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Recenzja pracy doktorskiej mgr Marty Sikorskiej

pt. ,,Smak i tozsamos¢. Polska i niemiecka literatura kulinarna w XVII w.

Rozprawa doktorska mgr Marty Sikorskiej powstata pod kierunkiem dr hab. Jarostawa
Dumanowskiego, prof. UMK na Uniwersytecie Mikotaja Kopernika w Toruniu. Praca liczy
510 stron, w tym 355 stron tekstu merytorycznego. Konstrukcja rozprawy jest prawidtowa.
Sklada si¢ ze wstepu, 5 rozdziatow podzielonych na podrozdzialy, zakonczenia i bibliografii;
ponadto Autorka dolgezyta do pracy aneks obejmujacy 21 zatacznikow zawierajacych karty
tytutowe analizowanych ksiazek kucharskich, wybor materialow graficznych z korpusu zrodel
oraz opracowania autorskie bedace wynikiem prac badawczych Doktorantki nad tekstami
zrodtowymi. Uzycie aneksu jest zasadne gdyz zawiera on tresci uzupelniajgce oraz §wiadczy
o doglebnej analizie badanych tekstow zrodtowych i pozwala lepiej zrozumie¢ omawiane w

pracy zagadnienia.

Przedstawiona do oceny dysertacja dotyczy niemieckiej oraz polskiej (w mniejszym zakresic)
literatury kulinarnej z XVII wieku. Autorka opiera si¢ na korpusie zrédlowym skladajgcym
si¢ z dziesigciu drukowanych niemieckich ksigzek kucharskich oraz polskiej ksigzce
kucharskiej Compendium ferculorum, autorstwa Stanistawa Czernieckiego i polskich Zrodlach
uzupelniajgcych: rekopismiennym tekscie zwartym Moda bardzo dobra smazenia rozinych
konfektow  oraz  staropolskimi  recepturami  rozproszonymi. Celem pracy bylo
przeanalizowanie i ukazanie rozwoju gatunku, formy oraz tresci barokowej ksigzki
kucharskiej oraz kwestia obiegu wiedzy 1 idei (kulinarnych, dietetycznych a takze religijnych)
w omawianym okresie. Wszystkie analizowane ksigzki kucharskie pochodzg z XVII w., ktory
w historit kuchni 1 wyzywienia okazal si¢ okresem szczegolnym z powodu ogromnych
przemian, jakie nastgpily w zakresie doboru skladnikow pokarmowych, metod ich
przyrzadzania oraz smaku. Tworceg ,.kulinarnej rewolucji francuskiej” byt Frangois Pierre de
La Varenne, autor wydanego w 1651 roku dziela Le Cuisinier Francis ( Kucharz francuski).

De La Varenne zerwal z kuchnig o rodowodzie $redniowiecznym, a miejsce wonnych i
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obficie przyprawianych polewek zajely ‘ragout’ z duszonego migsa i warzyw, doprawiane

lokalnymi przyprawami i ziotami.

Zainteresowanie ksigzka kucharskg jako waznym zrodlem informacji nastgpito stosunkowo
pozno, co wynika z faktu, ze jedzenie, wyzywienie i kuchnia staly si¢ przedmiotem badan
naukowych niedawno (co trafnie zauwaza Autorka we Wstepie, s. 16). Wielkie zastugi w
zakresie rozwoju badan nad ksigzka kucharskq majg tacy badacze jak Jean-Louis Flandrin,
Bruno Laurioux, Constance Hieatt, Terence Scully, Massimo Montanari, Phillip i Mary
Hyman oraz Jarostaw Dumanowski. Oceniana przez mnie rozprawa doktorska wpisuje sig
doskonale w nurt owych badan w pelnym swym zakresie. Co slusznie zauwaza Autorka
powotujge sic na K. W. Claflina, ,.Ksigzki kucharskie sa podstawowym, cho¢ nie jedynym,
zrodlem do badania sztuki kulinamej czy jezyka kulinarnego, ale takze norm zywieniowych
oraz senséw i znaczen dotyczacych jedzenia.” (s. 12). Sporo miejsca w dobrze
skonstruowanym Wstepie dowodzgcym bardzo dobrej znajomodei literatury przedmiotu,
po$wiccono stanowi badaf nad historig i kulturg jedzenia w epoce wczesnonowozytnej.
Autorka starannie przedstawila najwazniejsze opracowania naukowe (zagraniczne i polskie)

zwigzane z tym tematem.

Konstrukcja pracy jest przejrzysta 1 starannie przemyslana, dobrze stuzgca celom
postawionym sobie przez Doktorantke. W pierwszym rozdziale opisano i scharakteryzowano
ksigzki wydane od poczatku druku do konca XVI wieku oraz siedemnastowieczne niemieckie
ksigzki kucharskie tworzgce korpus zrodlowy rozprawy. Jest to zamierzenie stuszne gdyz w
ten sposob Autorka byla w stanie wykaza¢ genez¢ oraz przesledzi¢ wzorce i motywy
dotyczgce gatunku, kwestii smaku i tozsamosci, co bylo Jej zamierzeniem. Jak stusznie
zauwaza Doktorantka, autorami ksigzek kucharskich powstajacych w omawianym okresie w
Niemczech byli gléwnie mezczyzni o roznych profesjach, aczkolwiek zwigzanych ze sztuka
kulinarng; jednakze nie zabraklo wsrod autorow takze kobiet — patrycjuszek 1 mieszczanek, co

w skali europejskiej bylo zjawiskiem rzadkim (za wyjatkiem Anglii).

W drugim rozdziale Autorka kresli ramy dyskursu kulinarnego analizujgc wielopoziomowo
glowne skladowe czesei ksiazek kucharskich powstatych w XVII wieku, a sg to tytul, wstep,
dedykacja, przepis kulinarny oraz tresci dodatkowe. Doktoranta zwraca uwage na
poszczegolne komponenty ksigzek z tego okresu pod kgtem informacji, ktore dostarczaja. Na
przyktad, tytuty sg rozbudowane, zawierajg mnogos¢ zwrotow apelatywnych a ich celem jest

informowanie o ukladzie tresci, typach zawartych w nich potraw oraz stosowanych



technikach kulinarnych. Autorka zwraca uwage na wystepowanie w dedykacjach wspolnych
watkow 1 toposoéw stosowanych przez autorow ksigzek. Na szczegdlng uwagg zaslugujg
poboczne dla gléwnego wykladu zestawienia i analizy, znacznie ulatwiajgce $ledzenie
przemian zachodzacych w rozwoju gatunku. Doktorantka z niezmierng dokladnoscig
dokonuje analizy filologicznej badajgc nazwy potraw z analizowanych ksigzek kucharskich, a
takze nazwy materialowe wskazujgce skladniki potraw, nazwy okreslajgce sposob
przyrzadzania potrawy, nazwy genetyczne, nazwy sensoryczne, a takze nazwy teleologiczno-
adresatywne. Doktorantka poddala analizie formy czasownikowe wystepujace w XVII-
wiecznych recepturach zarowno w tekstach niemieckich jak i polskich. Osobnym
zagadnieniem sg zwyczajowe frazy koncowe wystgpujace w komentarzach, a uporzadkowane
przez Autorke wedlug poruszanej w nich tematyki. W podsumowaniu tego rozdziatu
Doktorantka zauwaza, ze ,.slownictwo pojawiajace si¢ w tytulach przepisow ulega zmianie
wraz z biegiem XVII stulecia, wraz z pojawieniem si¢ nowego paradygmatu dobrego smaku i

przejmowaniem wzorcOw obcych, zwlaszcza francuskich.” (s. 145).

W trzecim rozdziale Autorka dokonata proby odczytania struktury tekstu kulinarnego jako
komunikatu. Ponadto opisuje sposoby porzadkowania receptur i ich klasyfikowania.
Zaobserwowane zmiany w metodach klasyfikacji materiatu majg w pewnym stopniu zwigzek
z reformacjq i rozluznieniem zasad postnych. Ze wzgledow oczywistych organizacja tresci w
ksigzkach kucharskich jest roznorodna, jednakze jak stusznie zauwaza Autorka ma ona
zwigzek z kolejnoscig wnoszonych potraw podczas uroczystego positku, co odwzorowuje
serwis francuski, obowigzujacy w XVII-wiecznej Europie. W obliczu pojawiajacych sie
ksiazek kucharskich zawierajgcych juz nie setki, lecz tysigce przepisow wydawcey wyposazali
je w szezegOlowe spisy tresci, indeksy tematyczne a czasami uktad alfabetyczny. Dowodem
na silne oddzialtywanie kuchni francuskiej na spoleczenstwo niemieckie sg galicyzmy
pojawiajace si¢ w tytutach rozdziatow (potage, fricasee, champignions). Niemaly wplyw na
kolejnos¢ podawania dan miata dietetyka humoralna, cho¢, jak zauwaza Autorka, w ksigzkach
przez siebie analizowanych nie znajduje ona zbyt duzo miejsca, w przeciwienstwie do dziet
wioskich. Wynika¢ to moze z faktu, iz tematyka humoralna znana byta doskonale kazdemu
kucharzowi albowiem bez tej wiedzy nie bytby w stanie przygotowaé zdrowych, na owe
standardy, potraw. W kolejnym rozdziale Doktorantka stawia teze, ktorg udowadnia, iz XVII
wiek stanowi przelom w podejsciu  do dietetyki humoralnej zapoczatkowany

najprawdopodobniej przez La Varenna i jego dzietlo z 1651 roku, ktore przyniosto w



ostatecznodci zmniejszenie stosowania przypraw korzennych na rzecz przypraw i ziol

miejscowych oraz zasade rozdzielnosci smaku stodkiego 1 stonego.

W czwartym rozdziale ukazano jedzenie jako formg ekspresji. Autorka opisala w nim sposoby
komunikowania sensoéw zwigzanych ze statusem spolecznym, zdrowiem, religig i smakiem w
XVIl-wiecznych recepturach kulinarnych. Po raz kolejny Autorka wykorzystata analizg
filologiczng wyszukujgc stow kluczy w tytutach i recepturach pod katem wspomnianych
czterech obszarow. Poza analizg jezyka dokonala Autorka analizy konstrukcji smaku stusznie
zauwazajac za Hoffmannem, ze zainteresowanie tym zmystem nastapito w XVII wieku i bylo
zwigzane z nastgpujacym odrzucaniem antycznych wzorcow zywieniowych i antycznych (s.

296-7).

Ostatni, pigty rozdzial dysertacji dotyczy trzech réznych probleméw badawczych, a jego
podstawowym celem jest przedstawienie wzajemnego oddziatywania kuchni polskiej i
niemieckiej oraz wykazanie zwigzkow pomigdzy polskim i niemieckim pismiennictwem
kulinarnym. W konkluzji do tego rozdziatu Doktorantka piszg, ze chociaz jest zbyt wezesnie
aby mowi¢ o kuchni narodowej w XVII w. to wlasnie w tym okresie obserwujemy rosngcg
$wiadomos¢ kulinarnych odmiennosci poszezegolnych nacji. Po doglebnej analizie ksigzki
Stanistawa Prasmofsky’ego wykazano, iz jej autor, prawdopodobnie polskiego pochodzenia,
byt kompilatorem a jego dzieto nie mialo za zadanie prezentowa¢ niemieckim czytelnikom
wiedzy o kuchni staropolskiej. Z drugiej strony analiza i poréwnanie Koch-und Arizney Buch
oraz Mody bardzo dobrej smazenia konfektow wykazaly, ze typy receptur z austriackiej

ksigzki byly atrakcyjne dla polskiego redaktora, gdyz zapozyczyt z niej ponad 50 przepisow.

Jako recenzent dysertacji przyzna¢ musze, ze Doktorantka wykorzystala, co warto zaznaczy¢,
pokaznych rozmiardéw literature przedmiotu. Przeprowadzila szeroko zakrojona kwerende
wykraczajgcg znacznie poza zakres tekstow zrodlowych wybranych do analizy dyskursu
kulinarnego. Bibliografia pracy obejmuje zaréwno zrédla r¢kopismienne jak 1 Zrodla
drukowane w jezykach niemieckim, polskim, francuskim i angielskim. Wazniejsza literatura

przedmiotu obejmuje ponad 200 pozycji.

Lektura sumiennej dysertacji mgr Marty Sikorskiej nasuwa niekiedy uwagi bardziej
szczegotowe, o charakterze uzupetniajgcym lub tez polemicznym. Doktorantka, w $lad za
badaczami ksigzek kucharskich, stwierdza, ze ksigzki owe byly adresowane do
wyksztatconych elit, 0sob pelnigecych urzgdy na dworach oraz dla zamoznych mieszczan.

Istnieje powszechnie panujgca opinia, ze ksigzki nie byly adresowane do kucharzy, gdyz ci
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przepisy znali. Pytanie do kogo byly adresowane ksigzki kucharskie nie pozostaje zatem bez
odpowiedzi. Trudno jest jednak udowodnié, ze korzystali z nich kucharze, gdyz nie
znaleziono wielu egzemplarzy zabrudzonych sadzg czy sosami. Ale moze takie wilagnie
egzemplarze wyrzucano? Doktorantka, jak sama wspomina, korzystala w wickszosci z
ksigzek dostgpnych w formie elektronicznej, a wigc nie miala okazji oceni¢ ich stanu

fizycznego, co nie jest absolutnie zarzutem skierowanym w Jej kierunku.

Nie do konca przekonujacy jest powdd, dla ktorego Autorka postanowila zestawié pierwsza
polska ksiazke kucharska Compndium ferculorum z wybranymi ksigzkami niemieckimi.
Wprawdzie Stanistaw Czerniecki w swym dziele wychwala ,,cesarskie kuchnie”, lecz jak si¢
okazuje miat na mysli gtéwnie Czechy i Wegry, natomiast spos$réd wszystkich przepiséw
tylko jeden zawiera przymiotnik ‘niemiecki’, a mianowicie ,,Pasztet niemiecki na zimno”.
Niemniej jednak niezaprzeczalnym jest fakt, iz XVII-wieczna niemiecka literatura kulinarna
Jest roznorodna oraz zawiera liczne odniesienia do kuchni staropolskiej (szczegélnie
receptury okredlane jako ,auf polnische Art”). Mozemy zatem przyja¢, ze kulinarne
pismiennictwo niemieckie miato jedynie stanowi¢ punkt odniesienia dla nielicznych polskich
tekstow kulinarnych z tego samego okresu, co jest zamiarem ciekawym dla chociazby

wykazania wspolnych cech barokowej ksigzki kucharskie;.

Doktorantka przytaczajac nazwy wzigte z tekstow w jezyku niemieckim nie zawsze postegpuje
konsekwentnie, pozostawiajac je albo niettumaczone lub podajac polskie znaczenie, np. s.
106-112 (brak moim zdaniem zasady takiego postgpowania). Takze w przypisach brak jest
informacji kto dokonat ttumaczenia wybranych fragmentéw tekstéw z jezyka niemieckiego.

Mozna oczywiscie przypuszczac, ze dokonata tego Autorka dysertacji.

Doktorantka czgsto wskazuje na zapozyczenia dokonywane przez autoréw, badz
kompilatoréw ksigzek kucharskich z uprzednio wydanych dziel. Samo wskazywanie zrodla
zapozyczanego przepisu jest sprawg problematyczng, gdyz jest wysoce prawdopodobne, ze
wskazany przepis zostat zapozyczony z innych wydan lub krazyl wraz z innymi recepturami

w zbiorach prywatnych, o istnieniu ktorych czgsto nie mamy pojecia.

Istotna dla dyskursu dysertacji dietetyka humoralna zostala opisana w rozdziale III (s. 182-
185) oraz w rozdziale IV (s. 220-222) dla celow tych rozdzialéw. Nalezaloby si¢ zastanowi¢
czy nie poswigci¢ tej problematyce osobnego podrozdziatu, a w stosowych cze$ciach pracy do
niego si¢ odwola¢. Piszac o schytku teorii humoralnej mogta sie Autorka pokusi¢ o probe

wykazania czy zawarte w XVII-wiecznych niemieckich ksigzkach kucharskich przepisy sa
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zrownowazone humoralnie. Wynika to raczej z ciekawosci badacza niz ma uzasadnienie

merytorycznie.

Tlumaczenie przez Autorke niem. ‘Muf3’ jako ‘breja’ wydaje si¢ problematyczne. Wedlug
stownika PWN pod red. W. Doroszewskiego, ‘breja’ (ale tez ‘bryja’) to ,gesta, potptynna
masa o nieprzyjemnym wygladzie”. Nie sadzg, aby stowo o takim znaczeniu byto zamiarem
Doktorantki. Chodzi raczej o ‘bryje’, ktérg definiuje si¢ w ,,Stowniku polszczyzny XVI
wieku” jako ,,potrawa: gesty rozezyn z maki rozrobiony wodg lub mlekiem; polewka; papka,
kleik; pulmentum” oraz ,,Stowniku jezyka polskiego” Zdanowicza z 1861 r. jako ,kaszka
rzadkawa, zacierka rzadkawa. Rozgotowaé co na bryje.” Chociaz mozna sie czasami spotkaé
z uzyciem obydwu form w znaczeniu pozytywnym, to jednak forma ‘bryja’ wydaje sic
bardziej poprawna (patrz ,Kasze i bryje” w: Pawel Lis: Kuchnia Slowian. O zywnosci,

potrawach i nie tylko... Krakow: Libron, 2009, s. 170-173).

Powszechnie znana i wystepujaca omalze we wszystkich ksigzkach kucharskich tego okresu
‘olla podrida’ na s. 193 dysertacji wystgpuje jako zupa (potaz), a na s. 216 jako pasztet.
Nalezatoby to uscisli¢ albo opatrzy¢ stosownym komentarzem, w przeciwnym razie pozostaje
pewna niekonsekwencja. W tekscie pracy pojawiajg si¢ wyrazenia potoczne, takie jak ‘$ciaga’
(s. 139) czy ‘wabik’ (s. 143, 283). Ponadto, Autorka ma tendencje po wielokrotnego
wyjasniania znaczenia omowionego juz wezedniej terminu, na przyktad wspomniane stowo
"Muf3’ (powtérzone na s, 51, 57, 311 jako zrodlostow ‘brei’) czy ‘“Mundkoch’ (powtérzone na
s. 80, 84, 93, 96, 127, 200, 299). Do$¢ dziwnie brzmi stosowanie 1 os. liczby mnogiej w

narracji, sprawiajgc wrazenie ze dysertacja jest pracg wieloautorska.

Nie mozna takze pozostawi¢ bez komentarza pisowni tytutéw angielskich, ktéra pozostawia
nieco do zyczenia. Nadal obowigzujgcq zasada w jezyku angielskim jest pisanie gléwnych
czgSci mowy wystepujacych w tytule z duzej litery. Autorka podeszta do tej zasady z duzg
dowolnoscig, co oczywiscie nie wptywa w zaden sposob na jako$é pracy. Autorka nie jest
konsekwentna w zapisie odsytaczy w przypisach dolnych. Raz stosuje skrocony tytul dziela
wezesniej cytowanego a innym razem dz. cyt. W tychze odsylaczach w zapisie
bibliograficznym odnoszgcym si¢ do literatury anglojezycznej redakcja wyrazana jest raz
poprzez ed. innym razem jako ed. by. W przypadku zrodel, do ktérych Autorka uzyskala
dostep ‘on-line’ nie podaje daty dostepu.

Pomimo tych drobnych uchybien, z cata moca pragne podkreslié, ze praca jest wyjatkowa pod

kazdym wzgledem a jej Autorka sprostata prébie naukowego przedstawienia podjetego



problemu badawczego. Rozprawa wnosi znaczny wklad w rozwoj badan nad historig
pozywienia, a w szczegdlnosci nad rolg i znaczeniem ksigzki kucharskiej jako odrgbnego
gatunku literackiego. Zaprezentowany w dysertacji bogaty material analityczny z pewnoscig
przyczyni si¢ do lepszego zrozumienia specyfiki barokowej literatury kulinarnej zaréwno
niemieckiej jak i polskiej. Doktorantce udalo si¢ wychwyci¢ bogate wzorce i motywy
odnoszace sie do spolecznych i kulturowych aspektow XVII-wiecznej kuchni elitarnej. Na
szczegbdlng uwage zastuguje filologiczna analiza tekstow kulinarnych, wykazanie
dominujacych form czasownikowych, kolokacji, a takze zwigzkéw semantycznych

wystepujacych w XVII-wiecznych ksiazkach tego gatunku.

Reasumujac uwazam, ze przedtozona do oceny dysertacja spetnia z naddatkiem warunki
stawiane pracom doktorskim okreslone w art. 13 ust. 1 Ustawy z dnia 14 marca 2003 o
stopniach naukowych i tytule naukowym i wnioskuje o dopuszczenie Pani mgr Marty
Sikorskiej do dalszych etapéw postgpowania zwigzanego z uzyskaniem stopnia naukowego
doktora. Jednoczes$nie, z pelng odpowiedzialnoscig stwierdzam, Zze zaréwno podjety temat
badawczy, jak i zaprezentowany przez Doktorantke doskonaly warsztat badawczy w tej
starannie sporzadzonej rozprawie, wyraznie przewyzsza przecigtne wymagania stawiane
pracom doktorskim w zakresic nauk humanistycznych. Skladam zatem wniosek o

wyréznienie pracy.

Krakow, dnia 18 pazdziernika 2018 r.
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