |

Obejmuje ona 510 stron wydruku komputerowego. Czg$¢ narracyjng
(ss . 355) Autorka podzielita na Wstep i Zakonczenie oraz piec rozdziatow.
Towarzyszg im Spis tabel, Bibliografia oraz Aneks (s. 373- 510),

- Konstrukcja pra’cyjestjasné i logiczna. We Wstepie (s. 7-33) Autorka
przedstawia problematyke badawcza , zrédta i metody ich wykorzystania
wreszcie literature przedmiotu. Kresli obraz ewolucji badan nad dawnym
jedzeniem od obyczajowych ciekawostek, poprzez statystyczne analizy
wielkosci konsumpcji i jej wartosci odzywczej, do dominujacej wspodtczesnie |,
badanej interdyscyplinarnie kulturowej historii jedzenia. Na wstepie deklaruje -
to chyba nadmiar ostroznosci - zetematem jej pracy ,, nie jest jedzenie czy
wyinien'ie w dobie baroku, ale pi$miennictwo kulinarne”. Na przyktadzie
ksigzek kucharskich obu nacji zamierza przesledzi¢ rozwdj gatunku, formy i
tresci ksigzek takze ,, obieg idei kulinarnych , dietetycznych czy religijnych ,,(s.7-
8). Celem pracy jest zrozumienie staropolskiej sztuki kulinarnej poprzez jej
analize na tle materiatu niemieckiego — nota bene znacznie bogatszego -
okreslenie zaréwno wspélnych jak i odmiennych wzorcéw czy idei
funkcjonujacych w literaturze kulinarnej w obu jezykach. Wreszcie
przesledzenie, skali, zasiegu, gtebokoscii tempa adaptacji w kuchni
niemieckich i polskich elit spotecznych, nowego wzorca smaku, ujawnionego
w potowie XVII wieku w kuchni francuskiej. Tymczasem skoncentrowanie
uwagi na lansowanych w ksigzkach kucharskich wzorcach dobrego smaku nie
musi wcale oznacza¢, odcigcia sie od kwestii jedzenia i wyzywienia. Moim
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zdaniem, wbrew wspomnianej deklaracji Autorki praca traktuje takie o
jedzeniu w dobie baroku (co tylko zwieksza jej znaczenie ), za$ z uwagina
specyfike wykorzystanych irédet, z zatozenia nie obejmuje jednak catosci tego
tematu. Skupia sie natomiast na upowszechnianych w literaturze kulinarnej
wzorcach przygotowania Jedzema Tak definiowane jedzenie moze byc tei
analizowane jako jeden z elementéw tozsamosci: nacji czy tez grup spotecznych
; w przypadku rozwazan Autorki zdecydowanie elitarnych: arystokracji,
szlachty, patrycjatu i zamoznego mieszczanstwa .

Gtéwna podstawe zrédtowa autorskiej narracji stanowig niemieckie i
polskie ksigzki kucharékie . llo$ciowo zdecydowanie przewaza materiat
niemiecki . Oprécz analizowanych systematycznie dziesieciu ksigzek
siedemnastowiecznych , Autorka siega do dziet wczesniejszych, jednego z roku
1485 i kilku szesnastowiecznych . Wszystkie zawierajg w sumie kilka tysiecy
receptur stanowigcych materiat masowy. W przypadku polskiej sztuki
kulinarnej dysponuje dwiema ksigzkami z 2 pot. XVIl w. oraz ostatnio
wydanymi drukiem edycjami receptur roiproszonych w drukach i rekopisach z
XVI -XVII stulecia . Skala materiatu polskiego nie przekracza kilkuset
przepisow.

Wykorzystujgc zrodta mgr Sikorska wykazuje duzg wnikliwosé,
solidno$¢ a zarazem swobode. Zawdzigcza je zaréwno do$wiadczeniom
zebranym podczas wspotedytowania zrodet ze wspomnianej serii Monumenta
(tomy VI i VII) oraz w trakcie wczeéniejszych badar nad réznymi czastkowymi
zagadnieniami europejskiej kuchni wczesno nowozytnej, jak tez solidnemu
warsztatowi naukowemu. .

Analiza specyficznego a zarazem szerokiego i poréwnywalnego zrédta
jakie stanowig ksigzki kucharskie, przynosi w efekcie nowe spojrzenie, na
historig jedzenia, wyrazanych przez nie idei i znaczen Na gruncie polskim tak|e
spojrzenie ciaggle stanowi istotne novum. Dotad kwestie te postrzegano
gtdwnie przez pryzmat innych zrédet (jadtospisy, rachunki, relacje podroznicze
i pamietnikarskie ). Oczywiscie w interpretacji kulinarnych receptur M.
Sikorska positkuje sie takze innymi rodzajami zrédet. Siega do wydawnictw o
charakterze encyklopedycznym, kalendarzy i stownikéw, poradnikow
- gospodarskich i rolniczych, dziet pfzyrodn‘ikéw, medykdéw, dietetykéw . Nie
stroni tez od literatury pieknej, a nawet rzadko dotad w tym celu
wykorzystywanych rozméwek do nauki jezykdw obcych. Z cytowanych przez
Autorke wydawnictw, w przypadku gdanskich dialogéw Volckmara mozna



wydobyé nieco wiece;j informaécji , choéby na temat rdznic miedzy
skromniejszym , codziennym obiadem domownikéw i znajomkéw (dialog 13) a
bardziej uroczystg ,goscing - bankietem” (dialog 14). W trakcie tej ostatniej
goscie byli czestowani ,,Barzo kosztownie”, co — whrew utartym pogladom o
protestanckim , mieszczanskim umiarze — takze w luterariskim Gdansku uznano
za plus samego przyjecia i zaletg gospodarza (Volckmar s.99, oba dialogi s.90-
102). W sumie na korpus z’réde’r'pf'acy skfada sie ok. stu starodrukow lub
wspotczesnych naukowych edycji Zrédtowych .

Ponad 200 pozycji obejmuje zestawienie "wazniejszej literatury
przedmiotu”. Cho¢ przymiotnik ,wazniejszy, budzi czujnos¢ recenzenta ,
Jednak w tym zestawieniu nie znajduje istotniejszych brakow —zaréwno wsréd
pozycji polskich jak i obcojezycznych . Wérdd literatury mogtaby jednak znalezé
sie : praca Josefa Hrdlicki. Hodovni Stil a dvorskd spolecnost dotyczaca
jedzenia na dworach arystokracji czeskiej w latach 1550-1650 (2000), czy tez
istotna dla wyrdznienia kuchni elitarnej od jadta przecigtnej szlachty lub gminu
ksigzka Andrzeja Karpifiskiego ( W walce z niewidzialnym wrogiem .., 2000 )

- ‘wreszcie dawne i nowsze artykuty Srogoszai Wimmera, dotyczace
wyzywienia zofnierzy Rzeczypospolitej w XVIl w. Co do Zrddet , warto by
rozszerzy¢ zakres wykorzystania rozméwek do nauki jezykéw obcych, nie
ograniczajgc sie do wybranych niemiecko - polskich , lecz siggajac takie po
dotyczace jezykdw zachodnich —francuskiego, niemieckiego , wioskiego ,
angielskiego itp. . Dobrym punktem wyjécia moga by¢ dialogi facinsko —

: francusko niemieckie Marthurina Cordiera (1 wyd. 1564). Z kolei
najogolnlejszej Informacji o standardzie kuchni i stotu europejskmh warstw
wyiszych dostarcza tez ilustrowany podrecznik Jana Amosa Komeriskiego
Orbis sensualium pictus (np. wersja tacinsko-francusko.-niemiecko- polska ,
wydana w Brzegu w roku 1667). W aspekcie poréwnawczym (elity - warstwy
nizsze) cokolwiek wniostaby takie ksiega o zachowaniu dobrego zdrowia
zotnierzy Antona Scheebergera (1° wyd. 1564 - edycja naukowa, Warszawa
2008). Spetnienie tych postulatéow w przysztosci przez sama Autorke lub '
moze kolejnych badaczy najpewniej nie podwaziy tez pracy, ale moze
zaowocowaé wzbogaceniem i zniuansowaniem zarysowanego w niej obrazu
kultury kulinarnej srodkowoeuropejskich elit.

o Juzz CEIOWjakIe postawita przed soba Autorka wynika w réwnym stopniu
zrodioznawczy co monograficzny charakter recenzowanego dzieta. Rozdziat |
(s.34-86) o charakterze przede wszystkim zrédfoznawczym zawiera
kompetentng i wszechstronng charakterystyke autoréw a takze kregu
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potencjalnych korzystajacych z kilkunastu niemieckich ksigzek kucharskich z lat
1485-1698, z podziatem na podokresy — pierwszego stulecia druku (do roku
1598); ksigzek siedemnastowiecznych reprezentujq'cych' stare wzorce smaku ;
wreszcie wydanych w latach 1665-1698,ksigzek coraz petniej nawigzujacych
do nowej kuchni francuskiej. W rozdziale tym brakuje jednak podobne;
informacji o polskiej ksigzce Czernieckiego. Czytelnik jest odsytany (s.35) do
jej naukowej edycji, rzeczywiscie opatrzonej wnikliwym i obszernym
komentarzem (Warszawa 2009) . Mimo wszystko mam watpliwosci czy jest to
rozwiazanie trafne. Kilkustronicowa informacja, a takie dotycza poszczegélnych
dziet niemieckich, nie rozsadzitaby objetosci pracy, zas czytelnik w jednym
miejscu znalaztby rozwazania nad autorstwem i potencjalnymi odbiorcami
wszystkich dziet stanowigcych gtéwng podstawe Zrddtowaq pracy. W Swietle
wywodow M. Sikorskiej grono autoréw i wydawcdw (ci ostatni czesto mieli
znaczny wptyw na tres¢ dzieta) bylto zréznicowane pod wieloma wzgledami.
Przewazali mezczyzni, fachbwcy kuchmistrzowie lub urzednicy dworscy
nadzorujacy kuchnie. Zdarzali sie tez ludzie innych profesji jak agronom -
autor pierwszej z przetozonych na niemiecki francuskich ksigzek kucharskich
oraz poeta autor przekfadu tejze (s.84-85). W korcu XVII w pojawiajg sie ksigzki
“autorstwa kobiet wyksztatconych, wywodzacych sie z intelektualnej elity
mieszczanstwa. Wihasciwie wszystkie dzieta byty w jakimér‘s.topniu kompilacjami
receptur dawnych i nowych, wiasnych i zaczerpnietych z dawnych drukéw lub
rekopisdw. Dzietem zbiorowym grona patrycjuszek zredagowanym przez zong
wydawcy jest np. norymberska ksigzka kucharska z roku 1691 .

WSsrod analizowanych pozycji niemieckich wigkszo$¢ bytfa znana
bibliografiom i badaczom, jednak niektore, dopiéro dzieki Marcie Sikorskiej
doczekaty sie wnikliwej analizy autorstwa (np. Donacher 1627, Prasmovsky
1671 ). W ich przypadku rozwazania Autorki w znacznym stopniu wzbogacaja
ustalenia wczesniejszej, zachodniej literatury.

Lektura rozdziatow drugiego i trzeciego przywodzi na mysl obieranie
cebuli. Autorska narracja odstania kolejne informacyjne warstwy ksigzek
k'ucha'rskir_:h.' ‘Rozdziat Il ,Ramy dyskursu” (5;787 -145) zawiera prezentacje a :
zarazem trafng i pogtebiong interpretacje gtéwnych komponentéw tych
ksigzek, takich jak : tytut, wstep, dedykacja, przepisy kulinarne oraz dodatki.
Autorka tak bardzo skupia sie na ,barokowej ksigzce kucharskiej”, ze dopiero w
koricu rozdziatu zauwaza, ze jej tytuty, dedykacje i przedmowy byty
- zbudowane wedtug tych samych zasad jak w dzietach literackich (s.144)
;dodajmy ta;kie nauk0wy¢'h,' religijnych ifp. itd. z epoki.'Ksiqiki kucharskie od
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tych ostatnich roznit brak zakoriczen. Wyjatkiem jest dzieto Czernieckiego z
krétkim, liczagcym kilka wierszy zakonczeniem. Lakoniczny  jest takze tytut
jego ksigzki co, jak stusznie przypuszcza Autorka, mogto wynikac z braku

- konkurencji innych polskich publikacji na tematy kulinarne . Zgota inaczej w 2
pot. XVIlw wygladata sytuacja na niemieckim rynku ksiegarskim. Tytuty
ksigzek byty tu z reguty rozbudowane, informowaty o autorach, adresatach
takze o tresci dziefa; czasami witasciwie zastepujac jej spis. Niekiedy zawieraty
polemike z innymi autorami lub potencjalnymi ztosliwymi krytykami.
Najwiecej miejsca w tej czesci narracji zajmuje wzorcowa analiza samych
przepi_séw, ich tytutow, form zwracania éie do czytelnika, informacji o
proporcjach produktéw i czasie réznych etapdw przygotowania potraw (dwie
ostatnie spotykane rzadko); wreszcie o towarzyszgcych recepturom
komentarzach. W nich informowano na ogdt o dodatkowych wariantach
potrawy (np. przeznaczonych dla nizszych warstw spotecznych) albo tez o
kuchni innych nacji lub-lokalnej .

W cze$ci rozdziatu poswieconej ‘infdrmacjom dodatkowym Autorka
omawia zagadnienia takie jak: jadfospisy i organizacja positkdw roznej rangi
zwtaszcza uroczystych bankietéw ( na sposéb swojski iz francuska), obiadow
zwyktych, kosztownych i kosztowniejszych , przyje¢ weselnych. Przedstawia
zalecenia co do przyjec’: w réznych porach roku i produktéw sezonowych oraz
wymogi, ktérym powinni sprostac idealny kucharz lub kucharka. Zarysowuje
te7 zakres zawartych ‘w Dodatkach danych o wfascnwym wyposazeniu kuchni,
uwag dietetycznych wreszcie receptur cukierniczych, medycznych i
gospodarskich.

W tym rozdziale znalazly sie tez uwagi na temat (nie spotykanego w dzietach
niemieckich) a obecnego u Czernieckiego katalogu ludzi, produktow, urzadzen
niezbednych do przygotowania wielkopanskiej uczty (,Memoriat |
przygotowania ... na bankiet”) . Piszagc o dobrym kuchmistrzu — organizatorze
przyjecia M. Sikorska podkresla potrzebe osiggniecie wrazenia ,miernego
zbytku” (s. 129). Nie wnika jednak gtebiej w znaczenie tego wewnetrznie
sprzecznego terminu. Mogto chodzi¢ np. o zachowanie proporcji réznych
elementow biesiady. Wjednym z pism z doby rokoszu Zebrzydowsklego (1606)
: jego Autor domaga sie, aby na stole z,tamanymi serwetaml pojawiato sie
wino a nie zgnite piwo, aby do konsumpcji wina przygrywat regat, za$ piwa —
dudy” (U. Augustyniak, Historia Polski, s.345). Zdefiniowanie miernego zbytku
nie bylo jednak zadaniem Autorki, zas w tejjaki wielu innych kwestiach



szczegdtowych z jej opov’vie§ci'0 ksiqikéch kucharskich wynikaja inspiracje dla
przysztych badaczy . To takie jedna z zalet recenzowanej pracy.

Rozdziat 11l ( 5.146 — 198) przedstawia tresci kulinarne analizowanych
wydawnictw. Narracje otwiera analiza porzadku przepiséw w
poszczegblnych ksigzkach umieszczanych w réznym uktadzie , wedtug :
‘kolejnosci podawania potraw podczas bankietu, podstawowych sktadnikéw
(np. potrawy miesne , rybne ), sposobdw przyrzadzania, kolejnosci
alfabetycznej. W efekcie reformacji,, od potowy wieku XVI daje si¢ zauwazy¢
odchodzenie od wczesniej bardzo istotnego podziatu na dania migsne i
postne. Dzieto Czernieckiego ma uktad mieszany, wedtug sktadnikow potraw i
- kolejnosci dan bankietowych.,Zaskakuje_p'omi.niecie w tej analizie
radziwittowskiej ,,Mody bardzo do.bfej” (tab.3, s.154)'. Przypuszczam, ze
niestusznie przesadzito o tym kryterium formalne; nie byta drukiem, lecz
rekopi$miennym zbiorem receptur.

Zawarto$¢ zrodet ocenia Autorka takie pod katem liczebnosci
przepiséw, najobszerniejsze obejmujg ich po ok. 2000, majgc wtasciwie
charakter encyklopedii nie tylko kulinariéw, lecz takze szerzej - prowadzenia
gospodarstwa, domu, lecznictwa. Inne mniejsze, obejmujace po kilkaset -
przepisdéw petnig role bardziej przewodnikéw po kuchni scisle elitarnej,
dworskiej. Pod koniec XVII w. pojawiajg sie ufatwiajace korzystanie z ksigzek
indeksy i rejestry.

- Z autorskiej analizy W\/‘nika, ze 'nie we wszystkich ksigzkach odrgbne

rozdziaty obejmowaty cate spektrum potraw . W zadnej nie pominieto

wydzielenia miesa i ryb, w wiekszosci opisano odrebnie wypieki, pasztety,
zupy, dania z jaj. Jednak np. warzywa jako odrebna grupa potraw pojawiajg si¢
dopiero w ttumaczeniu francuskiej ksigzki kucharskiej (1665). W drugiej
potowie XVII stulecia wérod nazw grup potraw spotykamy tez galicyzmy (
potage , fricasse). Analiza uktadu przepiséw wewnatrz poszczegolnych
rozdziatéw (np.'potrawy-mieshe, rybne, zupy itp.) prowadzi Autorke do
wniosku o znaczgcej roli norm dietetycznych, nakazujacych spozywanie potraw
lzejszych przed ciezkostrawnymi, ale takze o hierarchii potraw w kuchni elit:
dziczyzna przed miesem zwierzat rzeznych, ryby stodkowodne (ze szczupakiem
na czele ) przed stonowodnymi, wreszcie solonymi i suszonymi. Rozdziaty
rybne zamykajg potrawy z wszelkich zwierzat wodnych: ostryg, krab6w, rakéw
¢limakéw, 26iwi, wreszcie - zaréwno w Niemczech jak i w Polsce - bobréw (
ogon}.



Cennym uzupetnieniem rozwazan Autorki sa zamieszczone w Aneksie
zataczniki (6-8, 5.415-451). Zawarte w nich zestawienia tytutow rozdziatow,
hastepnie zaé przepiséw w rozdziatach miesnych i rybnych w ksigzkach
niemieckich i u Czernieckiego pozwalaja nie tylko na weryfikacje jej wnioskow
, ale dajg tez mozliwo$¢ postawienia zrédtu nowych pytan . Szkoda jedynie, Ze
w tych zestawieniach , podobnie jak w analizie uktadu rozdziatéw badanego
korpusu ksigzek (tab.3, s.154) konsekwentnie jest pomijana rekopismienna
radziwittowska ~Moda bardzo dobra ..” . Takiej decyzji nie usprawiedliwia
poswiecenie temu dzietku odrebnego podrozdziatu (s.310- 321). Wobec
wielkiej iloéciowej przewagi zachowanych ksigzek niemieckich nad polskimi
,te ostatnie nalezatoby wykorzysta¢ w 100% .

Najobszerniejszg czescig recenzowanej pracy jest kluczowy Rozdziat 1V,
(,,Ekspresja przez jedzenie” 5.199-297). Autorka odnajduje w tresci i
kontekstach przepiséw informacje o wyrazaniu poprzez jedzenie statutu
spotecznego (tradycyjnie i na nowg modte francuska ), o wyobrazeniach o
zdrowiu , demonstrowaniu przynaleznosci religijnej —tozsamosci zywieniowej
katolikdw i protestantéw, wreszcie o zmianach ideatu dobrego smaku.
Zostaly one przedstawione w czterech podrozdziatach : ,Status”, ,Dietetyka’
,,Post” Estetyka smaku”.

W rozwazaniach na temat ,Statusu” znajdujemy wyntkajqce Z przepisow
potwierdzenie rdznicujgcej funkcji jedzenia potraw najbardziej cenionych,
najlepszych zarezerwowanych dla elity a zarazem mniej lub catkowicie
niedostepnych dla warstw nizszych. Na ten aspekt jedzenia wiekszg uwage niz
autorzy z kregéw dworskich — szlacheckich, zwracali twdrcy mieszczanscy. W
ich ujeciu kuchnia mieszczan miata: nasladowa¢ wzory elitarne, uzasadnia¢
aspiracje do spotecznego awansu. Stad nie ma w siedemnastowiecznych
ksigzkach osobnych rozdziatow z recepturami przeznaczonych dla pospdlstwa.
Informacje o jedzeniu gminu, znajdujemy jedynie na marginesie receptur dla
elit, jednak Autorka wytawia ich sporo. Owe jadto, gorsze, gminne dla
czeladzi, to np. migso solone lub wedzone, flaki, podroby, sko'powina czy
kozlina. Niektdre z tych produktdw, pAod warunkiem odpowiedniej obrébki i
przyprawienia, mogty awansowac na stét panski. Takiego ,uszlachcenia”
mogty dostapi¢ m.in. biata kapusta, groch, grzyby (ale z duzg iloscig masta),
marchew (ale mtoda),z ryb uznawane za ,podte” brzany i karasie pod
warunkiem, ze sg duze; jagly, ale warzone na mleku z mastem i cukrem (s.207-
211). Informaqe samych przepiséw Autorka wzbogaca danymi z zielnikdw,
przytaczajac zalecenia dotyczace chleba odpowiedniego dla zotadkéw panow |
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gminu. Tu zestaw Zzrodet mozna by jeszcze wzbogacic, siegajac do znanych w
literaturze instrukcji zachowania sie w czasie zarazy (np. instrukcja z Lwowa,
por. A. Karpinski, W walce ..,5.120). Rdwnie interesujace sq rozwazania Autorki
‘nad utrwalong takze w przepisach praktyka imitowania potraw
arystokratycznych (szlacheckich)p-r'zez mieszczan. Jadtem prestizowym byta
drOg_a , trudno dostepna dziczyzné. Stad w recepturach rézne sposoby
przygotowania miesa zwierzat rzeinych tak, aby smakowato podobnie jak
dziczyzna, czy nawet podawanie na st6t tha Swiriskiego przypominajacego teb
dzika. Niezaleznie od ,podrdébek”, uroczyste positki elit mieszczanskich
uswietniaty prawdzuwe produkty typowe dla stotu szlacheckiego. Dziato sig tak
pomimo’ wprowadzanych przez wiadze praw anty zbytkowych. Kwestii ich
skutecznosci Autorka nie rozstrzyga. Wymaga ona dalszych badan .
Rozwazajac kwestie stereotypow szlacheckiej ,wystawnosci” i mieszczanskiej
,oszczednos$ci ,, Autorka wprowadza istotne niuanse. W kregach
mieszczanskich takze doceniano i akceptowano kosztownosc¢ uczt
wydawanych z réznych specjalnych okazji, jednak _na-'(_:o dzien, w gronie
bliskich i znajomych preferowano oszczednosc. Z kolei w przepisach z kregéw
dworskich znajdujemy rady jak uczynic¢ potrawe mozliwie najbardziej
kosztowna. Taka budowata prestiz — dobro dla arystokraty (magnata) bardzo
cenne.

Réwnie mteresu;acy jest fragment pracy dotyczacy walorow

: 'dletetycznych potraw. Autorka trafnie wskazuje na zachodzqca whaénie w
drugiej potowie XVIl w. zmiang. Wczesniej potrawa miata stuzy¢ w pierwszym
rzedzie zdrowiu konsumenta. Nowym gtéwnym celem kucharzy byto
uczynienie jedzenia przyjemnoscia, zadowolenie wtasnie ksztattujgcej sie
grupy smakoszy.

Wszechstronnie przedstawia tez Marta Sikorska bardzo istotng dla
ksztattu kuchni kwestie postu. U'ka'zuje gtebokie roznice w tym wzgledzie
miedzy katolickg Polskg (surowy post jakosciowy) a w znacznej czgsci
protestanckimi Niemcami. Tu receptury postne byly pomijane, nieliczne, mniej
rygorystyczne ( dopuszczanie masta, Smietany, mleka, jaj). Czasami
‘prébowano godzic¢ religijne pryncypia z wymogami komercji. W wielkiej
.norymbersklej k5|qzce kucharskiej, (srodOW|sko protestanckle) nie ma rozdziatu
o potrawach postnych dodano natomiast - zapewne z myslg o nabywcach
katolikach — indeks potraw postnych. Autorka zwraca tez uwage na zjawisko
zachowywania w jadtospisach protestanckich ,,dni rybnych”. Przytacza przy
tym przyktad dworu ksiecia Brunszwiku Juliana (ordynacja z roku 1578).
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Podzielam poglad Autorki co do potrzeby dalszych badari nad tym zjawiskiem .
Zachowywanie ,,dni rybnych,, w srodowisku protestanckim potwierdzajg tez
szesnasto- i siedemnastowieczne jadtospisy protestanckich szkét, chocby
gimnazjum torunskiego . To kolejna, waina inspiracja badawcza.

Zaobserwowana przez Autorke trwata obecnos¢ a nawet rozbudowa
fragmentéw protestanckich ksigzek kucharskich poswigconych daniom
rybnym pozwolita tez na zakwestionowanie schematyéznej tezy Philippa
Meyzie , 0 odchodzeniu od konsumpcji ryb na skutek rozprzestrzeniania sig
reformacji.

Podrozdziat postny zawiera jeszcze wiele interesujacych watkow, chocby
imitacji potraw nabiatowych lub miesnych w okresie postu, np. : mleko
migdatowe, pieczen z grochu, sztuka migsa ze szczupaka.

Rozdziat zamyka wnikliwa analiza §ladéw jakie w literaturze kulinarnej
pozostawita postepujaca w XVII zmiana polegajaca na odejsciu od smaku
tradycyjnego, ztozonego, na rozgraniczeniu smakow, ograniczeniu roli
przypraw korzennych a zwiekszeniu znaczenia rodzimych ziét (to najbardziej
wyrazisty sygnat zmiany ), wreszcie na podkreslaniu naturalnego smaku
poszczegblnych produktéw. Pozytywhe'konotacje'uzyskujq'éwiéios’é produktow
i delikatno$¢ smaku. Autorka precyzyjnie analizuje zachodzace zmiany, a jej
wnioski przekonujg. Ekspansja nowego francuskiego wzorca jawi sig jako
niepowstrzymana, ale postepujaca stopniowo, za$ jej wynikiem byty formuty
przejéciowe, wspdtistnienie starego — ciagle przez wielu (wigkszos$c¢?)
‘uznawanego za doskonaty - i nowego smaku. Dobrze wida¢ to w ksigzce
Czernieckiego. Kuchmistrz Lubomirskich deklaruje przywigzanie do starych -
pieprznych i szafrannych potraw, ale przedstawia je tylko w 1/3 swych
receptur na dania miesne. Rdwnoczes$nie w Dodatku podaje przepisy na
francuskie ,potazie”. Podobng praktyke obserwujemy w ksigzkach niemieckich.
Az do wydania w 1698 r. ,Traiteur a la mode”, Hansa Schuppe, osobistego
kucharza jednego z ksigzat Holsztynu, nie mozna mdwic o petnej akceptacji
smaku delikatnego i tagodnego. At ' ' |

Rozdziat V ,,Polski i niemiecki,, (s. 298 — 347) ma charakter odmienny od

poprzednich. Jest zbiorem trzech opracowan traktujgcych o szeroko pojetych
powigzaniach kuchni polskiej i niemieckie;.

Tekst pierwszy dotyczy wydanej w Norymberdze w roku 1671 ksigzki
kucharskiej Stanistawa Prasmofsky’ego. Choé Autorce nie udato sie rozwigzaé



frapujgcej zagadki polskiego (?) autora czy raczej kompilatora dzietka, na
podstawie wnikliwej analizy jezykowej i powigzan tekstowych (Aneks,
zatgczniki 11-13) przekonywujaco wykazata przynaleznos¢ leksykonu do
niemieckie’j kultury kulinarnej. Uwzglednione w nim przepisy na dania ,po
polsku” od dawna byty podawane w piémiennictwie niemieckim i nie
$wiadczg o wyjatkowym znawstwie naszej kuchni przez autora zbioru. Kuchnia
jaka preferowat byta blizsza tradycyjnej, wspdlnej obu nacjom, koncepcji
dobrego smaku niz francuskim nowinkom.

Drugi tekst ,Moda bardzo dobra smazenia réznych konfektow..” Autorka
poswieca odnalezionemu w archiwaliach radziwitfowskich zbiorowi receptur
kulinarnych, po trosze tez porad medycznych i gospodarskich z korica lat 80-
tych XVIl w. Wykazuje, iz jego autor czerpat obficie ze Swiezo wydane;j
austriackiej ksigzki kucharskiej (Graz 1686). Oba dziefa otwiera rozdziat
cukierniczy. Wybierajac potrawy pod wzgledem starego i nowego smaku autor
nie byt konsekwentny. Obok barokowych, ztozonych smakéw umiescit
receptury na danie délikatne; nowoczesne.

Rozdziat zamyka arcyciekawe studium zatytutowane ,, Auf polnische Art.
Obraz kuchni polskiej w niemieckiej literaturze kulinarnej”. Tu zakres kwerendy
wykracza znacznie poza analizowany w poprzednich rozdziatach podstawowy
korpus 11 ksigzek _kuc'ha‘rs_kich. Objeta ona ogdtem 58 niemieckich publikacji z
XVI- XVIl wieku. Zawarte w nich informacje poddano réwniez analizie '
statystycznej. Podstawowe kryterium doboru zrodet — dostepnosé w
bibliotekach cyfrowych — nadato jej charakter proby losowej. Autorka wskazata
na widoczny w ksigzkach kucharskich wzrost $wiadomosci kulinarnych
upodoban réznych nacji. Uchwycita ogdlng tendencje wzrostu liczebnosci
. przepisow z etykietami geograficznymi w 2 pot. XVl stulecia (tab.8, s.327).
Wéréd ”obeych,, potraw polskie zajmowaly trzecie miejsce pbd wzgledem
liczebnosci, po angielskich i wegierskich a tuz przed francuskimi. Symbolem
luksusu i wysokiego statusu spotecznego stat sie w niemieckim obszarze
jezykowym ,,szczupak po polsku” . Na ogdt jego receptura, nie byta
modyfikowana pod wptywem francuskich wzorcéw smaku.- Réwniez dla
niemieckich elit byt od 2 pot. XVII wieku symbolem tozsamosciowego oporu,
przywigzania do tradycji . | ' :

Autorska narracje zamyka Zakoriczenie (s. 348-355). Zawiera tresciwe i
jasne podsumowanie gtéwnych wnioskow. Analizowane ksigzki kucharskie (
zaréwno niemieckie jak i polskie) stanowity zdaniem Autorki swoiste efekty
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doswiadczen spotecznosci, prezentujace kuchnie luksusowa , przeznaczong dla
elit szlachty i mieszczafstwa. O wzorcach zywienia warstw nizszych traktowaty
na marginesie. Wiek XVII przynidst zmiany nie tylko w rozwoju ksigzki
kucharskiej jako gatunku piSmiennictwa, ale takie upowszechnienie za ich
posrednictwem nowego , francuskiego wzorca smaku . Przetom nadszedt w
potowie XVIIw., jednak nowe rozumienie smaku wspdtistniato jeszcze dtugo
w roznych formach z jego rozumieniem tradycyjnym. W tej dobie
wspdtistnienia, niektdre potrawy elitarnej kuchni staropolskiej staty sig tez w
Niemczech symbolem przywigzania ich konsumentéw smaku tradycyjnego.

Integralng czescig recenzowanej pracy jest obszerny, wielokrotnie
przywotywany w tekscie Anéks; Wigksza jego czes¢ stanowig Zataczniki-
fragmenty tékstéw'irédioWych, ich streszczenia lub zestawienia zawartych w
nich informacji (np. zawartosci spisow tresci, jadtospiséw, wzajemnych
zapozyczen ksigzek kucharskich, przepiséw na dania rybne lub migsne). W ten
sposOb Autorka skutecznie odcigzyta tekst podstawowy, rownoczesnie
udostepniajac czytelnikom skarbnice cennych informacji szczegétowych. W
aneksie znajdujemy réwniei 10 rycin z wydawnictw kulinarnych z badanej
epoki, starannie dobranych, $ciéle korespondujacych z autorskim wyktadem.

W recenzowanej pracy zwracajg uwage zastosowane metody badawcze.
Analizujac poszczegdlne wspominane juz wyzej elementy ksigzki kucharskiej
Autorka zastosowata metode jezykowg (rozdziaty Il , Ill), dzigki niej
porzadkujac np. stownictwo pojawiajace sie w tytutach ksigzek lub nagtowkach
receptur. Positkujac sie opracowaniami jezykoznawcow, wyréznita 9 typow
nazw potraw. To umozliwito ahalize kulinarnego dyskursu na kolejnych
poziomach tresci . Takze pod tym wzgledem, w pierwszym rzedzie ze wzgledu
na skale i zakres zastosowanie nowej dla polskich historykow jedzenia metody
, praca ma charakter pionierskii najpewniej stanie sie cennym punktem
odniesienia dla innych badaczy. |

Pod wzgledem redakcyjnym oceniana praca jest przygotowana
wyjatkowo starannie. W tej kwestii mam zaledwie pare uwag. Prezentacja
»,Wnioskow” przy koncu kazdego z czterech pierwszych rozdziatéw ufatwia
$ledzenie gtéwnych tez Autorki. Formuta takich podsumowan nie powinna by¢
jednak naduzywana przez anonsowanie wnioskéw kolejnych, ktore dopiero
maja wyniknaé z nastepnych fragmentéw ( tak w-akapicie zamykajacym
Rozdziat Il, 5.86). Przygotowujac ksigzke do publikacji, warto zastosowaé ciagta
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numeracje przypiséw (to upraszcza cytowanie ), nie zas —JakJest obecnie -
odrebnq dla kazdego rozdmaiu

Praca Jest plsana pleknym jezykiem wyktad z regu’ry klarowny, b’redy
literowe lub potkniecia stylistyczne bardzo nieliczne. Te ostatnie
przedstawiam w krétkim zestawieniu

s.91 - razi sformutowanie ,, patrycluszka poszta w kroki Anny Wecker” — lepiej ,,

W slady .

5.134 — zamiastl ,,dominujacej hande'l,;‘lepiej ,dominujacej w handlu ,,;

5.228, 237, 246 - zamiast ,odgrywac znaczenie” powinno by¢ ,mieé znaczenie ;
odgrywa sierole.

~ Podsumowujgc, mimo przedstawionych powyiej uwag czy propozycji
rozwiniecia niektorych watkéw tematycznych, uwazam pracg Marty Sikorskiej
za dzieto wybitne. Pierwszg w naszej historiografii-tak rozlegty pod wzgledem
problemowym, geograficznym i chronologicznym, a zarazem mocno osadzong
w Zrddfach analize pismiennictwa kulinarnego. Potwierdza ona petne
opanowanie przez Autorke warsztatu badawczego historyka zarowno na
etapie stawiania pytan i konstruowania hipotez badawczych, krytyki i analizy
zrodet, jak i syntezy. Na gruncie polskim nowatorska, moze byc ta praca
wzorem dla przysztych badaczy, nie tylko d2|ejow kuchni i jedzenia. Wnosi tes
sporo do europejskiej historii kultury zaréwno poprzez samo poréwnanie
zjawisk obserwowanych na Zachodzie (Francja) jakiw centrumina
wschodzie naszego kontynentu (Niemcy, Polska ). Przynosi takze cenne
ustalenia faktograficzne, uzupeinlajqcel korygujgce wiedze badaczy
niemieckich, francuskich i oczywiscie polskich. Bedzie tez mteresumcq lekturg
dla pasjonatéw dawnej kuchni spoza kregu historykéw. Jako taka zastuguje na,
szybka i petng publikacje; koniecznie wraz z ,,Aneksem”.

Koniczac z petnym przekonaniem stwierdzam, ze oceniana praca spetnia
z naddatkiem ustawowe wymogi stawiane pracom doktorskim, zgodnie z
ustawq z 14.03. 2003 r_oku .

V) F .

Andrzej Klonder
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