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Miedzy kuchniq a jadalniq. Studium z dziejéw kultury kulinarnej polskich wyiszych warstw

spofecznych w okresie migdzywojennym

Recenzowana rozprawa doktorska zatytutowana Miedzy kuchniq a jadalniq. Studium z dziejow
kultury kulinarnej polskich wyiszych warstw spofecznych w okresie miedzywojennym dotyczy
wzorcéw kulinarnych, zwigzanych z kuchnig mdd i praktyk zywieniowych w $rodowiskach
miedzywojennych elit polskich. Zamiar nalezy uznaé za ambitny i trudny ze wzgledu na szerokie
zakreélenie ram tematu, sygnalizujgce poniekad zamiar stworzenia ujecia syntetycznego,
podsumowujacego czy modelowego. Z drugiej strony historyczne ujecia kultury kulinarnej, wzorcow
zywieniowych, smaku czy réznie rozumianych dziejow jedzenia nieidentyfikowanych tylko z historia
produkcji, rolnictwa czy ewentualnie handlu artykutami zywieniowymi i odwotujace sig do ujec
kulturowych, przedstawiajacych wzorce i praktyki konsumpcyjne skoncentrowane na samym
przygotowywaniu jedzenia i jego spozywaniu, nalezg w Polsce do préb rzadkich i jeszcze w naszej
historiografii niezakorzenionych. Z tego wzgledu dosy¢ szerokie ujecie jest w duzej mierze
usprawiedliwione, stanowigc prébg rekonesansu, podjecia tematyki waznej, cho¢ w tradycji
historiograficznej czesto spychanej na margines jako cze$¢ malowniczych opowiesci o zyciu

codziennym, popularyzacji i historycznej gawedy.

Zasygnalizowane w tytule rozprawy zatozenia wymagaja pewnej konceptualizacji. Dotyczy to
zwlaszcza (stosunkowo prostego) wyjasnienia czy chocby wskazania, egzemplifikacji okreslenia
,wyzszych warstw spotecznych” i nieco bardziej skomplikowanego wyjasnienia terminu ,kultura

kulinarna”, ktéry w tym przypadku okresla tematykg, zakres i koncepcje samej rozprawy. We wstepie
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do rozprawy Autorka po$wigca nieco miejsca kwestiom terminologicznym, wskazujac przyktady
rozumienia i stosowania pojecia , warstwy spotecznej”, przychylajac sig ostatecznie do konkretyzacji
zaliczajagcej do tej grupy ziemianstwo, zamoine mieszczanstwo, wyiszych urzednikow i

przedstawicieli wolnych zawodow.

Jeéli chodzi o rozumienie kluczowego dla rozprawy terminu kultura kulinarna, tak w szerszym sensie
koncepcyjnym jak i prostym, roboczym wskazaniu na zakres tematéw, watkoéw i problemow
poruszanych w pracy, Autorka wskazuje na elementy tej konstrukcji w podrozdziatach wstgpu
poswieconym odpowiednio stanowi badan oraz metodom badawczym, ostatecznie jednak nie
precyzuje w podsumowaniu wiasnego rozumienia uzytego w pracy terminu, cho¢ jasno wyjasnia

zatozenia, tematyke i konstrukcje pracy zwigzang z praktycznym zastosowaniem tego pojecia.

Przy omawianiu stanu badari Autorka referujac rézne przyktady ujec historii wyzywienia, jedzenia i
kuchni czy szerzej zycia codziennego chyba nieco zbyt pospiesznie zestawia ze sobg rézne trendy
historiograficzne i odrebne metodologie. Dotyczy¢ to moze zwiaszcza kluczowego dla ujecia tematu
powotania si¢ na zmiang historiograficzng zwigzang ze szkota Annales oraz potem krétkie powotanie
sie na Cladue’a Levy Straussa czy zwfaszcza Jeana-Louisa Flandrina. Zainteresowanie historig kuchni
jako wazna dziedzing historii kulturowej, wynika w duzej mierze z przeciwstawienia metod,
wrazliwoéci i celéw badawczych Flandrina i w ogdle tzw. historii kulturowej metodom i tematyce
cenionym w $rodowisku szkoty Annales. Spor jaki sam Flandrin widdt z przedstawicielami projektu
badania racji zywieniowych Annales bywa czasami przedstawiany jako spér w obrgbie samej szkoty,
przy czym wskazuje si¢ tak na wczesne publikacje Flandrina jak i na pding krytyke ankiety
zywieniowej Annales podejmowang w samym érodowisku pisma w koricowej, podsumowujacej fazie
projektu. Jest to o tyle wazne, ze cho¢ z pewnoscig nie powinno to stuzy¢ samemu wyliczaniu prac i
nazwisk badaczy, to jednak uzasadnianie celowosci podejmowania réznych kwestii z historii
wyzywienia wptywa juz bezpoérednio na tematyke podejmowanych badan, ich szerszy kontekst,
mozliwosci poréwnan i stosowania poréwnywalnej badz réznej metodologii. Cenne mogtoby sie
okaza¢ np. siegniecie do przetfumaczonej na jezyk polski ksigzki autora cytowanego teksu o
Flandrinie Philippe’a Meyzie, uznanego badacza historii kuchni i wyzywienia czy wydanej takze po
polsku pracy Florent Quelliera, odpowiednich rozdziatéw najnowszej 6-tomowej Cultural History of
Food czy prac badaczy kultury zywieniowej, dotyczacych nowych technik kulinarnych i maod
gastronomicznych z okresu miedzywojnia oraz akademickich podrecznikéw, poradnikow i
przewodnikéw po metodach i Zrédtach dotyczacych historii wyzywienia (P. Scholliers, J. Pilcher, K.

Albala).



Koncepcja pracy przedstawiona przez autorke sugeruje, ze jest jej blizsza sfera tzw. historii
kulinarnej, uznajacej za wazng czgsc historii wyzywienia, cho¢ traktowang dtugo z lekcewazeniem i
pomijang przez zawodowych historykdw, a podejmowang przez dziennikarzy, kucharzy i pasjonatow.
Pewne elementy tych sporow historiograficznych i zatozen metodologicznych spopularyzowanej
przez Flandrina historii kuchni, jej tematyke i metody poruszalismy we wstgpach do kolejnych
toméw wilanowskiej serii ,Monument Polonie Kulinaria”, na ktéra zreszta Autorka sig powotuje.
Zdajemy sobie przy tym sprawg, se nasze koncentrowanie si¢ na historii nowozytnej nie zawsze
utatwia i nawet nie do konca usprawiedliwia takie zestawienia, warto by jednak zastanowic sig, jakie
elementy tworza wspomniang w tytule kulture kulinarng i w jaki sposéb mozemy z danych o
przygotowywaniu jedzenia, jego waloryzacji i spozywaniu wnioskowa¢ o kulturze danej grupy w tym

konkretnym przypadku ,warstw wyzszych” w Polsce miedzywojennej.

Elementy takich wahan i odbiciem probleméw zarysowanych we wczesnych wystapieniach Flandrina,
a potem badaczy z kregu Europejskiego Instytutu Historii Kultury Wyzywienia wida¢ jednak chocby w
cytowaniu przez Autorke tak nielicznych $cisle akademickich prac polskich dotyczacych dziejow
kuchni, jak i powotywanie sig¢ na prace o charakterze popularnonaukowym, co zresztq sama Autorka
jasno podkresla. Lekcewazenie i pomijanie przez profesjonalnych historykéw akademickich zagadnien
kultury kulinarnej jako elementow mato poznawczo istotnych, jakoby z definicji niezmiennych i
nieprzystajgcych najpierw do pozytywistycznego, a  potem modernistycznego modelu historii
owocowato, tak kilkadziesigt lat temu we Francji czy krajach anglosaskich, jak i jeszcze dzisiaj w
Polsce, przejmowaniem tej tematyki przez érodowiska pasjonatéw oraz badaczy spoza akademickiego

kregu znawcow historii.

Zatozenia pracy, nawigzania metodologiczne i zainteresowania badawcze Autorka przedstawia juz
raczej w toku samego wykfadu. Podstawowq kwestig jest tu wybér zrodet, a wigc decyzja okreslajaca
tak metodologie badawcza jak i w praktyce precyzujaca temat samej pracy i mozliwosci jego
realizacji. Materiaty, ktore wykorzystano w pracy, to przede wszystkim Zrédta narracyjne, zwtaszcza
pamietniki, zapisy codziennych praktyk, wspomnieri dotyczacych zycia codziennego, w tym takze
teksty niepublikowane. Kolejng kategoria wykorzystanych zrédet sg akta archiwéw podworskich i
zarzadéw ddbr ziemskich, w szczegbInosci Archiwum Gotzéw z Okocimia, Archiwum Dzikowskie (a
nie , Dzikowskich”) Tarnowskich, Archiwum Potockich z taficuta oraz Archiwum Muzeum w tancucie,
Biblioteki Kornickiej itp. Sfery czysto zywieniowej, fachowej i technicznej dotyczyto wykorzystanie
ksigzek kucharskich, cho¢ np. cytowana w pracy tzw. ksiega szafarska z dworu Jana lll Sobieskiego
akurat ksigzka kucharskg nie jest (zawiera spis produktéow wydawanych przez szafarza do kuchni
krélewskiej). Jako odrebna kategorig zrodet wyodrebniono serig ,Zycie praktyczne” pisma ,Bluszcz”,

zaliczajac do niej rézne poradniki gospodarcze, dotyczace prowadzenia domu, zarzadzania stuzbg i
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samych tekstéw kulinarnych (ksigzek kucharskich). Wyodrebnienie jednej kategorii tekstow
drukowanych w oparciu o inne kryteria wprowadza tu pewien dysonans, bo seria ta obejmuje tak
teksty mogace by¢ zakwalifikowane do wyodrebnionych przez samg Autorke ksigzek kucharskich jak i
poradnikéw, przy czym te ostatnie czgsto obejmujg teksty o czysto kulinarnym charakterze.
Odrebnie, cho¢ jak sie wydaje, jak najbardziej stusznie, potraktowano tez artykuty z prasy i czasopism

poradnikowych oraz kobiecych.

Tego typu podzialy w bibliografii, cho¢ istotne dla konceptualizacji pracy, majg jednak znaczenie
gtéwnie formalne. O wiele wazniejszy jest sam dobér rddet, stawiane im pytania i zatozenia
metodologiczne zwigzane z ich wykorzystaniem, a kwestiom tym, mimo zapowiedzi w tytule tej partii
wstepu, Autorka nie poswigca zbyt wiele uwagi, wskazujac gtéwnie na zréznicowanie typéw zrodet,
co nalezy oczywiécie uzna¢ za zalete pracy i formutujac pewne zastrzezenia np. co do wartosci
#rédfowej wspomnien spisywanych w wieku dojrzatym, a dotyczacych dziecinistwa, zupetnie innych

czaséw i innego kontekstu spotecznego.

Zasadniczy zrgb pracy zostat przedstawiony w czterech rozdziatach, odnoszacych sie kolejno do
kuchni jako miejsca, jej wygladu i wyposazenia, nastgpny traktuje o jadalni i dwa kolejne
odpowiednio dotycza positkéw powszednich i $wigtecznych. Pierwsze dwa rozdziaty dodatkowo
zawierajg tez watki o przygotowywaniu przetworéw (kuchnia) i samego spozywania positkow i

manier przy stole (jadalnia).

W toku wyktadu autorka systematycznie referuje efekty swych poszukiwar, omawiajac kolejno
organizacje przygotowywania i spozywania jedzenia i dwa typy wyodrgbnionych przez siebie
positkéw. Omawiany okres traktuje jako pewng catoéé, rezygnujac z elementéw ujecia
diachronicznego, przedstawia rézne elementy jako cze$¢ jednego zjawiska czy wrecz modelu. Mimo
przywotywanych we wstepie zastrzezer co do wartoéci zrédtowej przepiséw kulinarnych i ksigzek
kucharskich Autorka czesto przytacza fragmenty, porady i rozwigzania z tych wydawnictw wprost
jako funkcjonujaca praktyke, a nie pewien obraz wiedzy, wzorzec, propozycje i typ komunikacji.
Obraz ten niuansujg jednak przytaczane przez Autorke uwagi ze wspomnieri i korespondencji oraz

dane dotyczace iloci, asortymentu i organizacji wyzywienia z akt podworskich.

Interesujacy watek poruszyta Autorka w oparciu o zalecany w poradniku rozktad rocznych zajec
domowych i gospodarskich zwigzanych z przetworstwem, przygotowywaniem i przechowywaniem
zapaséw zaczerpnigty z ,Ziemianki Polskiej” z 1938 r. (s. 33-34), ktéry to materiat zestawia
nastepnie z tekstami wspomnieniowymi, co zastugiwatoby na rozwinigcie i zwfaszcza zestawienie
réznych typéw tego kalendarzy, ich typologii i wariantéw oraz zestawieri z jakimi$ elementami

praktyk i organizacji gospodarstwa domowego odnotowywanych w aktach dworskich lub zapiskach
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prywatnych o charakterze rachunkowym czy inwentaryzacyjnym. Wazna obserwacja dotyczy uwag o
upraszczaniu réznych technik przygotowywania konfitur i przetworéw (s. 38), sugerujaca nie tylko
inne wartoéciowanie wyrobéw zywieniowych, ale przede wszystkim zwiekszenie sie wartosci pracy i

trudniejszy dostep do taniej sity roboczej.

Przy opisie domowego wyrobu soku i kompotéw Autorka wspomina o wptywie chemii czy uzywaniu
jezyka nauki do opisywania roznych czynnosci w gospodarstwie domowym, pisze tez o uzywaniu
maszynek do wyciskania owocéw konkretnych marek, co dawatoby okazje do skonstruowania ujecia
problemowego dotyczgcego techniki, jej zmian, obecnoéci czy odrzucania, co w pofgczeniu z
uwagami o upraszczaniu tych wyrobdw sugerujgcym trudnosci z wykorzystaniem sity roboczej w
gospodarstwie domowym, dawatoby punkt wyjécia do nieco bardziej ogélnych rozwazan,
podsumowarn czy komentarzy. PdZniej (s. 58) zamieszczono co prawda podrozdziat zatytutowany
,Nowinki techniczne”, ale dotyczy on tylko tzw. aparatu Wecka, choé jest to jak najbardziej

usprawiedliwione poprzez powiagzanie tego watku z cze$ciami dotyczgcymi przetworow.

Choé¢ rozdziat pierwszy w zatozeniu dotyczy kuchni, zapasow i jej wyposazenia, a cze$¢ o przetworach
potraktowano jako nawigzanie do wyposazenia kuchni, to zawarty tu watek o podawaniu konfitur
wyraznie nawigzuje do tematyki poruszanej odrgbnie w rozdziale ,Jadalnia”, cho¢ zwigzek z
przygotowywaniem przetworéw jest oczywisty, to sugeruje to jednak pewne trudnosci w
konstruowaniu wyktadu. Nie jest to zresztg zadanie fatwe, gdyz kuchnia, rozumiana jako samo
przygotowywanie jedzenia i czynno$¢ spozywania go, to wbrew pozorom caty zespot
skomplikowanych zasad, wiedzy, technik, nawzajem sie ze sobg krzyzujacych i trudnych to
syntetycznego ujecia ze wzgledu na faczenie watkow pochodzacych z bardzo réznych sfer (dietetyki,
biologii, smaku, techniki, wiedzy, wyréznienia spotecznego itp.) oraz potrzebe siegania do réznych

kompetencji i literatury bardzo réznego typu.

Zaskakuje nieco uwaga o jedzeniu kapusty z todyga do czasOw Juliusza Cezara (luzno zwigzana z
tematem), oparta na popularnym tekscie dziennikarki Toussaint-Samat, wydaje sie, ze na miejscu
bytoby raczej siggniecie do opracowar botanicznych czy etnobotanicznych, skadingd dos¢ dobrze
rozwinietych w Polsce, dotyczacych zréznicowania biologicznego zywnosci pochodzenia roslinnego i

skadinad znanej ewolucji réznych odmian kapusty.

Elementy dotyczace zmian techniki i unowocze$nienia przygotowywania jedzenia znalazty si¢ w
podrozdziale dotyczacym kuchni w miescie, w ktérym do szczegblnie interesujacych nalezg uwagi
dotycza rozpowszechnienia (stabego) lodéwek i nieco szerszego tzw. lodowni pokojowych, ich
wiaéciwoéci technicznych, cen i dostepnosci oraz innych sprzetéw gospodarstwa domowego.

Pozostaje tylko pytanie, czy sprzety, ktére reklamowano jako odpowiednie dla ,mieszkania
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najmniejszego” (68), rzeczywiscie byly przeznaczone dla reprezentantéw elit, ktérych przeciez
dotyczy praca. Uwaga o pergaminie jako nowoéci technicznej moze by¢ umiejscowiona tylko w
przemystowym kontekscie techniczno-produkcyjnym, gdyz pergamin w kuchni i recepturach na
pieczenie, smazenie, a nawet gotowanie uzywany byt od setek lat, co potwierdzaja takze materiaty
polskie. Interesujaca jest proba oszacowania, czy wilaéciwie przyktad oszacowania kosztow
wyposazenia kuchni miejskiej (s. 71-72), cho¢ z przytaczanych informacji wynika, ze chodzi tu o jakis

minimalny standard zycia miejskiego, a nie wzorzec elitarny.

Rozdziat dotyczacy jadalni zawiera dosy¢ szczegotowy wyktad dotyczacy zastawy stotowej, typow
naczyn, oferty handlowej, cen i najpopularniejszych zestawOw tego rodzaju sprzetéw, przy czym
Autorka uzywa tak materiatdow handlowych, reklamowych, ofert producentéw, jak i Zrédet
pamietnikarskich i poradnikowych, co przyczynia sig do wzbogacenia wyktadu i stanowi probe

uchwycenia tej tematyki z réznych punktéw widzenia.

Rozdziat o zachowaniu sie przy stole zawiera interesujgce uwagi o hierarchii zasiadania przy stole i
odnotowuje odczucia uczestnikéw tego hierarchicznego spektaklu, co nie zostato jednak dalej
rozwiniete, cho¢ dotyczy zarazem podstawowego, odwiecznego rytu spotecznego jak i typu tzw.
serwisu stofowego, odnotowywanego w syntezach i monografiach historii wyzywienia jako jeden z
podstawowych wyznacznikéw kultur zywieniowych (odrebna ksigzke, nieukoriczony i posmiertnie
wydany Ordre des mets, znang takze w ttumaczeniu angielskim poswiecit temu J. L. Flandrin
wspominany przez Autorke we wstepie. Zwracajg uwagg nieco zbyt zobiektywizowane uwagi
dotyczace podstaw savoir-vivre’'u co do elementarnych zasad zachowania przy positku,
przywotywane przez Autorke w formie nieco zbyt dostownej, bez odpowiedniego komentarza,
zestawien czy proby analizy, cho¢ dysponujemy tu dosyc¢ popularnym i znanym w Polsce narzgdziem
w postaci modelu Eliasa dotyczacego tzw. cywilizacji obyczajéw czy jego mniej w Polsce znanego
zastosowania tego modelu do kultury kulinarnej autorstwa S. Mennella, cho¢ réwnie dobrze mozna

by tu odwotaé sie do analiz Thorsteina Veblena, zwtaszcza tzw. wystawnego préznowania.

W tej partii pracy znalazt sig takze podrozdziat dotyczacy stuzby w jadalni i kuchni, w tym takze
kucharzy, cho¢ to wydaje sig nieco naruszac przyjgta konstrukcje. Zestawiania kucharzy pracujacych
w patacach i dworach ziemianskich, problemy zwigzane z ich fachem czy poszukiwaniem

odpowiedniego pracownika nalezg jednak do najciekawszych watkow pracy.

Do najbardziej szczegdtowych, starannie ilustrowanych materiatem Zrédtowym, nalezg uwagi o
positkach codziennych i od$wietnych, w  ktérych zawarto dane o koszcie takich positkéw, ich
organizacji, asortymencie produktéw i potraw. Z kolei passusy 0 samych positkach wydaja sig zbyt

przecigzone pojedynczymi informacjami streszczajacymi receptury z ksigzek kucharskich, nalezatoby
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raczej rozwazy¢ ich uporzagdkowanie problemowe, chronologiczne i moze geograficzne. Nie wydaje
sie réwniez zbyt efektywna perspektywa zestawiania podawanych przyktadéw ze standardami
dzisiejszymi (s. 146), nie okreslono przy tym z jakiej sfery, jakiego typu skrajnie zréznicowanego
wyzywienia dzisiejszego dotycza te poréwnania. Z punktu widzenia historycznego pozyteczna bytaby
natomiast perspektywa zestawien z czasem wobec opisywanej epoki przesztym, innym kregiem
geograficznym czy innymi grupami ludnosci sprzed okresu miedzywojennego lub z tych wiasnie

czasow.

Rozdziat o positkach éwigtecznych dotyczy przede wszystkim Wielkanocy i Bozego Narodzenia, a
takze wesel i nowych form eleganckich czy okazjonalnych positkow. Uwaga o postnym charakterze
Wigilii wymagataby préby analizy konstrukcji wigilijnego postu w kuchni, wyjasnienia wymagataby np.
rola masta i w ogéle nabiatu w kuchni postnej, o ktérym sama autorka wspomina i moze zestawien z
réznymi grupami spotecznymi i réznymi standardami postu, jednego z podstawowych wyznacznikéw
kultur zywieniowych, klasycznego tematu historii wyzywienia i samej kuchni (wptyw ograniczen
religijnych nie tylko na dobér produktéw, ale takze techniki kulinarne i walory smakowe). Niemniej
jednak sam wykorzystany tu materiat zastuguje na uwage i docenienie, zwtaszcza poprzez zestawienia
danych z ksigzek kucharskich, poradnikéw, wspomnieri i materiatdw prasowych dotyczgcych

produktow i cen.

Uwagi o winach podawanych do ryb s3 z jednej strony dosy¢ oczywiste, z drugiej strony wcale nie
uwzgledniaja wielosci tradycji, mozliwych powiazan i regionalnych odmian. Zastanawia tez okreslenie
o podawaniu wina ,po” daniu, sugerujace oddzielne picie i jedzenie, a wiec zaprzeczenie samego
doboru wina do potraw. Wotowina z pommes frites, czyli frytkami (cho¢ tu przydatby sig komentarz o
innym znaczeniu i waloryzacji tej potrawy) to z pewnoscig klasyczny stek w niemniej klasycznym
zestawieniu z frytkami. Ewentualne zestawienia z kuchnig dzisiejsza mogtyby by¢ usprawiedliwione
np. przez poréwnania z dzisiejszym pragdem archaizujgcym w kuchni gastronomicznej (wysokiej), stad
przydatny bytby komentarz np. o wspominanej w tekscie jako powtarzajaca sig cze$¢ menu o salsefii
czy w ogdle zréznicowaniu biologicznym. Pojawiajace sie wyrazne odwotania do kuchni francuskiej
wymagatyby z kolei zidentyfikowania ich Zzrédet i ewentualnego zmiany sensu tych innowacji w innym
otoczeniu kulturowym, co zapewne dotyczy¢ by mogto juz nawet steku z frytkami i zwigzku czy raczej
zerwaniu zwigzku z powstajaca doktadnie wtedy francuskg kuchnig popularng i turystyczng, ktéra w

petni rozwineta sie dopiero w latach 30-tych XX wieku i po drugiej wojnie $wiatowej.

Za wartoéciowe nalezy uzna¢ rozwazania Autorki o innowacjach, tak dotyczacych modnych
produktéw, zwtaszcza napojow, jak i form positkéw, omawianych w ostatnich podrozdziatach czesci

dotyczacej positku $wigtecznego.



Podsumowujac, mimo zgtoszonych uwag, czesto o charakterze uzupetniajagcym lub rozwijajgcych inne
mozliwoéci konstruowania pracy i prezentowania samego wywodu, pracg nalezy uzna¢ za
interesujaca probe zmierzenia sie¢ z tematyky poznawczo waina, obecng w piSmiennictwie
popularnym i ceniong we wspdtczesnej kulturze, ale mimo rozwoju tego typu badan w historiografii
wielu krajéw, w Polsce ciggle zaniedbywang i rzadko poruszang. Wynikajace stad pewne trudnosci w
znajdowaniu punktéw odniesienia, poréwnan i wzorcéw metodologicznych w historiografii polskiej

sg wiec w duzej mierze usprawiedliwione.

W konkluzji stwierdzam, ze praca spetnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim okreslone w
art. 13 ust. 1 Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o

stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. Nr. 65, poz. 595, z péZn. zm.).

>

dr hab7Jarostaw Dumanowski, prof. UMK



