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Katarzyna L enska—Bak, O pokarmach, smakach i utraconych zna-
czeniach. Historia kultury sub speciae culinaria, Uniwersytet Opolski,
Opolskie Towarzystwo Przyjaciét Nauk, Opole 2010, s. 328.

Claude Fischler znany francuski socjolog zajmujacy si¢ antropologicznymi
aspektami ludzkiej diety uwaza, ze jedzenie jest mostem migdzy natura a kultura.
Objasnieniu tego twierdzenia stuzy zreczny bon mot — wszak kotlet schabowy nie rodzi
si¢ w swej ostatecznej postaci w naturze! Wynika z tego, ze potrawy, sposob ich przygo-
towywania, ich warto$ciowanie, ale tez liczba positkow i wielkos¢ porcji, okoliczno$ci
jedzenia czy etykieta przy stole sa elementem codziennego zycia, a takze funkcjonuja
jako peten znaczen symbol czy znak. I cho¢ kazdy czlowiek ma wtasne okreslone prefe-
rencje kulinarne, wlasne w tej mierze doswiadczenia i pragnienia, to tylko w pewnej czg-
$ci sa one kwestia jego wiasnych kubkéw smakowych. Osobiste gusta bowiem wiaza si¢
z uwarunkowaniami geograficznymi, ale tez religijnymi, wynikaja z doswiadczen i kon-
tekstow kulturowych, wartosciowan spotecznych i méd.

Z potrzeby badania sposobow odzywiania, ale rowniez — cho¢ nieco pozniej —
zwiazanych z nimi znaczen, zdano sobie sprawg juz dos¢ dawno. W ten sposob kwestie
jedzenia staly si¢ interesujacym polem badawczym nie tylko dla dietetykéw, lecz takze
dla socjologow, kulturoznawcdw, antropologdéw, badaczy dziejow kultury materialnej,
wreszcie historykéw mentalnos$ci. Kazda z wymienionych specjalnosci patrzy na kwestie
pozywienia przez pryzmat swego métier uzywajac dla poznania tematu specyficznych
narzedzi. Dzigki temu w jednym wspdlnym mianowniku tacza si¢ wysitki wielu dyscy-
plin, co daje szanse na konfrontowanie podejs$¢ i zderzanie uzyskanych obrazéow. Czgsto
tez uzupelniaja si¢ one i weryfikuja wzajemnie. Te konfrontacje moga by¢ intelektualnie
ciekawe, inspirujace i nawet emocjonujace. Emocje wiaza si¢ takze z pewna doza Igku
i niepokoju, jak badacze innych profesji obejda si¢ z materialem bgdacym jadrem takze
naszych zainteresowan, czy pozytywnie ocenia wysitki innych dyscyplin uznajac je za
pozyteczne i inspirujace. Muszg przyznaé, ze obawa taka towarzyszyla takze mnie, gdy
siggatam po ksiazke Katarzyny L enskiej—Bak.

Autorka, zwiazana z katedra kulturoznawstwa Uniwersytetu Opolskiego, od pewne-
g0 czasu zajmuje si¢ antropologia smaku i opublikowata juz kilka prac poswigconych
problematyce jedzenia oraz zwiazanych z nim rytuatow i znaczen. Prezentowana ksiazka
jest podsumowaniem tych bardziej szczegdtowych badan. Lenska—Bak postawita sobie
za zadanie opisa¢ w niej, poprzez rodzaje spozywanych pokarméw i przeksztatcanie
nadawanych im sensow, zmiany zachodzace w kulturze i sposobie myslenia spoleczenstw
(s. 48). Plan to bardzo ambitny. Staje si¢ on bardziej realny, gdy stwierdzimy, ze w prak-
tyce autorka zajmuje si¢ tylko kilkoma, cho¢ rzeczywiscie szczegdlnie waznymi, aspek-
tami znaczen pozywienia, analizujac je doglebnie i wieloplaszczyznowo.

Omawiana praca dzieli si¢ na trzy cz¢sci. Pierwsza z nich ma charakter wprowadza-
jacy. Znalazto si¢ w niej miejsce na przeglad badan dotyczacych jedzenia, prowadzonych
w ramach réznych dziedzin nauki oraz teoretyczny szkic objasniajacy rozmaite aspekty
warsztatu historii kultury. Juz po kilku stronach lektury historyk moze dostrzec, ze jego
Igki nie byly bezpodstawne. Autorka—kulturoznawca kwituje do$¢ szorstko badania hi-
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storykoéw kultury materialnej. Stwierdza, ze zajmowali si¢ oni kwestia co, jak i na czym
(w czym) gotowano, te aspekty uwazajac chyba za niezbyt przydatne dla badacza kultu-
ry. Historyk tout court bylby chyba zyczliwszy dostrzegajac fundamentalne znaczenie
takich badan, dzigki ktérym dokonato si¢ otwarcie pola dla dalszych docickan. Niestety
z tymi dociekaniami nie jest dobrze. Autorka mowi bowiem jasno i niestety stusznie, ze
polscy historycy ,,nie potraktowali tematu jedzenia na tyle powaznie, aby poswigci¢ mu
pogtebiona analizg” (s. 11). Wymienia przy tej okazji kilka nazwisk polskich badaczy,
ktorzy dotykali tej problematyki. Lista ta musi razi¢ swoja dezynwoltura — jednym
tchem wymienia si¢ tu bowiem Elzbiet¢e Kowecka i Marig Dembinska ztukaszem
Gotegbiowskim czy ksiegdzem Jedrzejem Kitowiczem, w ktorym notabene skton-
ni jestesmy widzie¢ raczej pierwszego, nieuswiadomionego antropologa, niz historyka
kultury. Mimo to na zarzut zaniedbania przychodzi nam ze smutkiem si¢ godzié, tym
bardziej wstydliwie, ze tematy zwiazane ze znaczeniami spotecznymi i kulturowymi po-
zywienia juz od kilkudziesigciu lat sa obiektem zainteresowan badaczy europejskich, po-
czynajac od srodowiska ,,Annales”. Na pocieszenie warto jednak powiedzie¢, ze zainte-
resowanie problematyka ,,jedzeniowa” jest jednak w Polsce coraz zywsze czego chocby
dowodem niniejszy zeszyt ,,Przegladu Historycznego”. Wobec niedostatkow polskiej hi-
storiografii Lenska—Bak omawia gtownie dorobek europejskich socjologow, antropolo-
g6w 1 historykow kultury, notabene wyrazajac zal z niedosytu prac Jeana L. Flandrina
(s. 12). Oczywiscie dobrego nigdy do$¢, ale autorka zdaje si¢ chyba nie zna¢ duzego ar-
tykulu Flandrina o wykorzystaniu tluszczu w kuchni Europy Zachodniej w XIV—
XVII w., czy powstatej pod jego wspolng z Massimo Montarii redakcja syntetycznej
,,Histoire d’alimentation” (Paris 1996). Juz po $mierci Flandrina opublikowano takze
jego niedokonczona pracg L ordre des mets (Paris 2002). Uzupetnili ja na podstawie no-
tatek uczniowie i przyjaciele autora, a zawiera ona m.in. wydany wczesniej tekst o pol-
skich ucztach w XVI-XVIII w.

W kolejnej czesci pracy historyk czuje si¢ juz mniej pewnie. W warsztacie kulturo-
znawcy napotka bowiem na perspektywy i pojecia zupetnie nowe. Uspokaja go wszakze
przywotana opinia Stefana Czarnowskiego, ze historyk i historyk kultury w sumie
zajmuja si¢ podobnymi sprawami (s. 33). Takze autorka zapewnia, ze badajac kulture
i jej wpltyw na jednostke, trzeba uwzgledni¢ jej rozwdj historyczny. Inspirujace jest tu
przywolanie teorii traktujacych rozwoj kultury nie jako uporzadkowanej kroniki, ale zja-
wiska o charakterze palimpsestu, gdzie nowsze znaczenia nakltadaja si¢ na dawniejsze,
niektore z czasem nikna, inne za§ wydobywaja si¢ na powierzchnig z zadziwiajaca sila.

W kolejnej czg$ci pracy znajdujemy to, co w istocie w ksiazce najcieckawsze — ana-
liz¢ funkcji pozywienia dla budowania tozsamosci spoteczenstw. Chodzi tu o okreslanie
i uksztattowanie wtasnego obrazu przy pomocy okreslonego rodzaju menu, wielkosci dan
czy manier przy stole oraz sposobu jedzenia. Autorka mysli tu zar6wno o wspolnotach
etnicznych czy narodowych, jak i weziej — o grupach stanowych, a takze opartych na
wyrdzniku pici czy wieku. Dla nich wszystkich kuchnia i specyficzny stosunek do kwe-
stii jedzenia mogt i moze by¢ czynnikiem ulatwiajacym identyfikacje, wyznaczajacym
granice, okreslajacym wzajemne relacje i hierarchig, ksztattujacym stereotypy m.in. ,,0b-
cego” 1 ,,swojego”, ale tez ,,kobiecosci”. W obreb zainteresowan wchodzi tu wigc ,,kultu-
ralizacja réznic spotecznych” (s. 60), a takze budowanie wewngtrznych dystanséw w ob-
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regbie spoteczenstw. Autorka, uznajac kuchnig za jeden z elementéw struktury dtugiego
trwania, pragnie $ledzi¢ te tozsamosciowe znaczenia w perspektywie od $redniowiecza
do czasoéw wspotczesnych. Jednak polem szczegotowych obserwacji (cz. 11, rozdz. 1) jest
przede wszystkim obraz kuchni staropolskiej jako wyznacznika ,,inno$ci”. Za materiat
badawczy stuzg glownie relacje podroznikow cudzoziemskich przybywajacych do
Rzeczypospolitej przed rozbiorami. Wiele tu spostrzezen i uogélnien ciekawych, bo
i materiat jest barwny i pasjonujacy. Znaczna jego c¢z¢s$¢ jest juz do$¢ znana i wykorzy-
stana m. in. we wspomnianym artykule Flandrina o polskich ucztach. Moze szkoda, ze
dalszy ciag ,.kulinarnej sagi”, a wigc okres po rozbiorach, zostat przedstawiony dos¢ po-
bieznie. Zmniejsza si¢ co prawda wowczas dystans do ,,cudzych smakow”, ale tez trudne
losy polityczne wiktaja kulinaria w nowe konteksty, narzucajac im funkcj¢ no$nika naro-
dowych wartos$ci i wspomnien. Na znacznie bardziej pogligbiona refleksj¢ zashuguje
cho¢by symbolicznie samowar, nie tylko jako dowdd otwierania si¢ na obce smaki i tech-
niki. Za jego obecnoscia w polskim salonie, cichym wycofaniem i kolejnym wstydliwym
powrotem miesci si¢ wiele bardzo interesujacych i nie do$¢ opisanych uwarunkowan.
Warto zapewne byloby tez rozwinaé watek o uniformizowaniu si¢, wraz z poczatkiem
epoki industrialnej, kultury w kontekscie globalnym, ale tez dychotomizowaniu si¢ jej
w obrgbie nawet tej samej grupy spotecznej. Nikna wigc dawne znaczenia zwiazane z ku-
linariami, rodza si¢ nowe. W tej czesci ksiazki niedosyt musi czu¢ historyk XIX i XX w.,
w mniejszym za$ stopniu badacz wspodtczesnej kultury.

W kolejnym rozdziale tej czgsci autorka zndéw w perspektywie historycznej bada
pozywienie jako element konstrukcji dystansow migdzystanowych. W sumie mechani-
zmy warto$ciowania sg tu podobne jak w wypadku stereotypu ,,obcego”. Dla szlachty
chtop, nalezacy do innej grupy, byt w istocie ,,inny”, z zalozenia gorszy. Przypisywano
mu wigc stereotypowo wiele cech ujemnych czy nawet odrazajacych, odwotujac do za-
biegdw znanych z mechanizmoéw budowania wyznacznikoéw innosci. W tym miejscu naj-
ciekawsze jest przywotanie badan wskazujacych, jak odczuwanie doznan zmystowych
moze zaleze¢ od kultury, Srodowiska czy doswiadczen. Dodajmy w §wietle przywolywa-
nych przez autorke przyktadéw roéwniez semiotyke jezyka opisujacego te wrazenia.
Znacznie bardziej interesujacy od prezentowanych w ksiazce historycznych opisow czy
generalizacji, niekiedy nazbyt oczywistych, wydaje si¢ prezentowany obraz wspotcze-
snych pejzazy kulinarnych, gdzie powrdt do tradycyjnego jedzenia i swojskosci jest
w istocie odmiang ,,macdonaldyzacji” kultury kulinarnej. Bo cho¢ tradycyjne jadlo
i karczmy staropolskie maja by¢ miejscem kulinarno—patriotycznego uniesienia, a nawet
oporu oraz odwotania do korzeni kultury narodowej, w praktyce bazuja na wzorach
wspolczesnie wymyslonych przez specjalistow od marketingu.

Kolejny rozdziat omawianej czg$ci poswigcony jest jedzeniu pelnigcemu funkcje
wyrdznika tozsamosci plci. Poznajemy miedzy innymi, jak rodzaj spozywanych pokar-
mow 1 sposob jedzenia naktadat si¢ na kanon kobiecosci. Kwestie odzywiania tacza si¢ tu
W sposob istotny ze strategiami ciata, uniwersalnymi wyznacznikami pigkna, spoteczny-
mi dystansami itd. Autorka szczegdlnie wicle miejsca poswigcita tu ascezie i postom
jako narze¢dziom budowania wlasnej pozycji przez kobiety wybitne, o szczegdlnej wraz-
liwosci religijnej, ale niekiedy tez o aspiracjach politycznych czy intelektualnych.
Szkoda, ze poza rozwazaniami pozostaly inne aspekty zwiazkow migdzy picia a odzy-
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wianiem. W zgodzie z wprowadzonym przez Claude’a Lévi Straussa konceptem
trojkata kulinarnego, dominacja w diecie pozywienia gotowanego wyznacza kobiecie,
»Strazniczce garnkow”, istotne miejsce w systemie mikroekonomicznym rodziny. Jest tez
waznym czynnikiem okre$lajacym jej pozycje w spoteczenstwie. Z czasem jednak, gdy
w wyniku industrializacji dochodzito do rozdzielenia miejsca pracy i mieszkania, mgz-
czyzni pracowali coraz czesciej poza domem, a kobiety ze swymi garnkami staty si¢
dziwna grupa pozostajaca poza gitdéwnym nurtem ekonomicznym. Jednocze$nie jednak
umiejetnos¢ gotowania dla pewnej grupy kobiet staje si¢ zrédtem ich umiarkowanego
sukcesu i przedpolem emancypacji. Rola ta marginalizuje jednak wigkszos$¢, zamykajac
je w waskich $cianach wtlasnej kuchni i w niepamigci o ekonomicznej roli w rodzinie
i istotnym, cho¢ nie spektakularnym znaczeniu kobiecej pracy domowej dla wspolnego
standardu zycia. Takich otwartych znaczen na styku pici i jedzenia mozna by chyba od-
nalez¢ jeszcze wigceej.

Ostatnia czg$¢ pracy poswigcona jest jedzeniu w kontekstach obrzgedowych i jego
funkcji magiczno—symbolicznej w trakcie rytuatu biesiadnego. Dzieli si¢ ona na trzy roz-
dziaty poswigcone kolejno: miejscu biesiad (ze szczegdlnym uwzglednieniem biesiad na
cmentarzach), przygotowywaniu potraw — tu najistotniejsze jest dla autorki zabijanie
zwierzat — oraz poszukiwaniu magiczno—symbolicznych znaczen poszczegbdlnych po-
traw. Cata ta czg$¢ jest z pozoru najbardziej historyczna, sugeruje to juz podtytut jednego
z rozdzialéw, mowiacy o utraconych sensach (cz. III, rozdz. 3). Autorka podkresla bo-
wiem, ze poczawszy od XIX w. funkcje magiczne wpisane w obrzedy powoli znikaja.
Staja si¢ one juz co najwyzej ceremonia, a tym samym puste s symbole, jakimi miaty
by¢ potrawy czy miejsca odbywania uroczystosci. W tej sytuacji historyk, ale chyba nie
tylko, dla pelnego zrozumienia znaczen zwiazanych z r6znymi formami biesiad oczekuje
odwotania si¢ do materiatu historycznego, do zrodet. Ten zabieg, oczywisty dla history-
ka, nie jest chyba tak naturalny dla kulturoznawcy. O przeszto$ci mowi sig tu bowiem
z ogromng swoboda, ale nie przywotujac zrodet. Czgsciej w przypisach natrafiamy na
odnosniki do ustalen badaczy kultury czy antropologdéw. Stad tak duzo czytamy o rytu-
atach i symbolach z perspektywy antropologicznych termindéw i koncepcji. Czas w tych
rozwazaniach ma dziwna wtasciwos$¢ kondensacji i rozprgzenia zarazem. Pojawia sig
wiele okreslen niech¢tnie uzywanych przez nasze métier, jak chocéby ,kiedys” czy ,,daw-
niej”. Troche to mimo wszystko dziwi w zestawieniu z czg$cia pierwsza, w ktorej autor-
ka nie wahata si¢ si¢gga¢ po odwotania do tekstow historycznych. Mimo to, podobnie jak
w calej pracy, pojawia si¢ tu wiele inspirujacych koncepcji metodologicznych, wiele no-
wych i ciekawych ogladéw rzeczywistos$ci, przykladow ze wspotczesnej kultury, ktére
abstrahowane do przeszto$ci moga pozwoli¢ lepiej ja poznac i zrozumie¢. Lektura tej
czgs$ci nie jest zbyt tatwa, czasem nawet irytuje maniera zbytniej pewnosci bez odwota-
nia do konkretu, czy sklonnoscia do absolutyzujacego przywolywania réznych teorii.
Mimo to sporo z niej pozytku i wielka zachgta do odejscia od rutyny badawczej, posze-
rzenia pola refleksji, nowych lektur.

Pracg zamyka zakonczenie, w ktorym autorka nie tyle sumuje swe rozwazania, ile
uwypukla zmiany, jakie odnajduje we wspotczesnym traktowaniu pozywienia i spraw
z nim zwigzanych. Rozwazania te prowadza do chyba pesymistycznej koncepcji wspot-
czesnej kultury oferujacej cztowiekowi niezliczone mozliwo$ci wyboru, ale jednoczes$nie
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traktujacej wszystko bardzo pos$piesznie, powierzchownie, bez korzeni, naskorkowo,
a przede wszystkim bez jakiejkolwiek zasady porzadkujacej. Po takim zakonczeniu hi-
storyk, juz bez zachnigcia i niepokoju, moze obejrze¢ bibliografi¢ imponujaco szeroko
zestawiajaca prace, z ktorych skorzystata autorka. Dorobek wielu dziedzin wiedzy nauki,
od antropologii do religioznawstwa, jest tu abecadtowo utozony na przemian ze zrodtami
historycznymi, czasem bardzo dawnej proweniencji. Dla kazdego co$ dobrego, jak w no-
woczesnym supermarkecie wspolczesnej kultury.

Malgorzata Karpinska
Uniwersytet Warszawski
Instytut Historyczny
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Stanistaw Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie po-
traw, oprac. Jarostaw Dumanow s ki, Magdalena Spychaj, przedmowa
Stanistaw Lubomirski, seria: Monumenta Poloniae Culinaria, t. I,
Muzeum Patac w Wilanowie, wyd. I, Warszawa 2009, wyd. Il poprawione,
Warszawa 2010, s. 240.

Jarostaw Dumanowski, historyk czasow nowozytnych specjalizujacy si¢ w dzie-
jach kultury materialnej oraz kulturowej historii kuchni i wyzywienia, jest inicjatorem
i kierownikiem Centrum Badan nad Historia i Kultura Wyzywienia. Celem dzialalno$ci
tej placowki (powotanej jako stacja naukowa Polskiego Towarzystwa Historycznego)
jest inicjowanie, koordynowanie i popularyzowanie badan w dziedzinie wymienionej
w jej nazwie. Na stronie internetowej Centrum mozemy przeczytaé cieckawa informacjg o
praktycznym zastosowaniu wynikow badan: ,,Publikacje zrddet i materialdow maja na
celu stworzenie rozlegtej dokumentacji historycznej dla potrzeb programéw produktow
regionalnych i tradycyjnych, ktore dotad pozbawione bylty takiego wsparcia ze strony
srodowiska historycznego. Mimo regulacji ustawowych, historyczna czg¢s¢ wnioskow
wlasciwie nie odgrywa zadnej roli w procesie rejestracji i promocji produktow. Wynika
to z braku odrgbnych, historycznych badan po§wigconych jedzeniu jako takiemu (a nie
jako czeéci np. historii gospodarczej czy anegdotycznej historii zycia codziennego)”.
Jednym z wazniejszych elementéw projektu jest publikowanie — we wspoipracy
z Muzeum Palacem w Wilanowie — tekstow zrédtowych w starannym opracowaniu
i pigknej formie graficzne;j.

Recenzowana ksiazka jest pierwszym tomem serii ,,Monumenta Poloniae Culinaria”,
redagowanej przez Dumanowskiego. W serii tej, odwotujacej si¢ do znakomitych wzor-
cow zachodnich, takich jak badania Jean’a Louis’a Flandrin’a i niemieckiego projek-



