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Z.ofia Rzeznicka

Macica i watroba - rola antycznych
i bizantynskich przysmakdéw w gastronomii,
dietetyce i medycynie starozytnoscii wczesnego
Bizancjum w swietle Zzrddet

Katedra Historii Bizancjum Uniwersytetu L6dzkiego

O tym, ze jedzenie bylo dla starozytnych waznym aspektem zycia, $wiadczy cho-
ciazby antyczna literatura pigkna, ktérej twércy czesto poswigcali uwage rézno-
rodnym daniom!. Dzigki tym wzmiankom poznajemy nazwy dawnych potraw
oraz aktualnie panujace zwyczaje kulinarne. Oprécz beletrystyki, dla historyka
zajmujacego si¢ historig Zywnosci szczegdlnie waznym zrédlem jest laciriska
kompilacja przepiséw znana jako De re coguinaria libri decem, ktérej autorstwo
przypisuje si¢ niejakiemu Apicjuszowi’. Tematyka gastronomiczna podejmowana
byta takze przez greckich i bizantynskich lekarzy: Galena (II w.), Orybazjusza
(IV w.), Aecjusza z Amidy (VI w.), Aleksandra z Tralles (VI w.) i Pawta z Eginy
(VII w.), ktérzy w swoich traktatach okreslali wlasciwosci dietetyczne po-
szezegolnych pokarméw, takie jak strawnos$¢ czy pozywnos¢. Ponadto uwazali,
ze konsumpcja przyczynia si¢ do produkeji w organizmie czlowieka konkretnych
humoréw: krwi, flegmy, zélci lub czarnej zélci, a ich réwnowaga odpowiada za
dobry stan zdrowia. Powszechng praktyka znawcéw sztuki medycznej bylo le-
czenie réznego rodzaju schorzen przy pomocy odpowiednio dobranej diety. Za-
tem opierajac si¢ na literackich i fachowych tekstach, jestesmy w stanie nie tylko
stwierdzi¢, jakiego typu dania byly najche¢tniej spozywane, ale takze w jaki sposéb
wplywaly one na samopoczucie konsumenta.

Ze izrédet dowiadujemy sie, ze jednym z ulubionych® dan epoki antyku
i Bizancjum byla wieprzowa macica. Organ ten nazywano po grecku untpa

1 Por. M. Stuligrosz, Stodki smak deseru, czyli kilka uwag gastronomicznych na marginesie lektury

poezji Pindara, ,Meander”, 2005, nr 2, ss. 150-158, J. Lawinska-Tyszkowska, Jadlospis Atericzyka
wedtug Arystofanesa, ,Nowy Filomata”, 1998, nr 4, ss. 243-252, C. J. Classen, Horace — a cook?,
»Classical Quartely” 1978, nr 72, ss. 333-348.

2 Por.S. Grainger, The myth of Apicius, ,Gastronomica” 2007, nr 7, ss. 71-77.

3 Por. Athenaei Naucratitae deipnosophistarum libri XV, 111, 96 e~f; 100 c-e, t. I-I1I, rec. G. Kaibel,
Lipsiae—Berolini 1887-1890 (dalej: Atenajos, Deipnosofisci), M. Kokoszko, L. Erlich, Rola migsa
w diecie poZniego antyku i wezesnego Bizancium na podstawie wybranych Zrddet literackich. Czes¢ I1.
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8 * Macica i watroba — rola antycznych i bizantyniskich...

(7metra), po Yacinie volva/vulva. Z Deipnosofistow Atenajosa z Naukratis wiemy na
przykiad, ze w czasach poety Archestratosa (IV w. p.n.e.), macic¢ uwazano za ra-
rytas, a jej podanie na sté! w korficowej czesci uczty* wieniczylo biesiade. Przysmak
ten upodobali sobie réwniez Rzymianie®, jednak w czasach Imperium Romanum
stopniowo zaczal on traci¢ status wykwintnego jadla®, do tego stopnia, zZe podczas
przyjec serwowano go jako przystawke’.

Zgodnie z panujaca hierarchig, za najsmaczniejsze uchodzily macice pocho-
dzace od $win, ktére niedawno poronily, tzw. eiecticiae®. Dla pozyskania takiego
organu nie wahano si¢ nawet wywola¢ utraty prosigt w nienaturalny sposéb po-
przez naskoczenie na majace urodzi¢ zwierze’. Za drugi w kolejnosci pod wzgle-
dem smaku uwazano organ maciory zabitej dzieri po wydaniu na §wiat mlodych™.
Koneserzy doceniali réwniez potrawy z macic $win rodzacych po raz pierwszy'.
Nie gardzili tez narzadami starszych zwierzat, pod warunkiem, ze nie byly one
wyczerpane zbyt czestymi porodami'?. Aby po udanym miocie me#ra nie przybra-
ta niekorzystnego koloru i zawierata odpowiednig ilo$¢ tluszczu, maciora musiala
zostaé zabita jeszcze tego samego dnia®. Z tresci aciriskich Zrédel mozemy wy-
wnioskowaé, ze na walory smakowe tego surowca miata takze wplyw dojrzalos¢
zwierzat. Pliniusz nie poleca vu/va mlodych $win, z wyjatkiem tych, ktére po raz
pierwszy wydaly na §wiat potomstwo'?, a Marcjalis w jednym ze swoich utworéw
pisze, ze bardziej od dziewiczej macicy wieprzowej (virgo porca) ngci go organ
ciezarnego zwierzgcia (materna volva)®. Cho¢ obaj autorzy odnosza si¢ z nieche-
cig do potraw z narzadu wvirgo porca, to analizujac przepisy zamieszczone w De re

Dgziczyzna, podroby i wyroby wedliniarskie, ,Piotrkowskie Zeszyty Historyczne” 2011, t.12, cz. 2,
ss. 165-166.
4 Por. Atenajos, Deipnosofisci, 111,101 b-c.
Por. Horacy, Epistulae, 1,15, 41, [w:] Horace. Satires, Epistles, Ars Poetica, ttum. H. R. Fairclough,
London, Cambridge-Massachusetts 1942.

Por.Juwenalis, Sazura, X1,81, [w:] Juvenal and Persius, ttum. G. G. Ramsay, London, Cambridge—
Massachusatts 1961.

7 Por. Atenajos, Deipnosofisci, I11, 101 b.

8 Por. Pliniusz, Natural History, X1, LXXXIV, 210, ttum. H. Rackham, t. III, Cambridge-
Massachusetts, London 1956, (dalej: Pliniusz, Historia Naturalis), Atenajos, Deipnosofisci, 111,
101 a.

% Por. Plutarch, De esu carnium, 11, F 997, [w:] Plutarchs Moralia, ttum. H. Cherniss,

W. C. Helmbold, t. XII, London, Cambridge—Massachusetts 1957.

Organ $wini zabitej po udanym porodzie nazywano porcaria, zob. Pliniusz, Historia Naturalis,

XI, LXXXIV, 211.

1 Por. ibidem, 210.
12

10

Taka macica uwazana byta za niesmaczna, por. ibidem, 210-211.
13 Por. ibidem, 210-211.
4 Por. ibidem 211.

15 Por. Marcjalis, Epigrams, XIII, LVI, thum. W. C. A. Ker, t. II, Cambridge-Massachusetts,
London 1961.



Zofia Rzeznicka * 9

coquinaria, mozemy przypuszczaé, ze mialy one swoich amatoréw'. W dzietku
zapisano bowiem receptury na pikantne sosy (hypotrimma), z ktérymi podawano
rzeczone potrawy'’. We wspomnianym opusculum odnajdujemy tez sposoby przy-
rzadzania dai z macicy. Niestety autor przepiséw nie okreslit surowca zadnym
epitetem, dzigki ktéremu moglibysmy zidentyfikowacd typ opisywanego narzadu.
Wedlug zalecen namoczona w solnym roztworze metra powinna zosta¢ obto-
czona w otrgbach i upieczona na ruszcie'®. Kolejny przepis dotyczy nadziewane;
macicy. Autor proponuje, aby utarta w mozdzierzu mas¢ migsna polaczy¢ z mie-
lonym pieprzem, kminem rzymskim, dwoma obranymi do migzszu malymi gtéw-
kami poréw, rutg i sosem ze sfermentowanych ryb. Nast¢pnie calosé¢ powtdrnie
utrze¢ w mozdzierzu oraz przyprawic pieprzem i orzeszkami piniowymi. Powsta-
lym w ten sposéb farszem nadziewano staranie wymyta macicg, ktéra pézniej
gotowano w wodzie z dodatkiem poréw i kopru ogrodowego’.

Opisywany organ, cho¢ wsréd smakoszy uchodzit za rarytas, nie cieszyl si¢
uznaniem greckich i bizantyriskich medykéw. Galen, Orybazjusz, Aecjusz z Ami-
dy i Pawel z Eginy uwazaja bowiem macicg za jeden z bardziej twardych® i cigz-
kostrawnych?' narzadéw wewngtrznych, a Aleksander z Tralles zaznacza, ze jest
ona trudna do przyswojenia przez organizm?®. Oprécz tego wymienieni powyzej
lekarze, z wyjatkiem Aleksandra i Pawla, twierdzg, ze produkt éw nie jest dos¢
pozywny*. Mimo ze zaliczany jest do wiktuatéw, ktérych konsumpcja rodzi do-
bre soki, ebyvua (euchyma)*, to jednak odbiegaja one jakoscia (na niekorzysc)

od humoréw wydzielanych po zjedzeniu innych zaliczanych do tej kategorii®

16 Por. ]. André, L'alimentation et la cuisine & Rome, Paris 1961, s. 141.

Por.Apicius. A critical edition with an introduction and an English translation of the Latin recipe
text Apicius, 7, 1, 2; 4, red. Ch. Grocock, S. Grainger, Blackawton, Totnes, Devon 2006, (dalej:
Apicjusz, De re coguinaria).

18 Por. ibidem 7, 1, 6.

9" Por. ibidem, 2, 3, 1.

20 Por. Galeni de alimentorum Sacultatibus libri, 680, 12-14, [w:] Claudii Galeni opera omnia,
red. D.C.G. Kiihn, t VI. Lipsiae 1823 (dalej: Galen, De alimentorum...), Galeni de probis pravisque
alimentorum succis liber, 787, 16-788, 1, [w:] Claudii Galeni opera omnia, red. D. C. G. Kiihn,
t. VI, Lipsiae 1823 (dalej: Galen, De rebus...), Oribasii collectionum medicarum reliquiae, 11, 40, 1,
1, red. I. Raeder, t. I-1V, Lipsiae-Berolini 1928-1933 (dalej: Orybazjusz, Collectiones medicae),
Aetii Amideni libri medicinales I-VIII, 11,128, 1-3, red. A. Olivieri, Lipsiac—Berolini 1935-1950
(dalej: Aecjusz z Amidy, latricorum libri), Paulus Aegineta, 1,85, 1,18, red. I. L. Heiberg, t. I-11,
Lipsiae—Berolini 1921-1924 (dalej: Pawet z Eginy, Epitome).

2 Por. Galen, De rebus...,787,13-14, Orybazjusz, Collectiones medicae, 111,18,1,2,1-13, 1 (macica:
Orybazjusz, Collectiones medicae, 111,18, 4, 1), Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11,255, 5, Pawet
z Eginy, Epitome, 1, 85,1, 18.

22 Por. Aleksander z Tralles, Therapeutica, 11, 369, 4-5.

23 Por. Galen, De rebus..., 787, 16-788, 2, Orybazjusz, Collectiones medicae, 111, 14, 1, 1, Aecjusz
z Amidy, latricorum libri, 11,251, 1.

24 Por. Galen, De rebus..., 787, 16788, 2, Orybazjusz, Collectiones medicae, 111, 15, 11, 1-12, 1,
Accjusz z Amidy, latricorum libri, 11,252,12 - 13.

% Por. Orybazjusz, Collectiones medicae, 111,15,1,1-22, 3, Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, 11,252,1-24.

17



10 * Macica i watroba — rola antycznych i bizantyriskich...

pokarméw. Nadto z tresci traktatéw medycznych dowiadujemy sie, ze spozywanie
macicy przyczynia si¢ do produkeji flegmy? oraz zimnych?” i surowych? sokéw.
Te ostatnie, dpoi yopot (omoi hymoi), byly dla zdrowia szczegélnie niebezpieczne,
poniewaz skiadaly si¢ przede wszystkim z niestrawionych czgsci pokarmu, ktére
gromadzily si¢ w zakamarkach zyt i arterii. Wierzono, ze ich skumulowanie moze
spowodowac¢ zablokowanie pracy watroby lub nerek. Galen i Orybazjusz powstala
bezposrednio po zjedzeniu macicy® krew okreslaja jako zimng i surowa*®. Uwaza-
ja, ze dopiero po dluzszym czasie, gdy produkt zostanie juz prawidlowo strawiony,
organizm doprowadza do wytworzenia krwi o lepszych wiasciwosciach?.

Whbrew nieprzychylnej charakterystyce dietetycznej lekarze uwazaja przygo-
towane z macicy potrawy za odpowiedni element diety, zwlaszcza przy niektérych
schorzeniach. Aecjusz z Amidy, powolujac si¢ na autorytet Filumenosa, dania
z tego produktu® poleca osobom cierpigcym na bulimi¢*. Ten sam autor, tym ra-
zem czerpiac z dorobku Galena, twierdzi, ze $winiska macica® powinny odzywiaé
si¢ tez ciezarne kobiety®. Natomiast wediug Pawta z Eginy wieprzowa merra®
jest wlasciwym pokarmem dla oséb dotknietych cukrzyca®.

Innymi uchodzacymi za przysmak organami wewnetrznymi byly wieprzowe
i drobiowe watroby. Aby w pelni cieszy¢ si¢ smakiem przyrzadzonych z nich po-
traw, starozytni opracowali wlasne metody tuczenia zwierzat. Jedng z nich bylo
karmienie $wiri suszonymi figami*® (cvkai [sy4ai]), od ktérych ukuto grecki ter-
min GVKOTOV (sykoton)® oznaczajacy organ pochodzacy od zwierzat zywionych
tymi owocami. Na gruncie rzymskim jako pierwszy technike te mial zastoso-
wa¢ domniemany autor De re ocquinaria, Marek Apicjusz. Zgodnie z przekazem

26 Por. Pawet z Eginy, Epitome, 1, 85,1, 18-19.

27 Por. Orybazjusz, Collectiones medicae, 111,7,1,1-2, 2 (macica: ibidem, 7, 2, 1), Aecjusz z Amidy,
Iatricorum libri, 11,245, 1-4 (macica: Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11, 245, 2-3).

2 Por. Orybazjusz, Collectiones medicae, 111, 6, 1, 1-2, 7 (macica: ibidem, 6, 2, 5-6), Aecjusz
z Amidy, latricorum libri, 11,244, 1-7 (macica: Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11,244, 6-7).

2" Por. Galen, De alimentorum..., 680,16-17, Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 40, 1, 3-4.

30 Por. Galen, De alimentorum..., 680, 15-16, Orybazjusz, Collectiones medicae, 11,40, 1,2-3.

31 Por. Galen, De alimentorum..., 680, 15-17, Orybazjusz, Collectiones medicae, 11,40, 1, 2-4.

32 Por. Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 1X, 21,22-23.

33 Por. ibidem, IX, 21, 1-32.

3% Por. ibidem, XVI, 10, 37-38.

35 Por. ibidem, XVI, 10, 1-64.

36 Por. Pawet z Eginy, Epitome, 111, 45, 10, 11.

37 Por. ibidem, I11, 45, 10, 1-17.

38 Por. Galen, De alimentorum..., 679, 6-12; 704, 3-4, idem, De rebus..., 771, 11-12, Orybazjusz,
Collectiones medicae, 11, 44, 2, 1-2, Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11,127, 2-4.

39 Por. Galen, De alimentorum..., 679, 6-12; 704, 3-4, idem, De rebus..., 771, 11-12, Orybazjusz,
Collectiones medicae, 11, 44, 2,1-2; 39, 2, 2-3, 1, Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11,127, 2-4.
Por. M. Kokoszko, L. Erlich, op. cit., s. 166.



Zofia Rzeznicka ¢ 11

Pliniusza, podawal on do zjedzenia figi*® zaréwno swiniom, jak i gesiom™®, a otrzy-
mang w ten sposéb watrébke po lacinie nazywano ficarum®. O innym zwyczaju,
polegajacym na wzbogacaniu paszy domowego ptactwa serwatka®, dowiadujemy
si¢ z dziet Galena i Orybazjusza. Na podstawie Zrédet mozemy wywnioskowad,
ze nie istnialy Zadne sztywne normy regulujace rodzaj pozywienia przeznaczone-
go dla domowego inwentarza. Jak pokazuje powyzszy przyklad, figami karmione
byly zaréwno swinie, jak gesi, i nic nie stalo na przeszkodzie, by pokarm tych
pierwszych réwniez urozmaici¢ serwatka, o czym wspomina anonimowy autor
spisanego w drugiej polowie VII wieku traktatu pt. De cibis*.

Z Historia Naturalis dowiadujemy sig, ze jednym z pierwszych etapéw przy-
rzadzania ggsiej watroby bylo zanurzanie jej w mleku z dodatkiem wina stodzo-
nego miodem (mulsum), co mialo powodowa¢ zwickszenie rozmiaréw ficatum®.
Z kolei w Gegponice, bizantyniskiej encyklopedii rolniczej z X wieku odnajdujemy
zapis méwigcy o umieszczaniu opisywanego surowca w naczyniu wypelnionym
$wiezg, czysta woda, ktéra nalezalo zmienia¢ dwa lub trzy razy dziennie*®. Wiecej
wskazéwek na temat przygotowywania dan z sykofon dostarczajg nam przepisy
zawarte w De re coquinaria. Autor jednego z nich radzi, aby ponacinang watro-
be¢ wieprzowa zamarynowa¢ w mieszaninie sosu rybnego, pieprzu, lubczyku oraz
kilku jagéd lauru. Aby w trakcie obrébki termicznej organ zachowal soczystos¢,
podczas pieczenia na ruszcie powinien by¢ zawinigty w zwierzeca blong". Przy-
gotowane w ten sposéb danie podawano z sosem przyrzadzonym z sosu rybnego,
oliwy oraz wina z dodatkiem pieprzu, tymianku i lubczyku ogrodowego®. Jak
dowiadujemy si¢ z tresci traktatéw medycznych, sykofon byto wysoko cenione nie
tylko z powodu wyjatkowego smaku®, lecz réwniez ze wzgledu na swoje wila-
$ciwosci dietetyczne. Galen i Orybazjusz uwazali na przykiad, ze pokarm ten,

40 Praktyka karmienia drobiu figami obecna byla réwniez w epoce bizantyriskiej, zob. Geoponica

sive Cassiani Bassi Scholastici de re rustica eclogae, XIV, 22, 1-16, rec. H. Beckh, Lipsiae 1895,
(dalej: Gegponica).

1 Por. Pliniusz, Historia Naturalis, VIII, LXXVII, 209. Tradycja karmienia drobiu figami
przetrwata w Europie do czaséw wspotezesnych. Z watrébek dokarmianych w ten sposéb gesi
i kaczek przygotowuje si¢ stynny pasztet foie gras, zob. A. Dalby, Food in the ancient world from
A to Z, London, New York 2003, s. 162.

42 Por.]. André, op. cit., ss. 132-133.

4 Por. Galen, De alimentorum..., 704, 4-7; Orybazjusz, Collectiones medicae, 11,44, 2, 2-3.

4 Por. Anonim, De cibis, 6, 8-9, [w:] Anecdota medica Graeca, red. F. Z. Ermerins, Leiden 1963.

4 Por. Pliniusz, Historia Naturalis, X, XXVII, 52.

4 Por. Geoponica, X1V, 22,15.

47 Por. Apicjusz, De re coquinaria, 7, 3, 2. Wspédlczesna wersja przepisu —. S. Grainger, Cooking

Apicius. Roman recipes for today, Blackawton, Totnes, Devon 2006, s. 47.

Por. Apicjusz, De re coquinaria, 7,3, 1. Wspélczesna wersja przepisu — por.. P. Faas, Around the

Roman table. Food and feasting in ancient Rome, ttum. S. Whiteside, Chicago, London 2005,

ss. 258-259.

4 Por. Galen, De alimentorum..., 679, 7-8; 704, 3-4, Orybazjusz, Collectiones medicae, 11,39,2,1-2,
Aeccjusz z Amidy, Iatricorum libri, 11,127, 2-4.

48
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podobnie jak watroba gesi tuczonych serwatka, jest pozywny, przyczynia si¢ do
produkcji dobrych sokéw i bez trudu przechodzi przez przewdd pokarmowy, co
sprzyja lekkostrawnosci®®.

Mimo tak pochlebnej opinii ficazum nie bylo stosowane w medycynie. Lekarze
z powodzeniem wykorzystywali jednak terapeutyczne dziatanie watréb tradycyj-
nie karmionych zwierzat réznego gatunku. Galen i Pawel z Eginy przekonuja na
przyktad, ze zjedzenie organu jaszczurki/salamandry uwalnia od bélu zgbsw?.
Twierdza réwniez, ze spozycie pieczonej watroby psa, przez ktérego zostalo sig
pogryzionym, chroni przed zachorowaniem na wscieklizng®?. Galen zaznacza jed-
nak, ze lekarstwa tego nie powinno si¢ przyjmowac samodzielnie, lecz w polacze-
niu z innymi medykamentami, w przeciwnym razie kuracja moze zakorczy¢ si¢
$miercig pacjenta®. Informacje o tym, w jaki sposéb rozpoznaé, czy zwierze, ktére
nas zaatakowalo, bylo chore, znajdujemy w Iatricorum libri Aecjusza z Amidy, we
fragmencie po$wigconym pogryzieniom przez zwierzeta, zaczerpnigtym z dorob-
ku Rufusa i Posejdoniosa®. Lekarz podaje, ze w dniu, w ktérym incydent mial
miejsce, na rang¢ pokasanej osoby trzeba bylo przylozy¢ oktad z rozdrobnionych
orzechéw wloskich. Po zdjeciu opatrunku orzechami nalezalo nakarmi¢ kury
i koguty. Jesli pokarm nie okazal si¢ dla nich zabdjczy, oznaczalo to, ze pacjent
zostal pogryziony przez zdrowe zwierze. Natomiast §mier¢ ptakéw swiadczyla
o chorobie zwierzgcia®, a tym samym prawdopodobnej infekeji poszkodowane-
go. Opisywany narzad wykorzystywany byl réwniez w okulistyce. Watroba kozy
lub kozta stosowana byta jako lek na tak zwang kurza slepote®®. Galen, Aecjusz
z Amidy, Aleksander z Tralles i Pawel z Eginy wspominaja o trzech metodach
leczenia tej choroby. Najprostszy z nich zaktadal zjedzenie upieczonego orga-
nu. Kolejne dwa polegaly na zewngtrznej aplikacji ptynu wydzielajacego si¢ pod-
czas obrébki termicznej pokarmu — narzad wzroku smarowano sokiem wycie-
ktym z upieczonego podrobu, badz tez okadzano oczy oparami znad naczynia
z piekacg si¢ watroba®’. Jeszcze inny sposéb zwalczenia dolegliwosci, spisany w Ia-
tricorum libri, polegal na przyrzadzeniu masci skladajacej si¢ miedzy innymi z mio-

50" Por. Galen, De alimentorum..., 704,3-7, Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 44,2, 1-4.

51 Por. Galeni de simplicium medicamentorum temperamentis et facultatibus libri, X11, 336, 8-9, [w:]
Claudii Galeni opera omnia, red. D.C.G. Kiihn, t. XI-XII, Lipsiae 18261827 (dalej: Galen, De
simplicium medicamentorum...), Pawel z Eginy, Epitome, V11, 3,7,26-27.

52 Por, Galen, De simplicium medicamentorum..., X11,335,12-15, Pawel z Eginy, Epitome, V11, 3,7,
22-23.

53 Por., Galen, De simplicium medicamentorum..., X1, 335, 15-18.

% Por. Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, V1,24, 1-162.

55 Por. ibidem, VI, 24, 124-133.

%6 Por. Galen, De simplicium medicamentorum..., X1, 336, 1-7, Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri,

VII, 48, 1-52, Aleksander z Tralles, Therapeutica, 11, 47, 26-49, 4, Pawet z Eginy, Epitome, 111,
22,29,1-14; V11, 3,7, 22-26.

Por. Galen, De simplicium medicamentorum..., XI1, 336, 1-7, Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri,
VII, 48, 35-39, Aleksander z Tralles, Therapeutica, 11, 49, 1-4, Pawet z Eginy, Epitome, 111, 22,
29,12-14; VII, 3,7, 22-25.

57
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du iz6lci hieny, ktéra nalezalo smarowac oczy przez dwa dni. W tym czasie pacjent
powinien spozywa¢ na czczo kozlg watrobe®s. Konsumpcja organu tego gatunku
zwierzecia nie byla jednak wskazana dla wszystkich. Zdaniem Aecjusza z Amidy
i Pawta z Eginy unika¢ jej powinni epileptycy®. Cierpiacym na ,$wigta chorobg”
poméc miato natomiast zjedzenie na pusty zoladek pieczonej oslej watroby®.

Podsumujmy zatem rozwazania. Zwierzece podroby byly waznym elementem
diety ludzi zyjacych w epoce antyku i w Bizancjum. Owczesni mieszkancy basenu
Morza Srédziemnego opanowali metody uboju i karmienia zwierzat pozwalajace
na pozyskanie jak najlepszego gatunku miesa, z ktérego przygotowywano wy-
kwintne potrawy. Jest rzecza niezaprzeczalng, ze wieprzowa macica, mimo nie-
pochlebnej charakterystyki dietetycznej, uwazana byla w starozytnosci za jeden
z przysmakéw. Réwniez watrébki specjalnie tuczonych $win i gesi uchodzity nie
tylko za potrawe niezwykle wykwintna, ale tez korzystnie wplywajaca na ludzki
organizm. Nadto istotne jest, ze watroby zwierzat réznych gatunkéw byly po-
wszechnie wykorzystywane w antycznej i bizantyriskiej medycynie.
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Abstract

Womb and Liver - the Role of Ancient and Byzantine Delicacies in
Gastronomy, Dietetics and Medicine in Late Antiquity and Early
Byzantium in the Light of Sources

'The present study deals with two, very popular in antiquity and Byzantine times,
meat dishes: pig’s womb and liver of fattened pigs and geese. To obtain the unique
taste of the former, the ancients knew how and when sows should be slaughtered.
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'They also developed methods of fattening animals with dried figs and whey so that
their liver was big and tasty. Owing to the recipes written in the Roman cookery
book, De re coquinaria, we learn the way both products were cooked and spiced. In
Greek and Byzantine medical sources, written between II and VII century A.D.,
we find data about womb’s and liver’s dietetic qualities (e.g. digestibility, firmness,
and the type of juices that were produced in human organism by eaten products),
as well as their recommendation as an element of diet or medicine in various types
of diseases.



Kamila Mrozek-Kochanek

Cuchnace bulwy jako niepozorni sprzymierzency
kochankéw? O zastosowaniu roslin cebulowych
w antycznej kuchni i dietetyce
Katedra Filologii Klasycznej Uniwersytetu L.6dzkiego

Cebula (gr. 70 kpduuvov, tac. caepa) i czosnek (gr. w0 oxépodov, tac. allium) to
sprawdzone od wiekéw naturalne $rodki bakteriobdjcze, znane niestety réwniez
ze swego intensywnego, wrecz przykrego zapachu. Jak pokazuja zachowane 7ré-
dla literackie i $wiadectwa archeologiczne, juz w starozytnosci doceniano ich nie-
zwykle wlasciwosci, wykorzystujac je nie tylko w medycynie, ale i sztuce kulinar-
nej. Celem tego studium jest ukazanie na podstawie wspélczesnie dostepnych
tekstéw zrodtowych?, ze rosliny cebulowe to popularne w antyku afrodyzjaki?, na
stale obecne w diecie® starozytnych Grekéw i Rzymian. Nie kazdy zapewne zdaje
sobie sprawe z tego, ze rodliny bulwiaste od czaséw starozytnych byly uwazane za
bardzo skuteczne srodki wzbudzajace milosne pozadanie i znano wiele sposobéw
ich przyrzadzania tak, aby zachowaly swe wyjatkowe cechy lecznicze, a ich przy-
kry zapach zostal zneutralizowany na przyklad podczas gotowania, pieczenia czy
wskutek umiejetnego przyprawiania. Nie sposob jest wymieni¢ wszystkich dziel
antycznej literatury grecko-rzymskiej, w ktérych znajdziemy chociazby wzmianke
na temat cebuli, czosnku czy innych roélin cebulowych. Dlatego zdecydowalam
si¢ na oméwienie tutaj tych tekstéw zrédlowych, ktére wydaly mi si¢ szczegdlnie

1 Szczegélnie inspirujgca do napisania tego tekstu byta dla mnie praca, ktérej fragmenty

dotycza wlasnie opiséw niezwyklych wlasciwosci roslin cebulowych w literaturze antycznej,
por. J. M. Mc Mahon, Paralysin Cave: Impotence, Perception, and Text in the Satyrica of Petronius,
Leiden — New York — Koln 1998, ss. 105-110 (dalej: Paralysin Cave: Impotence).

Pojecie ,afrodyzjak” utworzono od gr. przymiotnika de@podiolakds plciowy, dotyczacy
przyjemnosci, rozkoszy plciowych’ (por. Stownik grecko-polski, oprac. O. Jurewicz, t. 1, Warszawa
2000, s. 137). Por. Thesaurus eroticus linguae Latinae, ed. C. Rambach, Stuttgartiae 1833,
s. v. Aphrodisiaca: ,Res quae ad venerem impellunt”. Na temat starozytnych afrodyzjakéw
por. A. Dalby, Food In the Ancient World from A to Z, New York 2003, s. v. ,aphrodisiaka” (dalej:
Food), por. takze P. Correnti, Afrodyzjaki w kuchni. Pigc tysigey lat tradycji, tham. J. Aleksandrowicz,
Warszawa 2005 (dalej: Afrodyzjaki).

Znaczenie rzeczownika dieta (dioawta) w kulturze §rédziemnomorskiej szczegotowo wyjasnili
M. Kokoszkoi Z. Rzeznicka, por. Dietetyka w De re coquinaria, ,Przeglad Nauk Historycznych”
2011, nr 2,s. 1.
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interesujace, jesli chodzi o wiedzg starozytnych na temat rodzajéw i szczegSlnych
wiasciwosci tych roélin, jak réwniez ich domniemanym wplywie na podniesienie
sprawnosci seksualnej mezezyzn i kobiet®.

Cebula pochodzi najprawdopodobniej z Azji Srodkowej, gdzie byta uprawiana
juz od polowy trzeciego tysiaclecia p.n.e. Warzywo to bylo jednym z najpopu-
larniejszych skladnikéw kuchni starozytnych Grekéw, a potem Rzymian. Ary-
stoteles uwazal cebule za symbol porzadku wszechswiata, poniewaz skiada si¢
z wielu warstw, przypominajacych ukfad kolejnych sfer kosmosu®. W Europie
spopularyzowali ja Rzymianie posiadajacy specjalne ogrédki cebulowe (cepinae),
ktérymi zajmowali si¢ wykwalifikowani hodowcy (ceparii) i to zapewne od nich
inne narody europejskie nauczyly si¢ uprawy tego warzywa. Za starozytne kom-
pendium wiedzy na temat wlasciwosci cebuli mozna uznaé dzielo Pliniusza Star-
szego Historia naturalna®. Zdaniem Pliniusza Grecy znali i uprawiali nast¢pujace
gatunki cebuli: sardyjski (Sardinia), samotracki (Samothracia), alsydeniski (Alsi-
dena), setaniski (Setania), schitski (Schista) i askalonski (Ascalonia)’. Jak czytamy
u Pliniusza, wszystkie cebule charakteryzuja si¢ ostrym zapachem, ktéry najbar-
dziej wyczuwalny jest w cebuli cypryjskiej, zas najmniej w gnidyjskiej®. Jesli cho-
dzi o kolory, to najbielsze cebule rosty na Issos i w Sardes. Z kolei Rzymianie znali
dwa gtéwne gatunki cebuli: gethyon (zwang tez pallacana’), ktéra byla uzywana
jako przyprawa kuchenna, oraz tak zwang cebule glowiasta z gatunkami takimi
jak: afrykaniska (Africana), gallicka (Gallica), tuskulanska (7usculana), askalofiska
(Ascalonia), amiterninska (Amiternina)'. Zdaniem Pliniusza najlepsze w smaku
sa cebule okragtle, zas cebula ,,czerwonawa jest ostrzejsza od bialej; sucha od $wie-
zej; surowa od gotowanej; a sucha od zaprawionej”'!. Szczegdlng stawa cebula
cieszyla si¢ w dawnej kuchni arabskiej, gdzie podawano ja ugotowang z grochem
i przyprawiona mocno cynamonem, imbirem i kardamonem jako wspaniaty afro-

4 Jak zauwazyt J. M. Mc Mahon, rosliny cebulowe mialy korzystnie wplywaé zwlaszcza na

meska potencie, ale ze wzgledu na swoj specyficzny smak, starozytni zalecali spozywaé je

np. z dodatkiem sera, czy miodu. Por. Paralysin Cave: Impotence, s.107.

Por. P. Sosnowska, Kepler i Platon: o mozliwym znaczeniu kosmologii dla filozofii wychowania,

»Kwartalnik Pedagogiczny” 2010, nr 3, s. 3.

Por. C. Plinii Secundi Historiae Naturalis Libri XXXVII. Ad editionem J. Harduini (K. Pliniusza
Starszego Historyi naturalnej ksigg XXXVII), ttum. J. Eukaszewicz, Warszawa 1845.

7 Por. Pliniusz Starszy, Historia naturalna, XIX, 32. Por. takze M. Kokoszko, K. Jagusiak, Wa-

rzywa w kuchni i dietetyce poznego antyku oraz wezesnego Bizancjum (IV-VII w.). Perspektywa

Konstantynopolitariska, ,Piotrkowskie Zeszyty Historyczne” 2011, t. 12,s. 47. Cebula askaloriska

to prawdopodobnie znana wspélczesnie szalotka, por. J. P. Alcock, Food in the Ancient World,

Connecticut — London 2006, ss. 80-81, A Dalby, Food, ss. 240-241.

Por. Pliniusz Starszy, op. cit.

By¢ moze pallacana to po prostu szczypiorek, co sugeruje najnowszy przektad dziela przypi-

sywanego Apicjuszowi O sztuce kulinarnej, ttum. 1. Mikotajezyk, S. Wyszomirski, Toruri 2012,

por. przypis 40, s. 274.

10" Por. Pliniusz Starszy, op. cit.

1 Por. ibidem.
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dyzjak'?. W starozytnej Grecji uwazano natomiast, ze cebula ,mgli oczy i wzbu-
dza milosne checi” - podobno to za sprawg dari z dodatkiem cebuli mtoda Aspazja
miata uwies¢ doswiadczonego polityka Peryklesa'. Swieza, suszona lub gotowana
cebula stanowila skladnik potraw w znacznej liczbie przepiséw w Sztuce kulinar-
nej Apicjusza, czesto wchodzac migdzy innymi w sklad soséw do ryb™. Krétka
wzmianke na temat pobudzajacych do mitosnych uniesieri wlasciwosci cebuli za-
wiera ponadto dzielo uczonego z I w. — Aulusa Korneliusza Celsusa O medycynie®.

Czosnek, podobnie jak cebula, pochodzi zapewne z Azji Srodkowe;j. Od kil-
ku tysiecy lat byl uprawiany w krajach dalekiego Wschodu, jak réwniez w Egip-
cie, Grecji i Rzymie'. Za protoplaste wspolczesnie znanego czosnku uwaza si¢
czosnek dziko rosnacy w Azji centralnej znany jako Allium longicuspis, czasem
uwaza si¢, ze pierwotnym miejscem pochodzenia tego czosnku (A/fium sibiricum)
byla Syberia'’. Giéwki czosnku znajduja si¢ na malowidlach wewnatrz piramidy
Cheopsa, w patacu w Knossos na Krecie oraz w ruinach Pompei i Herkulanum.
W Egipcie czosnek byl réwniez otaczany kultem (Pliniusz Starszy podaje, ze po-
dobnie jak i cebule wykorzystywano go podczas skladania przysiag towarzysza-
cym kultom religijnym)'. Faraon Cheops nakazal, aby codziennie 100 tysigcy
robotnikéw budujacych jego imponujaca piramide, (a trwalo to 30 lat!), dosta-
walo porcje czosnku®. Czosnek mial im dodawaé sil i energii do pracy, a takze
zapobiega¢ chorobom i epidemiom. Nic wigc dziwnego, ze gdy robotnicy raz nie
dostali czosnku, urzadzili strajk, o czym informujg napisy na piramidzie w Gizie
oraz papirusy Ebersa®. Grecy nazywali czosnek ,cuchnacg r6z3”, ktéra jednak nie
gardzili, ale spozywali ja w duzych ilo$ciach, wierzac, ze dodaje on sily fizycznej™.

12 Por. M. de Roche, Pokarmy mitosne, thum. A. Olszewska-Marcinkiewicz, Warszawa 1991, s. 54.

13 Por.P. Correnti, Afrodyzjaki, ss. 50-51.

4 Apicjusz, op. cit., np. sos do ryby smazonej X, 1, 2, sos do ryby gotowanej X, 1, 3, sos do ryby

pieczonej, sos do wegorza morskiego X, 1, 9, sos do makreli gotowane;.
15 Por. Cels. De Medicina, 11, 52: ,Sensum vero excitant nepeta, thymum, satureia, hyssopum,
praecipuae pulegium, ruta, cepa’.
16 Por. A. Sawicka, Czosnek pospolity (Allium sativum L.) — cenna roslina przyprawowo-lecznicza,
s. 1, [on-line:] http://www.rsi2004.lubelskie.pl/doc/sty5/art/Sawicka_A_art.pdf [22.08.2014].

17" Por. Magiczny swiat czosnku, red. A. Rodak-Sniecinska, Warszawa 2010, s. 12.

18 Por. Pliniusz Starszy, op. cit. XIX, 32: ,Egipt czci przy przysiggach czosnek i cebule jak béstwa”.
¥ Por. Herodot, Dzieje 11, 125: ,Zaznaczone tez jest w egipskim piSmie na piramidzie, ile
wylozono na rzodkiew, cebule i czosnek dla robotnikéw. I jak sobie dobrze przypominam to,
co mi powiedzial tlumacz, ktéry odczytywal napis, suma ta wynosita 1600 talentéw srebra”,
tlum. S. Hammer, Warszawa 2003; por. takze Pliniusz, op. cit., XXXVI, 17.

Tzw. Codex Ebersa to pierwszy tekst antycznego Egiptu, majacy ponad 3500 lat, gdzie wspomina
si¢ az 23 lekarstwa zawierajace czosnek. Por. The Papyrus Ebers, trans. by C. P. Bryan, London
1930. Papirusy Ebersa w duzym stopniu wzbogacily nasza wiedz¢ na temat staroZytnej
medycyny. Manuskrypt opisuje zwyczaje starozytnych Egipcjan zwiazane z magia — np. czosnek
wkiadano do grobéw, co miato uchroni¢ zmartych od ztych duchéw, byt on tez znanym srodkiem
do mumifikacji cial.

Por. Ksenofont, Uczza, thum. L. Joachimowicz, Warszawa 1967, s. 261.

20

21



Kamila Mrozek-Kochanek ¢ 19

Na zadnym rynku warzywnym, czy to w dawnej Grecji, czy w Rzymie, nie mogto
zabrakna¢ czosnku, byl on bowiem jednym z najbardziej popularnych warzyw do-
stepnych zaréwno dla ubogich, jak i zamoznych mieszkaricéw miast. Rola czosn-
ku nie zmniejszyla si¢ zreszta od omawianych czaséw w calej kuchni europejskie;.
W przywolywanym juz dziele Pliniusza Starszego Historia naturalna, znajduje sig
wiele istotnych informacji na temat czosnku. Grecy i Rzymianie znali nastepujace
gatunki czosnku: ulpicki (inaczej cypryjski, lub antiskorodon) — jest on wigkszy
od zwyktego czosnku, a/um (posiada tak wielka moc, iz stuzy do odganiania pta-
kow?), ursinum (niedzwiedzi, lesny) — ma stabszy zapach, bardzo mate gléwki
i wielkie liscie®. Na temat leczniczych — w tym réwniez stymulujacych plodnosé
— wlasciwosci czosnku pisano zreszta juz we wezesnej starozytnosci — oto w egip-
skich papirusach Kahuna i Carlsberga VIII mozna znalez¢ informacig, ze kobieta
moze zaradzi¢ swej bezptodnosci przez wkladanie do pochwy czosnku. Oczysz-
czony z lusek i zaaplikowany zabek czosnku powinien na drugi dzieri rano by¢
odczuwalny w ustach. Jezeli z ust kobiety pachnie czosnkiem, to w cigze zajdzie,
jezeli zapachu nie ma, to brzemienna nie bedzie. O niezwyklej mocy czosnku
wspomina w swojej Sztuce kochania takze rzymski poeta Owidiusz, ktéry — cho¢

w ogdle niezbyt ufny w moc pokarmowych afrodyzjakéw - pisze jednak:

,Niektérzy dziwne ziola zalecajg nieraz —

Mym zdaniem to trucizna, ktéra niszczy zdrowie.
Kazg tez, by pieprz zmiesza¢ z nasieniem pokrzywy

Albo kielich do wina gorczyca wymoscié,
Lecz Wenus z géry Eryks na to usta krzywi,

ze tak si¢ kogo$ zmusza do tych jej radosci.
Lepiej spozywa¢ czosnek przystany z Megary*

albo tez lubezyk, ktéry w ogrodzie wam rosnie;
miéd hymettyjski jedzcie, jedzcie jaj bez miary

oraz nasiona z szyszek wiszacych na so$nie®.

Réwniez wspominany Pliniusz Starszy zalecal jako niezawodny $rodek na po-
tencje spozywac napdj sporzadzony z czosnku, ktory ,starty ze swiezg kolendra
i pity w czystym winie pobudza takze zZadze milosne™. Ten sam autor stwierdzif,

22 Por. Pliniusz Starszy, op. cit, XIX, 34: Jest takze czosnek, ktéry sam przez si¢ w polu rosnie

i alum si¢ zowie; stuzy on za §rodek odganiania ptakéw, ktére nasiona innych roslin zuchwale

pozerajg, gotuje si¢, aby ozy¢ nie mégt i rozrzuca; ptaki, ktére go pozeraja, stajg si¢ natychmiast

tak ogtuszone, iz je reka tapa¢ mozna, dotkngwszy si¢ go za$ cokolwiek tylko, staja si¢ Spiace”.
3
2

Por. Pliniusz Starszy, op. cit.

Por. Ars amatoria 11, 421: ,candidus bulbus, Alcathoi qui mittitur urbe Pelasga”, por. Pliniusz,
op. cit. XIX, 30, za$ Katon szczegélnie wyréznial cebule megaryckie; por. Pliniusz, op. cit. XX,
40: ,Megaryckie (cebule) najbardziej pobudzaja zadze mitosne”.

% Owidiusz, Sztuka kochania, 11, 415-424, przel. E. Skwara, Warszawa 2008.

26 Por. Pliniusz Starszy, op. cit., IX, 23: ,Venerem quoque stimulat cum coriandro viridi tritum,

potumque e mero’.
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iz ,czosnek jest uzytecznym do wielu, zwlaszcza wiejskich lekarstw”, przy czym

zwracal uwage na to, ze ,gotowany jest pozyteczniejszy niz surowy, a warzony lep-
szy niz pieczony”?. Szereg informacji na temat dobroczynnej roli czosnku znaj-
dziemy ponadto w pismach wybitnego lekarza czaséw starozytnych — Klaudiusza
Galena z Pergamonu®. Galen uwazal czosnek za szczegélnie skuteczne panaceum
na wiele dolegliwosci, a poniewaz byl on tani i fatwo dostgpny dla ogétu spo-
teczeristwa, nazywal go nawet ,driakwig wiesniakéw”. Ow lekarz zwracat tez
uwage, ze czosnek pelni dla organizmu funkcje oczyszczajaca, bo przyczynia sig
do wydalania z niego szkodliwych substancji*’. Z pism Galena dowiadujemy sig,
ze czosnek byl podawany czesto jako dodatek do chleba, do duszonych migs oraz
jako niezbe¢dny skadnik wielu soséw*2. W zachowanych pismach tego starozytne-
go medyka nie znajdziemy informacji na temat wplywu czosnkowych potraw na
zwigkszenie potencji mezczyzn i libido kobiet. Niecodzienne wiasnosci czosnku
znane byly jednak takze w czasach pézniejszych. Oto zyjacy w XVI w. arabski
podréznik Ibn Batuta w relacjach ze swoich wypraw z przyjemnoscia wspominat
pobyt na wyspie Dibat El Halal, gdzie uzywano czosnku, osiagajac niespotykang
site meska®. Z kolei Szejk Umar Ibu Muhammed Al Nefzavi w swoim Aroma-
tycznym ogrodzie pisal:

Mezczyzna, ktéry poczuje si¢ nagle zbyt staby,
aby zadowoli¢ kobiete,

powinien natychmiast zjes¢ imbir, miéd,
ciemiernik czarny, czosnek, cynamon, gozdziki,
gatke muszkatotows, kardamon i dtugi pieprz*.

Dzis wiadomo, ze czosnek reguluje ci$nienie krwi i zmniejsza poziom cholestero-
lu, dodaje réwniez energii zyciowej. Udowodniono, ze dzigki zawartosci allicyny™
poprawia on ukrwienie narzadéw plciowych, co wzmaga satysfakcje seksualng,
jest takze skutecznym lekarstwem na kiopoty z erekcja.

27 Por. ibidem, XIX, 34.

28 Por. ibidem, XX, 23. To przekonanie stoi w opozycji do twierdzenia Galena, ktéry uwazat, ze

czosnek podgotowany staje si¢ mniej ostry w smaku i traci swoj obrzydliwy zapach, ale po
obrébce cieplnej traci czgsé¢ ze swego terapeutycznego dzialtania, por. Claudii Galeni Pergameni
De alimentorum facultatibus. Libri tres, Lugudunia 1547, 658, 18-659, 4.

Por. Galen, op. cit. Warto przypomnie¢, ze w latach 160-195 n.e. Galen jako lekarz M. Aureliusza
usitowal spopularyzowaé czosnek wsrdéd wyzszych sfer, co nie bylo tatwe, gdyz kojarzyt si¢ on
z ludZmi nizszego stanu.

29

30 Por. Ludovici Nonni Diaeteticon: sive de re cibaria libri IV, XXV ,Rusticorum theriaca vocatum

allium”.
31 Por. Galen, op. cit., 658, 18-659, 4.

32" Por. ibidem, 658, 18.

33 Por. Magiczny swiat...,ss. 116-117.

34 Por. M. de Roche, Pokarmy..., s. 47.

3 Allicyna to pochodna niebiatkowego aminokwasu (alliny) nalezaca do fitoncydéw; wystepuje

w czosnku i cebuli; nadaje im charakterystyczny zapach, jest w dodatku silnie bakteriobédjcza.
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Méwige o niezwyktych wlasciwosciach cebuli i czosnku nalezy wspomnie¢
réwniez o innych — ozdobnych — roglinach cebulowych, do ktérych naleza miedzy
innymi kwiaty wytwarzajace korzenie bulwiaste (gr. d fofog, tac. bulbus)®, czyli
na przyktad wiosenne narcyzy i krokusy oraz szlachetnie pigkne orchidee’. Ze
wszystkich czesci rosliny to cebula ma najwigksza skutecznosé jako afrodyzjak, zas
najbardziej znanym tego rodzaju stymulatorem w kuchni starozytnej byla cebu-
la orchidei, czyli satyrion®®. Wedlug Pliniusza Starszego starozytni Grecy dzielili
bulwy na nastgpujace gatunki: bulbinski, setaninski, pytyjski akrokoryncki, egi-
lopski, sysyrynchicki®. Z kolei w starozytnym Rzymie najbardziej ceniona byla
bulwa okreslana jako scilla (przydatna w medycynie i do zaostrzania octu). Inng
rosling cebulowa znang wedlug Pliniusza w dawnym Egipcie jest aron, ,ktéra
li§¢ ma na ksztalt szczawiu, lodyge prosta na dwa kubity wysoka, grubosci kija
i nieco migkki korzen, ktéry na surowo jes¢ mozna”*. Wzmianke na temat afro-
dyzjakalnej mocy bulw znajdziemy mig¢dzy innymi w zabawnej komedii Arysto-
fanesa Sejm niewiesci”. Czytamy tu, ze kobiety po przejeciu wiadzy uchwalily
dekret, zgodnie z ktérym miody mezczyzna, pragnacy posiasé dziewczyne, w kto-
rej jest zakochany, powinien najpierw oddaé si¢ milosci z kobietg co najmniej
sze$¢dziesigcioletnig. Gdy pewien miody chlopak wzbranial si¢ na mysl o wypet-
nieniu tego przykrego obowiazku, jedna ze starszych kobiet doradzita mu, by zjadt
przedtem jak najwigcej bulw (trufli), a zadaniu podota. O zastosowaniu roslin
cebulowych mozemy przeczytaé tez w Sztuce kulinarnej Apicjusza. W rozdziale
O bulwach wspomina on Warrona: ,Na temat bulw warzywnych powiedzialem
tylko to: »niech w wodzie gotuja je ci, ktérzy szukaja dostepu do Wenery, lub, aby
byly one podawane wraz z orzeszkami piniowymi albo sokiem z rokiety siewnej

36 Por. Oxford Latin Dictionary, by P. G. W. Glare, Oxford 1968, s. v. ,bulbus 1. A bulb narcissi,
croci, 2. An edible bulb (esp. an onion); <omnes bulbi in quibus cepam quoque et alium
numero> Cels. 2.18.5”. Czasem okreslenie bulbus bylo synonimem rzeczownika tuber -
przen. ,bulwa”, ,Plin. Nat. 25, 95: unum genus tuberibus radicis rotundum. Zw}. bulwa fiotka
alejskiego (Cyclamen L.) Plin. Nat. 25, 115: cyclamini radix...a nostris tuber terrae vocatur”,
Stownik tacirisko-polski, red. M. Plezia, PWN, Warszawa 1999, t. V, s. v. tuber, s. 452. Por. takze
J. M. Mc Mahon, Paralysin Cave, przypis 33,s. 105.

Na temat okreslenia ,bulwy” por. takze O kuchni rzymskiej, przypis 70,s.277: ;\Wiadomo jednak,
ze Rzymianie spozywali takze bulwy rosli, ktére wspéltczesnie uchodza za ozdobne, jak na
przykiad bulwy gladioli lub zlotoglowéw. Pieczono je w popiele i spozywano z solg i oliwg lub

tez, po upieczeniu, ucierano je z figami”.

37

38 Pod wplywem wyciagu z satyriona, jak glosi legenda, Herakles doznat tak dlugotrwalej erekcji,

ze zdeflorowal jednej nocy 50 dziewic, por. B. Jakimowicz-Klein, op. cit., s. 12. Wspélczesny

przepis na powidetka z nektaru orchidei pomieszanej z kozim mlekiem znalezé mozna

np. w ksigzce M. de Roche, Pokarmy...,s. 13.

Por. Pliniusz Starszy, op. cit., XIX, 30.

40 Ibidem.

41 Por. Aristophanes, Ecclesiazusae, 1091-2. Por. R. Seager, Aristophanes Thes. 493-496 and the Comic
Possibilities of Garlic, ,Philologus” 127 (1983), s. 139-142; . M. Mc Mahon, Cu/tivating Passion:
Vegetables, Belief and Sexuality, ,Newsletter of the Classical Association of the Empire State”
1996, nr 31.2, [on-line:] http://web.lemoyne.edu/memahon/cultpassion.html [20.08.2014].

39
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i pieprzem na uczcie z okazji slubu zawieranego zgodnie z prawem«” *2. Zdanie
to pochodzi z jakiegos niezachowanego do naszych czaséw dzieta Warrona, za-
pewne znalazlo si¢ ono jako notka na marginesie, wykonana przez dawnego czy-
telnika dzieta De re coguinaria. Wspélczesni badacze® zwracaja uwage, ze trudno
dzi$ znalez¢ w dziele Warrona De re rustica informacje na ten temat, ale o bul-
wach wspomnial Lucjusz Kolumella, piszac: ,Niech juz przybeda dajace plodnosé
nasiona bulw”*. Podobna wzmianka znajduje si¢ u Marcjalisa, gdzie w jednym
z epigramatéw czytamy: ,Kiedy masz starg zone i stabe cialo, nie pozostaje ci nic
innego, jak to, zeby$ mégt by¢ syty dzigki Bulwom™. Pewne informacje dotyczace
ro$lin bulwiastych znajduja si¢ réwniez w pracy wojskowego lekarza z I wieku,
Dioskuridesa Pedaniosa z Anazarba w Cylicji, ktéry jest autorem pisma O srod-
kach medycznych®. Z rozdzialu zatytulowanego De bulbo esculento mozemy dowie-
dzie¢ sig, ze wszystkie bulwy sa ostre w smaku i maja wlasciwosci rozgrzewajace,
a niektére z nich potrafig réwniez wzbudzaé pozadanie®.

Podsumowujac powyzsze rozwazania, nalezy przypomnied, ze cebula, czosnek
i bulwy roslin ozdobnych byly jednymi z podstawowych skladnikéw wyzywienia
w starozytnej Grecji i Rzymie, poniewaz wydawaly si¢ stosunkowo fatwe w upra-
wie, tanie i mozna bylo je przechowywa¢ w spizarniach niemal przez calty rok. Na
temat leczniczych wiasciwosci roslin cebulowych krazylo w starozytnosci wiele
legend, a wzmianki o ich terapeutycznym — réwniez tym stymulujacym erotycz-
nie — dziataniu czgsto odnalez¢ mozemy na kartach literatury antycznej, zaréwno
w komedii greckiej, jak i poezji rzymskiej, czy tez w utworach o charakterze ku-
linarnym, medycznym, lub encyklopedycznym. W opinii starozytnych najwigcej
mocy do rozniecania plomieni milosnych w ludzkim ciele i duszy mialy czosnek
i blizej niesprecyzowane gatunki bulw*, rzadziej wspominali oni o afrodyzjakal-
nej potedze cebuli. Zaréwno Grecy, jak i Rzymianie spozywali cebulg i czosnek
w réznych postaciach: surowe, suszone, pieczone czy gotowane, przy czym na su-
rowo jedzono je rzadziej z uwagi na wyczuwalny w nich ostry, dlugo utrzymujacy
si¢ w powietrzu zapach. Smak surowego czosnku i cebuli jest przykry, a im cebula
lub giéwka czosnku jest wicksza, tym bardziej 6w smak daje si¢ we znaki. Z kolei
bulwy, czyli najczesciej pelne witamin i soli mineralnych cebulki roslin ozdob-
nych, spozywali ugotowane, z dodatkiem oliwy, zi61 i sosu ze sfermentowanych

42
43

Apicjusz, O sztuce kulinarnej, ks. VII.

1. Mikotajczak i S. Wyszomirski jako tlumacze i autorzy przypiséw do polskiego przektadu
ksiag Apicjusza.

# Columella, De re rustica 10~106: “iam Megaris veniant genitalia semina bulbi”.
4 Martialis XTII, Ep. XXXIV: ,Cum sit anus coniunx, cum sit tibi mortua membra, nil aliud
bulbis quam satur esse potes”. Por. Mart. III, Ep. LVXVV, gdzie poeta réwniez nawiazuje do
antycznych skojarzen, Iaczacych roéliny cebulowe z meska potencja.

4 Por. Pedanii Dioscuridis Anazarbei de materia medica libri quingue, ed. M.. Wellmann, vol. I-1II,

Berolini 1906-1914.
Por. Dioskurides, op. cit., rozdz. CC.
Por. O sztuce kulinarnej, s. 277.

47
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ryb. Autorzy starozytni podkreslali, Ze cebula, czosnek i bulwy maja dobroczynne
dzialanie na wzrost libido i kobiet, i me¢zczyzn, przy czym zauwazali, ze szczegol-
nie korzystnie wplywaja one na wzmocnienie i przedtuzenie erekeji oraz ogélne
rozgrzanie ciala i lepsze ukrwienie narzagdéw plciowych. Nalezy jednak zwré-
ci¢ uwage, ze w opinii dawnych Grekéw i Rzymian spozywanie cebuli, czosnku
i bulw nie zawsze pociagalo za sobg korzystne konsekwencje dla ludzkiego orga-
nizmu. Oto bowiem powoduja one powstanie w zolagdku nieprzyjemnych gazéw,
wzniecajg pragnienie, przytepiaja wzrok i moga by¢ zbyt cigzkostrawne®.

,Jesli ktos chee dzielnie walczy¢ w obozie Wenery, niech sie zaopatrzy w po-
zywienie, zwlaszcza w bulwy; wszystkie bowiem wzniecajg pozadanie” tak pisal
zyjacy w XVI w. lekarz H. J. Wecker, nawiazujac zapewne do znaczenia przy-
pisywanego bulwom w kulturze antycznej. Dzi§ dopatrywanie si¢ magicznych,
wzbudzajacych pozadanie wlasciwosci w cuchngcych i czgsto pospolitych bul-
wach moze wydawa¢ si¢ zaskakujace. Przytoczone powyzej fragmenty tekstéw
zrédlowych zaswiadczaja jednak wyraznie, ze spozywanie afrodyzjakéw, na cze-
le z cebuly, czosnkiem, czy bulwami, byto nieodiaczna czgscig kultury antycznej
i magicznej obrzedowosci zwigzanej z plodnoscia.
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Abstract

Are There Inconspicuous, Stinking Bulbs Useful for Lovers? The Onion
Family Plants in Ancient Dietetics and Cuisine

Onion and garlic have proven over the centuries to have potent bactericidal prop-
erties. Unfortunately these natural bactericidal remedies are also known for their
pungent, even unpleasant, aroma. As shown by the preserved archaeological and
literary sources, people in ancient times appreciated their unusual properties, us-
ing onion and garlic not only in medicine, but also in art of cooking. The purpose
of this study is to show that the bulbous plants were popular in ancient times as
components of ancient Greeks and Romans daily diet and as their aphrodisiacs.

Onion, garlic and bulbs were one of the main vegetables in ancient Greece
and Rome, mainly because of easy cultivation and convenient storage in pantry
almost throughout the year. In ancient times people created many legends about
the medicinal properties of plants of the genus Allium. Their therapeutic effects
were described for example by Ovid, Pliny the elder, physician Dioscorides and
Galen. According to the most popular opinion of the ancient garlic and bulbs
have power of kindling the flames of love in the human body and soul, onion is
rarely mentioned as an antique aphrodisiac.

Ancient authors pointed out that onions, garlic and bulbs have a beneficial
effect on the increase in female and male libido because these stinking vegeta-
bles enhance and prolong erection, warm up the body and cause the better blood
circulation to the genitals. However, it should be noted that, in the opinion of
the ancient Greeks and Romans eating onions, garlic and bulbs is not always
connected with benefits for human body, because very often these vegetables af-
fect the formation of unpleasant gas in the stomach, cause excessive thirst, sight
deterioration and digesting problems.
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naturalnych i sztucznych (wytworzonych pigniej)'.

Fernand Braudel

1. Uwagi wstepne

Niniejszy artykul dotyczy wplywu srodowiska naturalnego Mezoameryki, a takze
jego przeksztalcen dokonywanych przez czlowieka na rozwéj cywilizacji Aztekow.
Rozwazania tu prezentowane zawezone zostaly do tradycyjnej uprawy kukurydzy,
fasoli i dyni na jednym poletku. Mozna odnie$¢ wrazenie, ze owe rosliny, nazywa-
ne ,trzema siostrami”, stanowig kamien wegielny mezoamerykanskich cywilizacji.

W niniejszym artykule znaczenie ,trzech siéstr” w rolnictwie Aztekéw, twor-
c6w ostatniej z wielkich cywilizacji, jest rozwazane z punktu widzenia teorii cywi-
lizacji autorstwa Fernanda Braudela (1902-1985),francuskiego historyka i przed-
stawiciela szkoly Annales®. Teoria ta zostala wybrana sposréd szeregu innych,
poniewaz podkresla szczegdlng role srodowiska naturalnego dla rozwoju spole-
czeristw.W analizie znaczenia uprawy wymienionych wyzej roslin uwzgledniony
bedzie tylko jeden jej aspekt geograficzny®. Perspektywa ta w obliczu tak uducho-

wionej i gleboko zakorzenionej w religii cywilizacji, jak aztecka, moze wyda¢ si¢

I F Braudel, Gramatyka cywilizacji, ttum. H. Igalson-Tygielska, Warszawa 2006, s. 43.

2 Nazwa odnosi si¢ tu do ,,Annales”, grupy francuskich myglicieli, skupionych wokét periodyku
naukowego, ktéry pierwotnie nosit nazwe Annales d’Histoire Economique et Sociale. Jego twérca-
mi byli Lucien Febvre (1878-1956) oraz Marc Bloch (1886-1944), a pierwszy numer ukazat si¢
w 1929. Por. A. F. Grabski, Dzieje historiografii, Poznan 2006, ss. 715-716; R. Forster, Achieve-

ments of the Annales School, ,/ The Journal of Economic History” 1978, vol.. 38, No. 1, s. 60.

Inne ujecia: socjologiczne, ekonomiczne i psychologiczne, sa réwnie wazne (i warte przeanali-
zowania w osobnej pracy) dla pelniejszego przedstawienia i zrozumienia roli, jakg ,trzy siostry”
odegraly w rozwoju cywilizacji Aztekéw.
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nieistotna dla zrozumienia znaczenia omawianych roélin. Zgodnie jednak z mysla
Braudela, niezaleznie od tego, o jakiej cywilizacji zamierza si¢ méwié, spojrze-
nie na geograficzne czynniki wplywajace na jej rozwdj i ksztalt (migdzy innymi
uksztaltowanie terenu, klimat) musi by¢ podstawowe, pierwsze od jakiego zacznie
si¢ jej badanie®.

2. Perspektywa geograficzna w teorii cywilizacji Fernanda Braudela

W ksiazce Gramatyka cywilizacji Braudel postuluje uwzglednienie w badaniach
réznych nauk o cztowieku, tym samym wyznaczajac cztery plaszczyzny rozpatry-
wania zagadnienia cywilizacji — geograficzna, socjologiczna, ekonomiczng i psy-
chologiczng — ktérych lacznikiem jest historia®. Wymienione cztery nauki sta-
nowig bowiem rame, ktéra historia spina, a badacz wypelnia trescig. W procesie
poznawania i rozumienia zlozonych calosci, jakimi sa cywilizacje, koniecznym
jest uznanie tychze za trwalosci ciagle, lecz zmienne w czasie, bedace — zgod-
nie z opisows definicja cywilizacji Marcela Maussa — ,,obszarami kulturowymi”®,
ktére charakteryzuja si¢ zbiorowym wystepowaniem na ich obszarze pewnych
wspélnych, charakterystycznych cech spoleczno-kulturowych’. Zdaniem Braude-
la nauka najbardziej pomocng w zrozumieniu zachodzacych przemian ma by¢
historia, gdyz kazda cywilizacja jest zywa przeszloscia i nie da si¢ jej poznaé bez
zrozumienia ,przebytej przez nig drogi, jej tradycyjnych wartosci i doswiadczen,
jakie byly jej udzialem™. Jednoczesnie za jeden z najlepszych ,kamieni probier-
czych dla osadu Zywotnosci i oryginalnosci jakiej$ cywilizacji” uznaje on zjawi-
sko dyfuzji (na przyktad wartosci, praw, rozwigzari technicznych, débr), ktére
wydaje si¢ w sposéb najbardziej jaskrawy wyznaczaé¢ granice miedzy poszczegdl-
nymi cywilizacjami’.

Zdaniem Braudela gléwnym kryterium, jakie nalezy zastosowa¢ w celu usys-
tematyzowania wszystkich wydarzen, ludzi, przedmiotéw i wartosci sktadajacych
si¢ na dang cywilizacj¢ jest czas'. Kolejnos¢ elementéw wyznaczaja daty, zas ich
wazno$¢ — dlugos¢ okreséw, w jakich wywieraly one wplyw na ksztaltowanie sie
cywilizacji. Im dluzej dane wydarzenie, przedmiot, cztowiek czy warto$¢ oddzia-
tuje, tym bardziej znaczaca si¢ staje. Jednoczesnie podstawowy postulat meto-
dologiczny zgloszony przez Braudela to koniecznos¢ obserwacji i rzetelnego,

Por. F. Braudel, op. cit., s. 43.
Por. F. Braudel, op. cit., s. 43.
F. Braudel, Historia i trwanie, thum. B. Geremek, Warszawa 1999, s. 291.

Por. A. Kowalska, Spor o model cywilizacji, [w:] Problemy cywilizacyjne naszej wspolezesnosci,
red. J. Gasowski, J. Goc¢kowski, K. M. Machowska, Puttusk 2007, s. 16.

8 F Braudel, Gramatyka..., s. 58.

9 Zob. F. Braudel, Historia..., ss. 293-295.

10" Por. F. Braudel, Gramatyka...,s. 61.
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wszechstronnego opisu zjawisk, nieskazonego checig udowadniania z géry przy-
jetych tez'.

Przykladem istotnego elementu cywilizacji azteckiej, ktéry mozna poddaé
analizie zgodnej z postulatami i zalozeniami Braudela, wydaje si¢ specyficzna
uprawa kukurydzy, fasoli i dyni. Towarzyszyta ona kulturom Mezoameryki nie-
mal od samego ich zarania. Perspektywa geograficzna wydaje si¢ podstawowa
(cho¢ niekoniecznie najwazniejsza) dla oceny ich wplywu na cywilizacj¢ aztecka.
Kaze ona zwréci¢ uwage na usytuowanie przestrzenne badanej cywilizacji, a po-
nadto zastanowi¢ si¢ nad rolnictwem, hodowla, sposobem odzywiania, mieszka-
nia, ubierania, a nawet komunikowania si¢ ludno$ci'2.

Braudel podkresla, ze kazda cywilizacja przypisana jest do okreslonej prze-
strzeni o niemal niezmiennych granicach® (i w jakiej§ mierze takze do okresu
historycznego), a wraz z nig do wystgpujacych na jej obszarze elementéw specy-
ficznych dla danego srodowiska naturalnego oraz wytworzonych przez czlowie-
ka. Przestrzen ta zmienia cztowieka, mobilizuje do dzialania, stwarza mozliwo-
$ci, réwnoczesnie bedac ksztaltowang przez spoleczenstwo, ktére ja zamieszkuje.
W celu pelniejszego poznania badanego przedmiotu nalezy zarysowal prze-
strzenno-historyczne granice cywilizacji azteckiej w szerszym, mezoamerykan-
skim kontekscie.

3. Mezoameryka jako obszar geograficzno-kulturowy

Termin Mezoameryka'* odnosi si¢ do obszaru, ktéry obejmuje tereny od srod-
kowo-péinocnego Meksyku, poprzez Belize, Gwatemale, Salwador, Honduras,
az po Nikarague i zachodnig Kostaryke!.Wydzielono go jako odrebng catosé na
podstawie szeregu wspélnych cech,charakteryzujacych zamieszkujace ten teren
spoleczenistwa. Do najwazniejszych z nich zaliczy¢ mozna wiele elementéw kul-
tury materialnej, jak chociazby budowe piramid schodkowych, wiedzg¢ astrono-
miczng i poslugiwanie si¢ tym samym kalendarzem, wspélne wierzenia, koncep-
cje wszechéwiata oraz niektérych bogéw, specyficzne rytualy (samookaleczenie,
ofiary z ludzi), gre w pelote, pewne formy organizacji zycia spoleczno-politycz-
nego', a takze pewne elementy rolnictwa, w tym istotng role uprawy kukurydzy,

fasoli i dyni.

1 Por. A. Kolwalska, op. cit.,s. 21.
12 Por. F. Braudel, Gramatyka..., ss. 43-44.

13" Por. ibidem, s. 45.

4 Termin ten wprowadzony zostal w XX wieku, przez niemieckiego antropologa Paula Kirchhofta,

dla wyodrebnienia i okreslenia obszaru wystepowania indiariskich cywilizacji na obszarze PéInocnej
Ameryki. Por. R. Faron-Bartels, Ludie i bogowie Ameryki Srodkowej, Wroctaw 2009, s. 7.

15 Por. A. L. Landon, 7he “How” of the Three Sisters: The Origins of Agriculture in Mesoamerica and the
Human Niche, Nebraska Anthropologist, Lincoln 2008, s. 112.

16" Por. J. Olko, Meksyk przed konkwistq, Warszawa 2010, s. 15.
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Jedna z najwazniejszych cech obszaru Mezoameryki jest jego ogromna r6z-
norodnos¢ pod wzgledem topograficznym i klimatycznym. Znalez¢é mozna tu
zaréwno wilgotne, tropikalne, nizinne dzungle, suche, chlodne i wietrzne wyzy-
ny poprzecinane zyznymi dolinami rzecznymi czy plaskowyze wraz z wysoki-
mi, nieprzystepnymi pasmami gér. Na tak zréznicowanym i w znacznej mierze
niegoscinnym dla czlowieka terenie rozwinely sie liczne kultury. Na wybrzezu
Zatoki Meksykarniskiej, na wilgotnych, poprzecinanych licznymi rzekami nizi-
nach (w obecnych stanach Meksyku Veracruz i Tabasco) stworzyli swoje cywi-
lizacje Olmekowie, a po ich upadku — Totonakowie oraz Huastekowie. Bardzo
zréznicowany teren pétwyspu Jukatan (wspétezesne stany Meksyku: Campeche,
Quintana Roo, Tabasco i Chiapas, Belize oraz Gwatemala) to obszar cywilizacji
Majéw. Z kolei gérzyste wyzyny poprzecinane dolinami rzecznymi potudniowe-
go Meksyku (stan Oaxaca) nalezaly do Zapotekéw i Mixtekéw. Natomiast wy-
soko polozony w centralnej czgsci Meksyku plaskowyz, wraz z Doling Meksyku
z zyznymi terenami wokét jeziora Texcoco (wspélczesne stany Pueblo, Mexico,
Hidalgo i Morelos), zamieszkiwali budowniczowie miasta Teotihuacan, nast¢pnie
Toltekowie, a w koricu Aztekowie®”.

4. Poczatki rolnictwa w Mezoameryce

Mimo tak ogromnego zréznicowania przestrzennego cywilizacji mezoamerykari-
skich oraz regionalnych odmiennosci migdzy poszczegdélnymi kulturami wyréz-
ni¢ mozna — jak zostalo juz wspomniane — wiele istotnych elementéw wspélnych
dla wszystkich ludéw tego obszaru'®. W dziedzinie rolnictwa jako najwazniejsze
nalezy wymieni¢ stosowanie nawozdéw, rézne sposoby nawadniania, tworzenie
szkotek (rozsadnikéw) na jeziorach oraz uzywanie coa - wielofunkeyjnego na-
rzedzia w postaci — laski, stuzacego miedzy innymi do sadzenia roslin®’. Jednym
z elementéw, ktérego poczatkéw szukaé nalezy jeszcze w okresie archaicznym (od
ok. 9000 do ok. 2000 r. p.n.e.), jest uprawa trzech kluczowych dla rozwoju cywili-
zacji Mezoameryki roslin - kukurydzy, fasoli i dyni®.

Do kluczowych elementéw majacych wplyw na zmiane stylu zycia ze zbie-
racko-Towieckiego na osiadly naleza dostepnos¢ i urodzajno$¢ ziemi uprawnej
oraz blisko$¢ wody pitnej*’.Z koncem plejstocenu, pokrywa lodowcowa zaczela
topnie¢, temperatury wzrosty, w zwigzku z czym warunki zmienily si¢ na bar-
dziej przyjazne dla rozwoju spolecznosci rolniczych. Na najbardziej zyzne, wil-
gotne i sprzyjajace osadnictwu ziemie ludno$é natrafila w obregbie przesmyku

17" Por. ibidem, ss. 1517.
18 Por.]. Olko, op. cit., s. 17.
19 Por. S. Osorio-Mrozek, Meksyk od kuchni. Ksigzka nickucharska, Krakéw 2004, ss. 24-25.

2 Por. J. Olko, J. Zratka, W krainie czerni i czerwieni. Kultury prekolumbijskiej Mezoameryki,

Warszawa 2008, s. 49.

21 Por. R. Faron-Bartels, op. cit., ss. 9-10.
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Tehuantepec. Na tym tez obszarze, migdzy 7000 a 5500 r. p.n.e.??, wraz z rosnaca
populacja ludzka oraz zmieniajacym si¢ klimatem, zaczely wyksztalcaé si¢ nowe,
bardziej wydajne sposoby pozyskiwania zywnosci, ktére mogly sprosta¢ rosngcym
potrzebom®. Z poczatku byly to formy ogrodnictwa praktykowane jeszcze przez
ludnosé¢ zbieracko-towiecka. Rolnictwo zas, ktére traktowaé nalezy jako szereg
zmian obejmujacych zaréwno udomowienie roslin, zmiany w technice produk-
¢ji, jak i zmiany w strukturze spolecznej, pojawilo si¢ w pigtym badz czwartym
tysigcleciu p.n.e.?*

Na terenie Mezoameryki w spos6b niezwykle zywy rozwijaly sie kontakty mie-
dzykulturowe. Przyczynily si¢ one nie tylko do wymiany débr materialnych (takich
jak jadeit czy wytwory ceramiczne), a w konsekwencji do rozwoju handlu®, ale
przede wszystkim mialy kluczowy wplyw na przekazywanie sobie pewnych mysli,
koncepcji czy rozwigzan technicznych. Jedna z pierwszych takich rozprzestrzenia-
jacych sie idei, ktéra swoim zasiggiem objeta cala Mezoameryke, byto rolnictwo,
spos6b uprawiania i wykorzystywania roslin — zwlaszcza ,trzech siéstr”.

5. Udomowienie i rozpowszechnienie uprawy ,,trzech sidstr”

Od samych poczatkéw rolnictwa, najwazniejsza rosling uprawng dla ludéw Ame-
ryki Srodkowej byta kukurydza. Problemem pozostaje wciaz doktadne okreslenie
czasu i miejsca jej pierwszych upraw?®. Obecnie istniejg na ten temat dwie kon-
kurencyjne hipotezy. Wedltug jednej z nich kukurydza pochodzi z mezoamery-
kanskich wyzyn srodkowego Meksyku i powstata w wyniku krzyzéwki réznych
traw — w tym trawy Zeamaysssp. parviglumis, zwanej feosinte (azt. teotl- bog i cin-
tli—ziarno).Wedlug drugiej, zdecydowanie bardziej rozpowszechnionej hipotezy,
ktérej oredownikami sg botanicy i genetycy, miejscem udomowienia i pierwszych
upraw kukurydzy byly niziny oraz dolina rzeki Balsas w potudniowo-zachodnim
obszarze Meksyku (wspolezesne stany Michoacan i Guerrero), przy czym ku-
kurydza wyewoluowala tam bezposrednio z dzikiej trawy zeosinte migdzy 9000
a 6000 rokiem p.n.e. Przed koricem szdstego tysiaclecia p.n.e. rozprzestrzenita
si¢ z doliny rzeki Balsas przez Przesmyk Tehuantepec na potudniowo-wschodnie
tereny Meksyku, a nastepnie dalej, az po Ekwador i Kolumbig, gdzie jej najstarsze
znalezione szczatki datowane s3 na okoto 5550 rok p.n.e. Hipoteze t¢ wydaja si¢
potwierdza¢ znaleziska z archeologicznego, olmeckiego stanowiska San Andres

w stanie Tabasco (15 km od wybrzeza Zatoki Meksykariskiej), gdzie znaleziono

22 Por.]. Olko, op. cit.,s. 21.
2 Obszar Mezoameryki byl jednym z szesciu $wiatowych centréw udomawiania roslin (obok
Andéw, potudniowo-zachodniej Azji, potudniowo-wschodniej Azji, potudniowych Chin oraz
Etiopii i obszaru Sahel). A. L. Landon, op. cit., ss. 111-112.

Por. M. Wasilewski, Udomowienie roslin w Nowym Swiecie, ,Wiadomosci Botaniczne” 2005,
nr 49, ss. 20-22, 30.

Por. R. Faron-Bartels, op. cit., s. 10.

26 Por. ibidem, ss. 49-50.
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pylki kukurydzy uprawnej, datowane na rok okolo 5100 p.n.e.?”. Nie zmienia to
jednak faktu, ze dopiero z poczatkiem naszej ery pojawiajg si¢ szczatki kukurydzy
w pelni odpowiadajace wspdlczesnemu genotypowi tej rosliny, co swiadczy¢ moze
o tym, ze proces domestykacji byt bardzo powolny?.

Druga, niezwykle wazng roéling uprawng, znang na terenie Mezoamery-
ki jeszcze przed kukurydza, jest dynia. W jaskini Guila Naquitz w Meksyku,
w obecnym stanie Oaxaca, znaleziono resztki dyni zwyczajnej (Cucurbita peto)
oraz jednej z roslin dyniowatych: tykwy (Lagenaria siceraria), datowane na okolo
10000-8000 r. p.n.e.”’. Tym samym dynia jawi si¢ jako pierwsza roslina udomo-
wiona na terenie Mezoameryki. Tak jak w przypadku kukurydzy, stato si¢ to naj-
prawdopodobniej w potudniowym Meksyku®.

Trzecig z najwazniejszych roslin Mezoameryki, ktérg réwniez udomowiono
w okresie archaicznym, jest fasola zwyczajna (Phaseolus vulgaris), ktérej szczatki —
jeszcze w postaci dzikiej — datowane na ok. 10900-8500 r. p.n.e. odnaleziono we
wspomnianej juz jaskini Guila Naquitz w Dolinie Oaxaca®. Podobnie jak w przy-
padku dyniowatych, fasola udomawiana byta wielokrotnie w réznych czesciach
obu Ameryk®.

Wspélne wystepowanie tych trzech roslin znane jest juz od okoto 5000 roku
p-n.e.¥. Indianie zorientowali si¢, Ze wspdlnie wysiane doskonale si¢ nawzajem
wspomagaja. Kukurydza wyrasta jako pierwsza, dajac swoja fodyga oparcie pnacej
si¢ fasoli. Dyni zas, rosnacej niskoprzy ziemi, obydwie te rosliny zapewniaja lubia-
ny przez nig cien i wilgoé¢, a dynia w zamian stanowi dla nich ochrong przed paso-
zytami i chorobami. Réwnoczesnie, taki rodzaj uprawy gwarantowal stosunkowo
obfite plony z niewielkiego poletka i dawal szanse, ze w razie kleski Zywiolowej
cho¢ jedna z roélin obrodzi**. Taki sposéb uprawy ,trzech siéstr”, najprawdopo-
dobniej rozprzestrzenit si¢ w Mezoameryce okolo 1500 roku p.n.e.**, na poczatku
okresu formatywnego (preklasycznego), kiedy na areng dziejowa wkraczaja pierw-
sze mezoamerykanskie cywilizacje. Mozna sadzi¢, ze upowszechnienie uprawy
»trzech siéstr” wplynelo znaczaco na pézniejszy rozwdj wszelkich mezoamery-
kanskich cywilizacji, migdzy innymi azteckie;.

27" Por. ibidem, s. 50, J. Olko, op. cit., ss. 369-370.

28 Por. M. Wasilewski, op. cit., s. 27. Sugeruje si¢, ze nawet wezesna kukurydza byta rosling mato

wymagajacg i wydajng, a zatem, mimo rosngcej presji demograficznej, nie bylo koniecznosci

gwalttownych zmian morfologicznych roslin w celu zaspokojenia rosnacych potrzeb zywienio-

wych spolecznosci mezoamerykariskiej.

2 Por.]. Olko, J. Zratka, op. cit., s. 50; M. Wasilewski, op. cit., ss. 28-29.

30" Por. A. L. Landon, op. cit., s. 115; M. Wasilewski, op. cit., s. 28.

31 Por. J. Olko, J. Zratka, op. cit., s. 51; M. Wasilewski, op. cit., s. 32.

32" Por. M. Wasilewski, op. cit., ss. 31-32.

3 Por. A. L. Landon, op. cit., s. 113.

34 Por. K. K. Hirst, The Three Sisters. Traditional Intercropping Agricultural Method, [on-line:]
http://archaeology.about.com/od/tterms/qt/Three-Sisters.htm [6.06.2014].

35 Por. A. L. Landon, op. cit.,s. 113.
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Przypuszcza si¢, ze pierwszymi szerzycielami rolnictwa oraz umiejgtnosci
wspélnego wysiewu kukurydzy, fasoli i dyni na szeroka — mezoamerykariskg —
skale byli w polowie drugiego tysiaclecia p.n.e. Olmekowie. Najnowsze badania
sugeruja ponadto, ze jeszcze za czaséw przed olmeckich (w okresie archaiczny-
m),rolnikami w $rodkowym Meksyku byty ludy postugujace si¢ j¢zykami proto-
-uto-azteckimi, z ktérych wyksztalcit si¢ miedzy innymi jezyk nahuatl (zwany
azteckim), ktérym postugiwali si¢ pézniejsi Mexikowie. Ludy te, najprawdopo-
dobniej wskutek rosnacej presji demograficznej zwigzanej z szybkim rozwojem
rolnictwa, okolo trzeciego badz drugiego tysiaclecia p.n.e. wyemigrowaly na péinoc
dzisiejszego Meksyku, skad, w wyniku susz, powrécity w okresie poklasycznym?™.

6. Przybycie i osiedlenie sie Aztekdw w Mezoameryce

Migrujace z pétnocy Meksyku ludy Nahua byly wspéttwércami najwazniejszych
cywilizacji okresu poklasycznego w Mezoameryce. Wyniki badan archeologicz-
nych $wiadcza, ze od okoto 1100 roku do 1400 roku n.e., na péinocnych terenach
Meksyku klimat stat si¢ bardziej suchy, co utrudniato uprawe kukurydzy. Zdaniem
Justyny Olko moglo to stanowi¢ bezposredni powdd przemieszezenia si¢ wielu
ludéw na poludnie®”. Nowo przybyte ludy, mieszajac si¢ na terenie Mezoameryki
z ludnoscig tubylcza, przeniosty punkt ciezkosci osadnictwa do Doliny Meksyku,
co dato poczatek lub przyczynito si¢ do rozwoju wielu miast poklasycznych (mie-
dzy innymi Texcoco, Culhuacan, Azcapotzalco, Chalco, Xochimilco) potozonych
nad brzegami jeziora Texcoco®. Fakt ten jest niezwykle wazny, gdyz przyczynit sie
do podjecia prac zwigzanych z adaptacja jeziornych plycizn przybrzeznych pod
chinampas®(patrz: punkt 7).

Wraz z ostatnig falg migracyjng ludéw Nahua do Doliny Meksyku w poto-
wie XII wieku przybyli Aztekowie®, ktérzy samych siebie nazywali Mexikami
(mexica), badz Tenochkami (Zenochca). Poczatkowo uwazani byli za barbarzyn-
skich koczownikéw, cho¢ posiadali juz miedzy innymi umiej¢tno$¢ uprawy ku-
kurydzy*.Mimo niecheci osiadtych wezesniej ludéw, Aztekowie szybko przyjeli
bardziej cywilizowany styl zycia i wickszo$¢ elementéw kultury, migdzy innymi
metody uprawy roli. Ostatecznie osiedlili si¢ na jednej z wysp jeziora Texcocow
XIIT wieku, gdzie zgodnie z azteckimi podaniami w 1325 roku zalozyli swoja

36 Por. J. H. Hill, Proto-Uto-Aztecan. A Community of Cultivatorsin Central Mexico?, ,American
Anthropologist” 2001, nr 4, ss. 913-934. J. Olko, op. cit., s. 371.

37 Por.]. Olko, op. cit., ss. 100-103.

3% Por. M. L. Portilla, op. cit., s. 38.

39" Por. Jeffrey Parsons, La Cuenca de Mexico. Posclasico Temprano y Medio (900-1350 d.C.). Epoca de
transicion, ,Arqueologia mexicana” 2007, nr 86, ss. 54-57.

40 Nazwa pochodzi od stowa Aztlan (azt. ‘Miejsce Czapli/Biatosci’), oznaczajacego mityczna

kraing, z ktérej lud 6w mial si¢ wywodzi¢, a ktéra leze¢ miala najprawdopodobniej w péinocno-

wschodnim Meksyku.

Por. F. Berdan, The Aztecs of Central Mexico. An Imperial Society, [w:] Case Studies in Cultural

Anthropology, Wadsworth 2005, s. 6.
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stolice Tenochtitlan. Dzigki politycznej zrgeznosci przywédceéw i militarnej ekspansi,
niespelna wiek pézniej Aztekowie wiadali najpotezniejszym imperium Mezoamery-
ki, ktére rozciagato si¢ od Oceanu Atlantyckiego az po Ocean Spokojny*. Budowa
tak poteznego imperium nie bytaby mozliwa bez doskonale zorganizowanego zaple-
cza gospodarczego, ktére byloby w stanie wyzywi¢ wciaz rosnacg liczbe ludnosci.

7. Rolnictwo i uprawa ,,trzech sidstr” u Aztekdw

Obszary polozone w Dolinie Meksyku z racji swojego wyzynnego usytuowania
nie nalezaly do latwych w uprawie, szczegdlnie ze wzgledu na wystepujace tam
susze. Zrédla pisane Indian méwia nawet o kilkuletnich okresach bez deszczu,
przez co ziemia nie rodzita plonéw, a ludzie umierali z gtodu badz sprzedawali
si¢ w niewole ludnosci nadmorskiej*. Tak nieprzewidywalne warunki srodowi-
skowe wymogly na mieszkaicach stosowanie intensywnych technik rolniczych,
z ktérych najpopularniejsza wéréd Aztekéw na obszarze pigciu polaczonych ze
sobg jezior Doliny Meksyku* byta uprawa typu chinampas. Pola uprawne bu-
dowano na plyciznach przybrzeznych oraz podmoklych, bagiennych wybrzezach
o szerokosci kilku i dlugosci kilkudziesigeiu metréw, wystajace okolo metra ponad
poziom wody. Kopano tam prostopadle wzgledem siebie rowy odprowadzajace
wode, a pomigdzy nimi za pomoca drewnianych pali i plecionki z trzcin ogradza-
no prostokatne obszary, ktére nastgpnie wypelniano roslinnoscia i blotem. Dla
wzmocnienia calej konstrukeji w rogach takich poletek sadzono drzewa. W ten
spos6b mieszkaricy Doliny Meksyku nie tylko tworzyli nowe tereny pod uprawe,
ktérych w obliczu rosngcej populacji bylo coraz mniej, lecz takze sprawiali, ze
powstale w ten sposéb pola byly niezwykle Zyzne i wydajne®. Dodatkowo, dzigki
tratwom z trzciny (nim rosliny trafialy na chinampas kietkowaly na takich ptywa-
jacych rozsadnikach) uzyskiwano nawet do trzech zbioréw rocznie®.
Podstawowymi roslinami uprawianymi i spozywanymi przez Aztekéw, podob-
nie jak na obszarze calej Mezoameryki, byly: kukurydza, fasola i dyniowate, ale
jak sugeruje Janet Longto wiasnie kukurydza zapewniata 80% kalorii spozywanych
przez ludno$¢ prekolumbijska*’. Po poddaniu jej procesowi nixtamal®®, ktéry wzbo-
gacal ziarna o dodatkowy wapni, witaminy (zwlaszcza witaming B3), aminokwasy
i proteiny, mielono je, a nastepnie formowano z nich cienkie kukurydziane placki

42 Por.]. Olko, op. cit., ss. 105-112.

B W latach 1450-1454 z powodu suszy, wstrzymana zostala imperialna ekspansja Aztekéw.

Por. J. Olko, op. cit., ss. 113, 375.

Najwiekszym z nich bylo jezioro Texcoco, na ktérym swoja stolice zatozyli Aztekowie. Pozostate
cztery mniejsze to Zumpango, Xaltocan, Xochimilco i Chalco.

4 Por.]. Olko, op. cit., s. 375.

4 Por. S. Osorio-Mrozek, op. cit., s. 48.

Por.]. Long, Tecnologia alimentaria prehispanica, ,Estudios de Cultura Nahuatl” 2008, No. 39,s.131.

Zob.].Long,op.cit.,ss. 131-132. Proces ten polegal na gotowaniu ziaren kukurydzy w roztworze
wody z popiotem drzewnym.
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(tlaxcalli), po czym pieczono nad ogniskiem na okragtych ,blachach” (comalli). Owe
placki, zwane dzi§ tortillami, stanowily podstawowy sktadnik diety Aztekéw. Do-
datkowo z kukurydzy wytwarzano famales (gotowane na parze ciasto kukurydziane
zmieszane z nadzieniem i zawijane najcze$ciej w liscie kukurydzy) i azo/li(ptynny
kleik ze zmielonej kukurydzy). Niezbednym dodatkiem do diety byta fasola, ktéra
dostarczala warto$ciowych protein, ttuszczéw, cukréw, blonnika, witamin A, B, C,
wapnia, fosforu, potasu i magnezu. Czynilo to z fasoli idealne uzupelnienie diety
kukurydzianej (zbozowej)*. Dyniowate za$ bogate byly w weglowodany, witaminy
A, B, C, niacyng, wapno, B-karoten i potas®. Ponadto wysuszone, twarde skorupy
wykorzystywano jako naczynia jeszcze w czasach przed ceramicznych.
Oczywistym wydaje si¢ fakt, ze przy opisie rolnictwa Aztekéw, ktérzy swoje
imperium zbudowali przeciez na dziedzictwie kulturowym poprzednich mezo-
amerykanskich cywilizacji, nie mozna ograniczy¢ si¢ jedynie do ,trzech sidstr”.
Nalezy pamietaé, ze bogactwo znanych i uprawianych przez ludy prekolumbij-
skie roglin byto ogromne. To wiasnie w Mezoameryce cztowiek po raz pierwszy
uprawial miedzy innymi awokado, amarantus, kakao, papaje czy papryke chili®’.
Oprécz uprawy roli, udomowiono indyki i psy, polowano na jelenie, dzikie §wi-
nie, zajace, oposy, tapiry, dzikie ptactwo oraz zywiono si¢ rybami i krewetkami
z jeziora Texcoco. Nie ulega jednak watpliwosci, ze to wlasnie rolnictwo, a w nim
kukurydza, fasola i dynia, stanowily podstawe wyzywienia ludu Mexikéw.

8. Podsumowanie

Celem niniejszego artykulu bylo przedstawienie znaczenia, jakie miata uprawa
ytrzech siéstr” — kukurydzy, fasoli i dyni — dla powstania i rozwoju cywilizacji aztec-
kiej. Zagadnienie to zostalo rozpatrzone jedynie z punktu widzenia jednej z czte-
rech perspektyw — geograficznej — proponowanych przez Fernanda Braudela w swo-
jej teorii. Francuz dowodzi, ze charakter kazdej cywilizacji w duzej mierze zalezy
od jej korzystnego lub niekorzystnego polozenia geograficznego, na ktére skladaja
si¢ migdzy innymi uksztaltowanie powierzchni, strefy klimatyczne, roslinnosé czy
gatunki zwierzat*?. Elementem, ktéry w sposéb kluczowy przyczynil si¢ do rozwo-
ju nie tylko cywilizacji azteckiej, ale i wszystkich cywilizacji mezoamerykarnskich,
byta uprawa kukurydzy, fasoli i dyni. Odkrycie wspélnej ich uprawy w znacznym
stopniu rozwinglo i usprawnifo rolnictwo poprzez zaréwno zwigkszenie plondw,
jak i wzrost szans na sukces w uprawie, mimo zmiennych warunkéw pogodowych.
Mozna przypuszczaé, ze miedzy innymi dzigki tym zmianom upowszechnionym
w calej Mezoameryce juz w okolo 1500 roku p.n.e., mozliwy byl tak ogromny i réz-
norodny rozwéj cywilizacji na terenach dzisiejszego Meksyku, a w konsekwencji
— przybycie, osiedlenie si¢ Aztekéw i powstanie ich cywilizacji.

4 Por. M. Wasilewski, op. cit., s. 31.

0" Por. ]. Olko, op. cit.,s. 377.

1 Por. S. Osorio-Mrozek, op. cit., s. 50.

Por. ¥. Braudel, Gramatyka cywilizacji. .., s. 43.
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Abstract

Importance of Cultivation of Corn, Bean and Pumpkin in Aztecs’
Agriculture in the Geographical Context of the Fernand Braudel’s Theory
of Civilizations

'The aim of the article is to present the great importance of cropping corn, bean
and pumpkin named together “Three Sisters” in Aztec pre-columbian society
through the prism of the theory of civilizations of Fernand Braudel (1902-1985).
The text is concentrated on briefly presentation the theory of the representative
of Annales School, especially its geographical aspect (one of the four mainly con-
texts: geographical, social, economic and psychological) and attempt to use it for
research one of the American ancient civilization.



Katarzyna Wieczorek

W sredniowiecznej kuchni

Instytut Archeologii Uniwersytetu Wroclawskiego

Temat kuchni $redniowiecznej jest przez polskich badaczy rozwazany gltéwnie
pod katem zwyczajéw zywieniowych, szczatkéw roslinnych i zwierzgcych pod-
dawanych analizom specjalistycznym. Duzym zainteresowaniem ciesza si¢ tak-
ze przepisy $redniowiecznych potraw, zachowane miedzy innymi w pierwszych
ksigzkach kucharskich®. Byly one spisywane na potrzeby wyzszych warstw spo-
tecznych, najezesciej ksigzecych i krélewskich, stad tez moga falszowaé wyobraze-
nie dostgpnych produktéw, a takze uzytkowanego sprzetu, ktéry moéglby znalezé
sie w zasiegu przeci¢tnego czlowieka.

Badania pomieszczen kuchennych pod wzgledem ich wyposazenia nie ciesza
si¢ w Polsce wigkszym zainteresowaniem. Wyjatkiem jest artykut o charakterze
przyczynkarskim Cezarego Buski? oraz analizy niektérych zabytkéw kuchen-
nych zawarte w opracowaniach materialéw, sprawozdaniach z badan archeolo-
gicznych, a takze w wigkszych publikacjach dotyczacych kultury sredniowiecza’.
Brak zainteresowania ta tematyka jest szczegdlnie widoczny, kiedy zestawimy
z nim liczne prace autoréw z Europy Zachodniej. Wyniki ich opracowan do-
tyczacych analiz pomieszczeni i wyposazenia kuchennego moga by¢ pomocne
podczas opracowan wyposazenia z terenéw Polski*. Skoncentruje si¢ na omé-
wieniu lokalizacji péZnosredniowiecznych pomieszczen kuchennych, ich wypo-
sazeniu, a takze uzytkowanych urzadzeniach ogniowych, odnoszac si¢ gtéwnie do

L Por. M. Dembitiska, Food and drink in medieval Poland. Rediscovering a cuisine of the past,

Philadelphia 1999; A. Schulz, Essen und Trinken im Mittelalter (1000-1300). Literarische,
kunsthistorische und archiologische Qellen, Berlin 2011.

Por. C. Busko, Archeolog w kuchni, [w:] Civitas & Villa. Miasto i wies w Sredniowiecznej Europie
Srodkowej, red. C. Busko et al., Wroctaw—Praha 2002, ss. 310-315.

> Por. Historia kultury materialnej Polski. Tom II od XIII do XV wieku, red. A. Rutkowska-Plach-
ciiska, Wroctaw—Warszawa—Krakéw—Gdarisk 1987, ss. 312-343; Kultura Polski Sredniowiecz-
nej XIV-XV w., red. B. Geremek, Warszawa 1997, ss. 27-32; J. Fonferek, M. Marcinkowski,
U. Sienkowska, Elblgg — Zycie codzienne w porcie hanzeatyckim, Elblag 2012, ss. 109-116.

Por. m.in.: M.. Hasse, Neues Hausgerit, neue Hiuser, neue Kleider — eine Betrachtung der stidtischen
Kultur im 13. und 14. Jahrbundert sowie ein Katalog der Metallenen Hausgerite, [w:] Zeitschrift fiir
Archéologie des Mittelalters, R. 7, Bonn 1979, ss. 7-83; G. Benker, In alten Kiichen. Einrichtung
— Gerit — Kochkunst, Callwey 1987; G. Egan, The Medieval Household. Daily Living c. 1150 —
¢. 1450, London 2010; A. Schulz, op. cit.
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materialéw pozyskanych ze zrédel polskich. Dla uzyskania pelnego obrazu wazne
jest sigganie do Zrédel zaréwno archeologicznych, jak i ikonograficznych. Nieoce-
nione s3 informacje zawarte w zrédtach pisanych. Testamenty, spisy inwentarzy
oraz zastawy mienia mieszczan wroctawskich zostaly opracowane mig¢dzy inny-
mi. przez Mateusza Goliriskiego, Alwina Szultza czy Roscistawa Zerlika®. Na
wyréznienie zasluguja takze prace Jana Ptasnika dotyczace majatkéw patrycjatu

krakowskiego®.

Urzadzenia ogniowe

W pomieszczeniach kuchennych niezbedne byly urzadzenia ogniowe, na kté-
rych przygotowywano posilki. Za podstawowe uwaza si¢ otwarte paleniska, ktére
w domach niemurowanych byly oddalone od $cian, przez co zagrozenie zaprésze-
nia ognia byto mniejsze. Slady kominkéw w domach mieszczanskich sa potwier-
dzone dla nawarstwieri trzynastowiecznych’. Na zachodzie Europy zaczely by¢
wykorzystywane juz dwa wieki wezesniej®. C. Busko uznal za watpliwe ich uzyt-
kowanie w celach kuchennych. Usytuowanie na poziomie podlogi mialoby utrud-
nia¢ codzienne gotowanie, w zwigzku z czym badacz sugerowat ich wykorzystanie
podczas podgrzewania wezesniej przygotowanych straw’. Kominki spelniatyby
tym samym wylacznie funkcje grzewcza. Nie mozna jednak zgodzi¢ si¢ z ta-
kim ograniczeniem. Liczba zachowanych przewodéw kominkowych lub catych
konstrukcji w domach mieszczariskich jest niestety znikoma. W tym przypadku
wazne jest odnoszenie si¢ do zrédel ikonograficznych. Przedstawienia nowozytne
kominkéw oraz liczba i zréznicowanie sprz¢téw im towarzyszacych potwierdzaja
ich wykorzystywanie w celach kuchennych™.

Trzecim rodzajem urzadzenia ogniowego, przeznaczonym wylacznie do przy-
gotowywania strawy, byly murowane piece kuchenne. Péznosredniowieczne Zré-
dia archeologiczne sa w ich przypadku bardzo skromne. Zachowalo si¢ jednak
wiele przedstawieri ikonograficznych oraz analogii nowozytnych. Piece kuchenne
murowano z gliny i cegiel badz kamienia famanego na wysoko$¢ kostek, kolan

Por. A. Schultz, Excerpte aus Breslauer Stadtbiichern, beziiglich der Privatalterhiimer, ,Anzeiger fir
Kunde der deutschen Vorzeit” 1871 t. 18, nr 4, szp. 101; G. K. Frommann, Sprachliche Bemer-
kungen zu den » Excerpte aus Breslauer Stadtbiichern«, ,Anzeiger fiir Kunde der deutschen Vorzeit”
1871, t. 18, nr 5, szp. 132; R. Zerlik, Testament Franciszka Koeckritza zwanego Faberem, pisar-
za miasta Wroclawia w latach 1542—1565, [w]: Archaeologia Historica Polona, t. 7, Torun 1998,
ss. 93-101; M. Golinski, Wroclawskie spisy zastawéw diugiw mienia Zydowskiego 1453 roku. Stu-
dium z historii kredytu i kultury materialnej, Wroclaw 2006.

Por.]. Ptasnik, Studya nad patrycjatem krakowskim wiekow srednich, [w:] Rocznik Krakowski, t. 16,
Krakéw 1914, ss. 1-90; idem, Miasta i mieszczaristwo w dawnej Polsce, Krakéw 1934.

Por. M. Chorowska, Sredniowieczna kamienica mieszczariska we Wroctawiu, Wroctaw 1996, s. 69.
8 Por. A. Schulz, op. cit. 2011, 5. 619.

9 Por. C. Busko, op. cit., ss. 309-310.

10" Por.]. van Straet, Leczenie chorego na syfilis, XVI w.
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lub bioder (ryc. 1). Niektére stawiano na
drewnianych podstawach'. Sytuowano je
zaréwno przy Scianach, jak i w centralnych
cze$ciach pomieszezen kuchennych. Nie-
kiedy u podstawy znajdowaly sie¢ sklepione
otwory, czasem zamykane, w ktérych ma-
gazynowano drewno na opal. W analo-
gicznych egzemplarzach nowozytnych na
powierzchni pieca wykonywano zaglebie-
nie, w ktérym na noc zabezpieczano zar.
Whprowadzenie do uzytku codziennego
kominkéw oraz piecéw kuchennych wy-
posazonych w okapy, kominy wentylacyj-
ne wplywalo z pewnoscig na zwigkszenie
nie tylko bezpieczenstwa, ale takze kom-
fortu podczas przygotowywania positkéw.
Odprowadzanie dymu oraz zapewnienie
cyrkulacji $wiezego powietrza bylo szcze-
golnie wazne przy duzych, wyspecjalizo-
wanych pomieszczeniach, gdzie czesto
znajdowalo si¢ wigcej urzadzen ognio-
wych. Ikonografia wskazuje na dodatkowe
wykorzystanie okapéw. Na zawieszonych
pod nimi pretach miedzy innymi wedzono
i suszono migsa'?.

Ryc. 1. Narodziny Marii, ok. 1490/1510 r.,
Pomi i3 kuch fragment (zrédlo: tethys.imareal.sbg.ac.at/
omieszczenia kuchenne realonline/images/7021538.JPG)

Omawiajac zagadnienie pomieszczenn kuchennych nalezy zwréci¢ uwage na
samg ich lokalizacj¢. Na pierwszy plan wysuwaja si¢ zmiany w budownictwie,
rozplanowaniu przestrzeni mieszkalnej, a takze réznice zwigzane ze statusem
spolecznym ich wlascicieli. Byly to czynniki warunkujace wicksza badZz mniejsza
specjalizacje kuchni.

M. Chorowska, badajaca relikty architektury miasta Wroclawia, nie potwierdzita
wystepowania obiektéw, ktére mozna uznaé za kuchenne. Wysuneta hipotezg, iz
kuchnie mieszczan wroclawskich w wieku XIIT miescily si¢ w przybudéwkach lub
na zewnatrz". Badania XIII-wiecznego Elblaga réwniez nie pozwalaja na okresle-
nie lokalizacji kuchni, czy to w obrebie doméw, czy tez na zewnatrz'. Ewentualne
umiejscowienie na zewnatrz domu mieszkalnego mogloby si¢ wigza¢ ze specjali-

1 Por. G. Benker, op. cit.,s. 13.
12 Por. ibidem, ryc. 1, Kuchenmaistrey, ok. 1490 r.
13 Por. M. Chorowska, op. cit., ss. 66—67.

14 Por.]. Fonferek, M. Marcinkowski, U. Sierikowska, op. cit., s. 109.
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zacja takiego zalozenia ku-
chennego, by¢ moze z wy-
sokim statusem spolecznym
mieszkaricéw danej dziatki.
Dodatkowa zabudowa genero-
wata bowiem koszta, a w miare
zageszezania zabudowy dziatki
stanowilaby kolejny problem.
Przyjmujac funkcje urzadzen
ogniowych — otwartych pa-
lenisk, kominkéw — zaréwno

jako urzadzen grzewczych, jak

Ryc. 2. Kuchnia klasztorna, Schwazer Berabuch, 1561 . kuchennych’ zyskujemy ob-

(zrédto: tethys.imareal.sbg.ac.at/realonline/images/
3007044.JPG)

raz kuchni zagospodarowanej
w obrebie pomieszczeri miesz-
kalnych. Potwierdzajg to takze Zrédla ikonograficzne. Eaczenie obu funkeji wydaje si¢
szczegdlnie praktyczne we wezesnych domach. Paleniska lokalizowano w sieni badz
na dluzszej $cianie domu typu halowego. W ich obrebie toczylo si¢ codzienne Zycie
domownikéw, zaréwno czas wolny, jak i praca. Oddzielenie kuchni od pozostalych
izb, bedace wynikiem rozwoju architektury miejskiej"®, mogto skutkowac specjalizacja
urzadzen kuchennych oraz wydzielaniem pomieszczen spelniajacych funkeje spizarmi.
Ich obecnosé wraz ze sktadowanymi w nich produktami (miedzy innymi rybami, wi-
$niami, miodem, mastem) potwierdzaja zrédla pisane'.

Wigksze zalozenia kuchenne prosperowaly w obrebie szpitali, klasztoréw,
patacéw (ryc. 2). Andrzej M. Wyrwa, badajac wyzywienie cystersow, wskazywal
na lokalizacj¢ pomieszczen kuchennych w sasiedztwie refektarzy, spizarni oraz
piwnic”. W kuchniach mogto znajdowacé si¢ wigcej urzadzen ogniowych, na przy-
ktad piec przyscienny oraz piec otwarty, usytuowany centralnie. Niekiedy, oprécz
gléwnej kuchni klasztornej, osobno prosperowala takze kuchnia w domu opata,
domu go$cinnym oraz przy klasztornych szpitalach'®. Wyspecjalizowane kuchnie
musialy by¢ czgsto samowystarczalne i sprosta¢ potrzebom mieszkaicéw duzych

5 Por.]. Piekalski, Organizacia wnetrz doméw mieszczariskich w Eurgpie Srodkowej w XII-XIIT w.,

[w:] Archacologia Historica Polona, t. 14, red. D. Polinski, Torun 2004, s. 31; S. Spiong, Kiiche-
Kochen-Ernabrung im archiologischen Befund, [w:] Kiiche — Kochen — Erndhrung. Archiologie,
Bauforschung, Naturwissenschaften Tagung Schwibisch Hall, 6. bis 8. April 2006, red. U. Klein,
Paderborn 2007, s. 28.

16" Por. A. Schultz, op. cit. 1871, szp. 104.

7 Por. A.M. Wyrwa, W kuchni i przy stole »szarych mnichows, czyli o wyzywieniu cystersow w swietle

Zrodet normatywnych zakonu oraz wybranych Zrodet pisanych, archeologicznych, przyrodniczych, [w:]
Archaeologia Historica Polona, t. 14, red. D. Poliniski, Toruri 2004, s. 60.

Por. ibidem, s. 65; U. Knapp, Kiichen im Kloster. Orte der Speisenzubereitumg in Klostern unter
besonderer Beriicksichtigung siidwestdeutscher Beispiele, [w:] Kiiche — Kochen — Ernihbrung.
Archdologie, Bauforschung, Naturwissenschaften Tagung Schwibisch Hall, 6. bis 8. April 2006,
red. U. Klein, Paderborn 2007, s. 95.
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obiektéw. Aranzowano na ten cel pomieszczenia na tyle przestrzenne, by pomie-
$ci¢ nawet kilkudziesieciu pracownikéw wraz z calym osprzetowaniem. Wyzywie-
nie tak duzej liczby oséb, jaka przebywala w siedzibach krélewskich i ksiazecych,
wymagalo doskonalej organizacji i wyposazenia. W zamku w Conwy z kuchnig
polaczone byly piekarnia oraz warzelnia'’, natomiast w XV-wiecznym zamku
w Dijon w pomieszczeniu kuchennym uzytkowano szes¢ palenisk ustawionych
parami na trzech Scianach. Wydzielone bylo takze miejsce na mycie produktéw
i zmywanie brudnych naczy1, garnkéw, kotléw. Odbywalo si¢ to w kamiennych
rynnach, z ktérych nieczystosci odprowadzane byly kanatami do szamba®.
Jedyny relikt polskiej péznosredniowiecznej kuchni zamkowej, ktéry zachowal sie
do czaséw obecnych, znajduje si¢ w Malborku. Przeszed! on jednak w czasie liczne
przebudowy, stad trudno na jego podstawie odtwarza¢ ogdlny obraz wyspecjalizowa-
nego pomieszczenia kuchennego. Z opiséw wiemy, iz za czaséw Kazimierza Wielkie-
go 1 Jadwigi na krakowskim zamku prowadzono osobng kuchnie dla kréla i osobng
dla krélowej. Trzecia kuchnia wawelska zajmowala si¢ przygotowywaniem potraw
dla zamkowej stuzby i rzemieslnikéw?'. Wydzielanie prywatnych pomieszczen ku-
chennych dla wlade6w mozna uznaé za czgsty proceder w budownictwie zamkowym

i patacowym?.
Wyposazenie

O kuchennym przeznaczeniu pomieszczenia decyduja nie tylko pozostalosci
urzadzen ogniowych, ale przede wszystkim zabytki ruchome. Wigkszo$¢ wymie-
nianych ponizej sprzetéw kuchennych jest odnajdywana podczas badari arche-
ologicznych. Ich obecnos¢ potwierdzaja takze zrédla pisane dotyczace zaréwno
wyposazenia doméw mieszczariskich, jak i klasztornych. Sprzety te byty w po-
wszechnym uzytku kuchni patacowych czy zamkowych. Réznily si¢ one przede
wszystkim liczbg, warto$cig oraz pojemnoscia, ktére musialy sprosta¢ potrzebom
mieszkaricéw.

O wykorzystaniu mebli i ich rodzajach mozemy wnioskowaé gléwnie na
podstawie Zrédel pisanych oraz ikonograficznych. We wroctawskich spisach
testamentowych pojawia si¢ okreslenie Kiichenschrank®, przez ktére mozemy ro-
zumie¢ szatke kuchenng, by¢ moze rodzaj kredensu, w ktérym przechowywano
naczynia. Na dzietach malarskich widzimy wykorzystywanie prostych pélek oraz
desek z otworami, w ktére wkladano podreczne przybory kuchenne, jak na przy-
ktad chochle czy thuczki. W testamentach oraz spisach inwentarzowych wymie-

" Por. S. Spiong, op. cit., s. 30.

20 Por.T. Scully, The Art of Cookery in the Middle Ages, Woodbridge, Suffolk 1995, ss. 86—87.
21 Por. M.. Dembiriska, op. cit., ss. 51, 64.

22 Por. 1. Feld, K. Orosz, Burghkiichen des Mittelalters und der friihen Neuzeit im Konigreich Ungarns,
[w:] Kiiche — Kochen — Erndhrung. Archiologie, Bauforschung, Naturwissenschaften Tagung
Schwibisch Hall, 6. bis 8. April 2006, red. U. Klein, Padeborn 2007, ss. 66—67.

23 Por. A. Schultz, op. cit. 1871, szp. 101.
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niane sg stoly, tawy oraz zydle**; mozemy przypuszczaé, ze uzywano ich nie tylko
w pomieszczeniach mieszkalnych czy jadalnych, ale takze w kuchni. Mogtly by¢
one wykorzystywane podczas przygotowywania positkéw i wstepnej obrébki pro-
duktéw spozywezych. Takie przeznaczenie mogly mieé takze pieriki, na ktérych
porcjowano mieso. Funkeje te potwierdzaja rowniez zrédta ikonograficzne®.

Sprzet kuchenny, biorac pod uwage jego wykorzystywanie, mozna podzieli¢
na trzy podstawowe kategorie: stuzacy do magazynowania, do przygotowywania
potraw oraz do ich obrébki cieplne;.

Jako magazyny stuzyly przede wszystkim piwnice oraz spichlerze. Wykorzy-
stywany do tego celu sprzet mégl bez problemu znalez¢ swoje miejsce réwniez
w kuchni. Przechowywano zaréwno produkty stale, sypkie, jak i plyny. Do tego
celu stuzyly wiadra, cebry, kadzie, antatki czy beczki. Ich pozostalosci w postaci
klepek, drewnianych badZ metalowych obreczy, okué¢ lub kabigkéw odnajdywa-
ne sa podczas badari archeologicznych?. Wzmianki o ich wykorzystaniu moze-
my czerpaé takze ze Zrédel pisanych, ktére dodatkowo informuja o uzytkowaniu
w gospodarstwach domowych naczy1i o analogicznych funkejach, takich jak stande
badz schaff’. Czgsto mialy one wielofunkcyjne zastosowanie. Otwarte, duze na-
czynia klepkowe wykorzystywano w kuchni réwniez podczas zmywania®®. Z ba-
dan placu Nowy Targ we Wroclawiu znane s3 dwa uchwyty, tak zwane. Ringgriff.
Analogiczne znalezione zostaly migdzy innymi we Fryburgu. Okragly uchwyt
umozliwial fatwiejsze przenoszenie drewnianych konwi, w ktérych umieszczano
takze rurkowaty wylew. Egzemplarze drewniane datowane s3 od wieku XII, ich
cynowe odpowiedniki pojawiaja si¢ w wieku XIV i przerwaly az do wieku XIX*.
Forma ta zostala takze uwieczniona na ikonografii, miedzy innymi w Kodeksie
Mannesse®®. W kuchni uzywane byly dzbany do odmierzania ptynéw. Obecnos¢
takich egzemplarzy poswiadczaja zrédla pisane, gdzie przedmiotem spadkéw oraz
zastawéw mieszczan wroctawskich byly miedzy innymi fopkanne, halbetopkanne,
quartkanne/quartkenneleyn, /yallfequarz%anné’l.

Niezbedny podczas przygotowywania potraw byl drobny sprzet kuchenny. Nie
zawsze sposréd pozyskiwanych podczas badan archeologicznych nozy mozna
wydzieli¢ egzemplarze kuchenne. O ile jest to mozliwe w niektérych przypad-
kach nozy stolowych (Vorlegemesser, Fischmesser), to brak wyréznikéw formalnych

24 Por. ibidem.

% G. Benker, op. cit., ryc. 32,45, ss. 33, 44.

%6 Por. opracowania zabytkéw drewnianych, m.in.: I. Wysocka, Wyroby drewniane. Produkca

i dystrybucja, [w:] Wratislavia Antiqua, t. 3, Wroclaw 2001, ss. 147-208, tam dalsza lit.
27 Por. A. Schultz, op. cit. 1871, szp. 101.
2 G.Benker, op. cit., ryc. 25, 26,s. 27.
29" Por. U. Miiller, Holzfunde aus Freiburg/Augustinereremitenkloster und Konstanz. Herstellung und
Funktion einer Materialgruppe aus dem spiten Mittelalter, Stuttgart 1996, s. 126.
30 Kodeks Manesse, fol. 308v.

31 Por. A. Schultz, op.cit. 1871, szp. 101; G. K. Frommann, op. cit., nr 17; M. Goliniski, op. cit., s. 110.
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uniemozliwia wydzielenie grupy kuchennej®>. Z pewnoscig nie byly to egzem-
plarze zdobione, przejawiajace duza wartos¢ materialng. Praktycznym bylo wy-
korzystywanie nozy o masywnych trzonach oraz twardszych glowniach, ktérych
cze$é tnaca miata wysoki poziom jakosci materialowej. Proste i dlugie noze do
chleba (Brotmesser) byly uzytkowane nie tylko w pomieszczeniach kuchennych,
noszono je takze w pochewkach, przytroczone do pasa. Duze drewniane tyzki
— warzachwie — wykorzystywane byly szczegélnie przy mieszaniu i naktadaniu
gotowanych potraw. Uzywano takze tluczkéw oraz topatek, ktérych czesé pracu-
jaca byla prosto $cigta lub okragla®. Do roztrzepywania stuzyly matewki, ktére
wykonywano z fragmentéw korzeni. Nie byly zbyt trwale, przez co s rzadko
odnajdywane podczas badan archeologicznych. W uzytku byly réwniez cedzaki,
zwykle w formie metalowej nabierki z otworami i tulejka do osadzenia drew-
nianego trzonka. Fragment cedzaka zostal zidentyfikowany posréd materialéw
pozyskanych z badari na placu Nowy Targ we Wroctawiu** oraz z Kolobrzegu®.

Misy, zaréwno klepkowe, jak i toczone, znajdowaly zastosowanie nie tylko
podczas serwowania positkéw na stotach, ale takze podczas ich przygotowywania.
Wykorzystywano je do laczenia produktéw, ich wyrabiania i przechowywania.
Mozemy przypuszczad, iz ze wzgledu na wigksza eksploatacje w obiegu kuchen-
nym pozostawaly egzemplarze proste i bardziej stabilne, bez nézek, spetniajacych
gléwnie funkcje dekoracyjng. Na misach klepkowych zachowujg si¢ czesto slady
lepiszcza — smoly badZz wosku — ktére naktadano w celu zwigkszenia szczelnosci®.
Kolejnym naczyniem bednarskim uzywanym w kuchni podczas przetwarzania
produktéw zywnosciowych byty maselnice. Ich fragmenty sg jednak rzadko iden-
tyfikowane podczas analiz materiatu archeologicznego (przypuszczalny krazek od
maselnicy z Raciborza)¥. Ich wykorzystywanie poswiadcza zaréwno ikonografia,
jak i zrédla pisane (puterfafs)®.

Zarna nalezg do kategorii sprzetéw, ktérych uzytkowanie w gospodarstwach
domowych zanikalo®. Przyczyna byt przede wszystkim rozwéj mlynéw, dlatego

32 Por. G.Holtmann, Untersuchun ¢ zu mittelalterlichen un frihneuzeitlichen Messern, Getynga 1993;

P. Michalik, Pognosredniowieczne i nowozytne noze z zamku w Pucku, Warszawa 2007, ss. 45-56;
M. Konczewska, K. Wachowski, Noze i pochwy, [w:] Wratislavia Antiqua, t. 11, red. J. Piekalski,
K. Wachowski, Wroctaw 2010, s. 278.

33 Por. I. Wysocka, op. cit., s. 156.
34

35

Zabytek znany z autopsiji.
Por. Z. Polak, Zabytki metalowe, [w:] Archeologia sredniowiecznego Kolobrzegu. Badania przy
ul. Ratuszowej 9-13, t. 1, red. M. Rebkowski, Kolobrzeg 1996, tabl. 33.10.

3¢ Por. I. Wysocka, op. cit. 148.

37 Por. K. Kozlowska, Sprawozdanie z ratowniczych badari archeologicznych przy ulicy Rzezniczej

w Raciborzu, wojewddztwo katowickie, [w:] Badania archeologiczne na Gornym Slgsku i ziemiach
pogranicznych w 1995 roku, red. E. Tomczak, Katowice 1998, s. 107.

38 Por. A. Schultz, op. cit. 1871, szp. 101.

39 Por. A. Janowski, S. Stowinski, Sredniowieczne zarno rotacyjne w drewnianej obudowie ze

szezeciriskiego podzamcza, [w:] Z najdawniejszych dziejow. Grzegorzowi Domariskiemu na
pigédziesigciolecie pracy naukowej, red. A. Jaszewska, Zielona Géra 2012, s. 331, tam dalsza lit.
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poznosredniowieczne egzemplarze naleza do rzadkosci. W kwestii mielenia, roz-
drabniania przypraw czy malych ilosci zboza, potrzeby domowej kuchni spelniaty
kamienne, metalowe badZ drewniane mozdzierze. Mozdzierze z brazu i mosig-
dzu czesto dekorowano — zlobkami, napisami, herbami, motywami religijnymi czy
mitologicznymi. Szczegdlnie bogato ozdabiane egzemplarze mogly by¢ wyko-
rzystywane w aptekarstwie. Ich warto$¢ materialna oraz dlugi czas uzytkowania
mialy zapewne wplyw na ich obecno$¢ w zapisach testamentowych czy zastawach
mienia®. Z ikonografii znane sa duze egzemplarze kamienne; ich wykorzystanie
nalezy zapewne wigzac z wyspecjalizowanymi pomieszczeniami kuchennymi.

Z obrébka cieplng wiaze si¢ przede wszystkim naczynia ceramiczne, ktére —
wystepujac masowo w warstwach sredniowiecznych — s3 jednym z najlepiej po-
znanych i opracowanych materialéw*. Funkcje kuchenna potwierdzaja miedzy
innymi zachowane resztki potraw oraz $lady okopcen. Niektore naczynia (szcze-
gblnie te o dnach kulistych) byly przystawiane do ognia na zelaznych podstaw-
kach o trzech lub czterech nogach (ryc. 1). Oprécz garnkéw o réznej pojemno-
§ci do gotowania stuzyly takze charakterystyczne tréjnézki (dreifufse”, dreifus-
skessel®) — naczynia na trzech nogach o zaokraglonym badz plaskim dnie, ktére
nawigzywaly forma do patelni.

Do smazenia czy opiekania ryb wykorzystywano ruszty zaopatrzone w nézki
i uchwyt. W powszechnym uzytku byly takze rozny. Mialy one forme prostych
pretéw drewnianych badz metalowych, zakonczonych niekiedy prosta lub kor-
bowata rekojescia. W zaleznosci od wyspecjalizowania pomieszczenia kuchen-
nego, rozny ustawiane byly na ceramicznych lub zelaznych podpérkach, niekiedy
ornamentowanych (podpérki ceramiczne z Elblaga zdobione odciskami kluczy)*,
co umozliwialo reczne obracanie opiekanych migs. Wyzszy poziom specjalizacii
reprezentowaly mechanizmy wykorzystujace sile cieplego powietrza badz dziala-
jace na zasadzie analogicznej do zegara®. Pod opiekane migsa podstawiano od-
ttuszczacze (brytfanny) o formach podtuznych, lekko owalnych.

Naczynia metalowe s3 odnajdywane podczas badan archeologicznych nie-
wspélmiernie rzadziej niz zabytki ceramiczne badZ drewniane. Z pewnoscia
wigze si¢ to z wtérnym wykorzystywaniem, przetapianiem i naprawianiem na-

40" Por. A. Schultz, op. cit. 1871, szp. 101.

4 Por. opracowania ceramiki, m.in.: J. Niegoda, Naczynia Ceramiczne, [w:] Wratislavia Antiqua,

t. 1, red. C. Busko, ]J. Piekalski, Wroctaw 1999; K. Ryszewska, Poznosredniowieczna ceramika
naczyniowa z opactwa benedyktynsw w Mogilnie, Kielce 2001; M. Starski, Piznosredniowieczne
naczynia gliniane z zamku w Pucku, [w:] Studia i Materialy Archeologii UW, red. T. Scholl,
J. Scholl, Warszawa 2009.

42 Por. A. Schulz, op. cit. 1871, szp. 101.
43 Por. B. Bobowski, Kultura materialna mieszczan Swidnicy i rycerstwa Weichbildu swidnickiego
w Swietle testamentow (od I potowy XIV do kotica I cwierci XVII wieku), Zielona Géra 2011.

Por. T. Nawrolski, Die Mittelalterlichen SpiefSstiitzen aus Elblgg, [w:] Fasciculi Archaeologiae,
fasc. IV, red. A. Nadolski, Wroctaw, Warszawa, Krakéw 1990.

4 Por. G. Benker, op. cit., ss. 39-40; C. Busko, op. cit., s. 314.
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czyn. O ich wigkszej wartosci
$wiadczy fakt, iz metalowe kotly,
podwieszane na specjalnych re-
gulatorach (ryc. 3) i hakach, byly
czestym przedmiotem zapis6w
testamentowych oraz zastawéw
mienia. W Zrédlach wroctaw-
skich wymieniane sg rézne typy
kottéw, miedzy innymi. herd-
—kessil, (kessil) mit dreyen fiissen,
Jfisch-kessil*®. Na podstawie Zré-
det zachodnich szacuje sig, iz Ryc. 3. Speculum Humanae Salvationi, cod. H 78, fol. 120r,

w przecigtnym mieszczadskim — ok. 1350 r. (za: A. Kartowska-Kamzowa, Malarstwo

domu znajdowaly sie dwa — trzy Slgskie 1250-1450, Wroctaw-Warszawa—Krakéw—
Gdansk 1979, ryc. 21.)

takie naczynia. Wiecej wykorzy-
stywanych bylo w kuchniach klasztornych oraz palacowych. Réznity si¢ takze po-
jemnoscig — niektére mogly pomiesci¢ nawet 480 litrow*”. W uzytku byty réwniez
odlewane tréjnozne grapeny oraz zelazne patelnie. Ikonografia wskazuje na wy-
korzystywanie patelni o prostych dnach i dlugich trzonkach, za ktére zawieszano
je w drewnianych pétkach (ryc. 1).

Podczas gotowania pomocne byly haki do migsa, wymieniane nawet w wypo-
sazeniu XIII-wiecznych wiejskich doméw*. Ich przyktady znane sa z Europy Za-
chodniej, brak ich natomiast w materialach polskich. Moze by¢ to spowodowane
ich prosta forma, niekiedy mylnie zinterpretowana. Prac¢ przy ogniu ulatwiano
sobie znanymi z zapiséw testamentowych widtami do ognia (Feuer-Gabeln) oraz
szuflami do wegla (Koblen- schaufeln)®.

Interdyscyplinarne ujecie problemu wyposazenia oraz pomieszczen daje moz-
liwo$¢ uzyskania pelnego obrazu kuchni sredniowiecznej. Otrzymujemy go dzigki
wzajemnie uzupelniajacym si¢ Zrédlom pisanym, archeologicznym i ikonogra-
ficznym, bowiem zadne z nich nie powinny by¢ traktowane jako wystarczajace
do oméwienia poruszanego w artykule tematu. Nalezy mie¢ na uwadze, iz liczba
zrédel sredniowiecznych jest niewspéimiernie mniejsza od zasobdéw, jakimi dys-
ponujemy przy omawianiu nowozytnych pomieszczen kuchennych i ich wyposa-
zenia. Dotyczy to przede wszystkim zrédel pisanych — testamentéw oraz spiséw
inwentarzowych — a takze o wiele bogatszej bazy ikonograficznej™.

4 Por. M. Goliriski, op. cit.,s. 112.

47 Por. S. Mosler-Chrostoph, Die Materielle Kultur in den Liineburger Testamenten 1323 bis 1500,
Getynga 1998, ss. 200-203.

8 Por. R. Pernoud, Kobieta w czasach katedr, ttum. I. Badowska, Poznari—Katowice 2009, s. 85.

4 A. Schultz, op. cit. 1871, szp. 101.

0 D. Gtéwka, A. Klonder, Inwentarze mienia w badaniach kultury Europy od sredniowiecza

po nowozytnosi, ,Kwartalnik Historii Kultury Materialnej” 2003, R. 51, nr 2, ss. 157-176;
B. Bobowski, op. cit., s. 131.
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Abstract
In Medieval Kitchen

The article briefly describes a problem of kitchen equipment. To get a full pic-
ture is necessary to use all of the medieval sources — archaeological, written and
iconographic. The testaments, inventories of properties and recognizances are in-
valuable sources. Important is to point out both equipment and exact location
this utility rooms. Archaeological excavations provide examples of heat treatment,
tableware and storage equipment (definitive identification is sometimes difficult)
inter alia: ceramic or metal vessels, wooden bowls (lathe turned and stave-built),
butter churns, spatulas, skimmers, spoons and knives, and the most important in
the kitchen — hearths. The article discusses also changes in constructions — layout
of residential spaces, interrelated with growth of social status. Interdisciplinary
approach allows a full reconstruction of the medieval kitchen.
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Uciechy stotu ksigzat Lubomirskich, czyli rzecz
o Compendium ferculorum Stanistawa Czernieckiego

Instytut Historii Uniwersytetu Jagielloriskiego

Kuchnia, wbrew pozorom, byta jednym z wazniejszych pomieszczenn na ma-
gnackim dworze, utalentowany kucharz z kolei plasowal si¢ w grupie najbardziej
cenionych stug. Wystarczy wspomnie¢, ze od dobrze funkcjonujacej kuchni i za-
znajomionego ze swym fachem kuchmistrza zalezalo nie tylko zaspokojenie pan-
skiego glodu, ale przede wszystkim powodzenie wyprawianych przez niego uczt.
W kompetencji tego pierwszego lezalo migdzy innymi zarzadzanie personelem
kuchennym, uktadanie parskiego menu, wydawanie dan, zaopatrzenie kuchni,
zawiadywanie naczyniami stolowymi i, przede wszystkim, kosztowanie potraw’.
Jak twierdzi Jan Bystron, wysokie wymagania wobec kucharzy byty jednak tylko
teorig, w praktyce za$ studzy ci, wykonujac swoja funkcje, podkradali kuchenne
zapasy oraz samowolnie raczyli si¢ alkoholami z pariskiej piwniczki?.

Biesiady zajmowaly istotne miejsce w zyciu codziennym magnaterii. Poza
szczegolnymi okolicznosciami, takimi jak wesela, chrzty, pogrzeby czy zre¢kowiny,
organizowano je przy okazji szlacheckich zjazdéw, sejmikéw, elekcji krélewskich
czy tez odwiedzin dworu przez zacnych gosci’. Uczty traktowano jako jeden
z najciekawszych sposobéw wykorzystania wolnego czasu®. Dawaly one bowiem
okazje nie tylko do zaspokojenia glodu, ale réwniez do rozméw, trwajacych nie-
kiedy dlugie godziny. Nie szczedzono czasu na ten rodzaj rozrywki a panowie
bracia potrafili spgdzaé przy stole nawet do o§miu godzin®.

Najwazniejszym punktem magnackiego menu byly miesiwa réznego rodza-
ju, przyktadowo wieprzowina, wolowina, baranina czy réznego rodzaju dziczy-
zna (zubry, losie, dzikie ptactwo)®. Chetnie jadano migso drobiowe, cenigc sobie

1 Por. J. Bystroni, Dzieje obyczajow w dawnej Polsce. Wiek XVI-XVIII, t. 2, Warszawa 1976,
ss. 488-489.

Por. ibidem.

Por. W. Czaplisiski, ]. Dtugosz, Zycie codzienne magnaterii polskiej, Warszawa 1976, ss. 113-114.
Por. W. Mlicka, Karmazyni i chudopachotki, Warszawa 1968, s. 121.

Por. Relacye nuncyuszow apostolskich i innych oséb o Polsce od roku 1548 do 1690, t. 1,
wyd. E. Rykaczewski, Berlin-Poznari 1864, s. 252.

6 Por. W Czaplinski, J. Dlugosz, op. cit., ss. 114-115.
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przede wszystkim potrawy z kaplona’. Wedlug nuncjusza apostolskiego Fulwiu-
sza Ruggieriego, ktéry w drugiej polowie XVI wieku przebywat w Rzeczypospo-
litej, jeden szlachcic podczas positku zjadal ilo§¢ migsa adekwatng do positku pie-
ciu Wiochéw®. Podawano je w réznorodny sposéb, miedzy innymi jako pieczenie,
pasztety czy galarety’.

Stalym elementem magnackiej diety byly réwniez dania z ryb, ktére takze
zajmowaly istotne miejsce na stolach. Wynikalo to z ich waloréw smakowych
oraz konieczno$ci przestrzegania postéw, podczas ktérych ich spozycie wzrastalo.
Kuchnia staropolska do perfekcji opanowata sposéb ich przyrzadzania, przez co
positki spozywane w dni postne byly réwnie wykwintne jak dania pojawiajace
si¢ na stolach przez pozostaly cz¢$¢ roku. O maestrii, do jakiej doszla polska
kuchnia w przygotowywaniu potraw z ryb, $wiadczy¢ moze zresztg zdanie francu-
skiego inzyniera wojskowego Wilhelma Beauplana przebywajacego w Rzeczypo-
spolitej w latach 1630-1648, wedlug ktérego nigdzie na §wiecie nie przyrzadzano
ich tak jak w polsko-litewskim paristwie'!. Najwigksza popularnoscia cieszyly si¢
karpie, szczupaki, pstragi, jesiotry czy dorsze. Nalezy dodag, ze do ryb zaliczano
réwniez raki, z6twie, ostrygi, kawior oraz bobry, ktérych ogon byl uwazany za
jeden z przysmakéw'.

Zaréwno miesne, jak i rybne potrawy przygotowywano, przyprawiajac je so-
wicie zaréwno przyprawami krajowymi (majeranek, rozmaryn), jak i wschodni-
mi (pieprz, cynamon, szafran)'®. Dodawaly one potrawom smaku, ale réwniez
sprzyjaly trawieniu oraz wzmagaly apetyt®. Sypano je do dan bardzo obficie,
w konsekwencji czego kuchnia polska zyskata opini¢ ostrej’®. Uzyte w duzych
ilosciach, najczgsciej nieprzemyslanie, przyprawy zacieraly lub psuly smak potraw,
nie przejmowano si¢ tym jednak, stosujac si¢ do mody obowiazujacej na dworach,
ktéra ktadla nacisk na wyglad zewnetrzny podawanych dan'.

7 Por. . Dumanowski, Kaplon: krél kuchni staropolskicj, [on-line:] www.wilanow-palac.pl/kaplon_

krol_kuchni_staropolskiej.html [20.02.2014].

Por. Relacye nuncyuszow apostolskich..., s. 131; Wedtug szacunkéw Zbigniewa Kuchowicza

przedstawiciele wyzszych warstw szlacheckich spozywali rocznie okoto 150 kg migsa na glowe.

7. Kuchowicz, Obyczaje staropolskie XVII-XVIII w., £.6dz 1975, s. 33.

% Por. M. Bogucka, Staropolskie obyczaje w XVI-XVII w., Warszawa 1994, s. 120.

10" Por. ibidem, ss. 120-121.

' Por. Eryka Lassoty i Wilbelma Bauplana opisy Ukrainy, wyd. Z. Wéjcik, Warszawa 1972,'s. 173.

12° Por. W. Czapliriski, ]. Dtugosz, op. cit., s. 115. Bobry uznawano za ryby ze wzgledu na pokryty
tuskami ogon, ktéry zresztg uwazano za przysmak. Por. L. Golgbiowski, Domy i dwory, przy
tem opisanie apteczki, kuchni, stolow, uczt, biesiad, trunkow i pijatyki, lazni i kgpieli, l6zek, poscieli
ogrodow, powozdw i koni, blazniw, kaffa"u), wszelkich zwyczajow dworskich i roznych obyczajowych
szezegotow, Warszawa 1830, s. 40; T. Swigcki, Opis starozytney Polski, t. 2, Warszawa 1828, 5. 275.

13 Por. W. Czaplinski, ]. Dlugosz, op. cit., s. 115.

14 Por. Z. Kuchowicz, Obyczaje staropolskie. .., s. 18.

15 Por. M. Bogucka, op. cit., s. 121.

1% Por.]. Bystron, op. cit., s. 479; Jean Labourer, ktéry w 1645 r. przybyt do Rzeczpospolitej wraz

z orszakiem ochmistrzyni Ludwiki Marii Gonzagi, marszatkowej Renée de Guebriant, wspo-
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Jarzyny (kalafiory, karczoch, kapusta) dla wielu panéw braci byly fanaberig

rodem z Wloch i Francji. O ile wsréd nizszej szlachty brzydzono si¢ warzywami,
wy$miewajac ich spozywanie, to na dworach magnackich jadano je stosunkowo
czesto'”. Najwieksza popularnoscia cieszyly si¢ ogérki oraz kapusta, wystepujaca
w dworskim menu najczesciej pod postacia bigosu czy tez farszu w pierogach'®.

Wedlug wspomnianego wyzej Beauplana potrawy podczas uczt podawano cha-
otycznie'. Najezesciej jednak, podobnie jak obecnie, po daniach migsnych na ma-
gnackim stole pojawialy si¢ wety, czyli desery, zazwyczaj pod postacig ciast lub sto-
dyczy na bazie cukru trzcinowego. Podawano réwniez cukrzone owoce cytrusowe?.

Nawyki zywieniowe negatywnie wplywaly na zdrowie przedstawicieli elit szla-
checkich, ktérzy obrastali w ttuszcz, co mozna zreszta zaobserwowac na obrazach
przedstawiajacych czlonkéw magnaterii polskiej w epoce nowozytnej. Magnacka
dieta byta bardzo kaloryczna, w polaczeniu z nadmiernym spozyciem alkoholu
wplywala fatalnie na stan zdrowia?!. Réwnie niekorzystnie na kondycj¢ zdrowot-
ng musialy skutkowa¢ kwestie zwiazane z higieng w kuchni®.

Przepisy kulinarne przekazywano ustnie lub spisywano w sylwach®. Pierwsza
ksigzka kucharska w pelnym znaczeniu tego stowa byto Kuchmistrzostwo czeskie-
go autora Pawla Seweryna®. Dzietko to, powstale w 1535 roku, przettumaczono
na jezyk polski i opublikowano w Krakowie*® w 1544 roku. Pierwszy polski po-
radnik kulinarny zatytulowany Compendium ferculorum albo zebranie potraw zostal
wydany dopiero niemal péitora wieku pézniej, w 1682 r. Jego autorem byl Stani-
staw Czerniecki, kuchmistrz na dworze ksigzat Lubomirskich w Wisniczu, ktéry
— przekonany o nieposlednim znaczeniu swej funkcji oraz obowiazku nauczania
fachu kolejnych adeptéw — postanowil przekaza¢ swoje doswiadczenia w formie

minal w swojej relacji o jednej z uczt, podczas ktérej Francuzi, posmakowawszy obficie przy-
prawionych potraw, tracili na nie apetyt i w miar¢ mozliwosci przesiadali si¢ do stoléw, gdzie
podawano dania przygotowane na francuska modle. Por. Wypis z podrizy pani de Guebriant, po-
stowej nadzwyczajnej do Polski, za Wiadystawa 1V, [w:] Zbidr pamigtnikow historyeznych o dawnej
Polszcze z rekopisow, tudziez dziel w roznych jezykach o Polszcze wydanych oraz z listami oryginal-
nemi krolow i znakomitych ludzi w kraju naszym, t. 4, wyd. J. U. Niemcewicz, Lipsk 1839, s. 131.

17 Wsrod nizszych warstw spoleczeristwa uwazano, ze s3 one szkodliwe dla zdrowia.

Por. F. S. Dmochowski, Dawne obyczaje i zwyczaje szlachty i ludu wiejskiego w Polsce i w osciennych

prowincyach, Warszawa 1860, s. 127.

Por. M. Bogucka, op. cit., s. 121.

Por. Eryka Lassoty i Wilhelma Beauplana...,s. 173.

20 Por, M. Bogucka, op. cit., s. 122.
21

18
19

Por. Z. Kuchowicz, Z badan nad stanem biologicznym spoleczeristwa polskiego od schytku XVI do
korica XVIII wieku, £.6d7 1972, s. 94.

2 Por.R. Gataj, Zycie codzienne szlachty polskicj w okresie sarmatyzmu, Szczecin 1998, s. 34.

2 Por, J. Partyka, Szlachecka ,silva rerum’ jako Zrédlo do badat etnograficznych, ,Etnografia Polska”,

t. 32,1988, 2.2, ss. 67—68.
2 7. Wolski, Kuchmistrzostwo. Szczqgthi druku polskiego z poczqthku w. XVI, Biala Radziwiltowska 1891.

% Por. K. Piekarski, Miscellanea bibliograficzne, ,Przeglad Bibliograficzny”, R. IV, 1930, ss. 415—
416; M. Bogucka, op. cit., s. 122.
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ksigzki kucharskiej*. Dzieto to bylo doskonale znane w calej Rzeczypospolitej,
co potwierdza fakt, ze do przepiséw w nim zawartych odwolywano si¢ jeszcze
w XIX wieku”. Zwazywszy na znajdujace si¢ w nim tresci, nie moze to zreszta dzi-
wi¢, autor bowiem nie tylko przedstawil na jego kartach bogactwo swego kunsztu,
ale, jak twierdzi Jan Gléwka, oddal réwniez obraz XVII-wiecznej obyczajowosci®.

Drzieto Czernieckiego sktada si¢ z trzech rozdzialéw liczacych po 100 przepiséw,
utozonych w kolejnosci przypominajacej porzadek podawania dan podczas uczty.
W pierwszym z nich przedstawil sposoby przyrzadzania dari migsnych, drugi zawie-
ra przepisy na dania z ryb, trzeci natomiast zostal poswigcony deserom, potrawom
mlecznym oraz pasztetom?®. Ponadto w kazdej ze wspomnianych czgsci Compen-
dium ferculorum mozna znalez¢ przepisy na 10 additamentow, czyli dodatkéw do opi-
sanych potraw, oraz jeden sekret kuchmistrzowski wiericzacy kazda z czesci. Eacznie
wiec ksigzka kucharska przedstawia 333 réznego rodzaju przepisy kulinarne®.

W pierwszym rozdziale Czerniecki skupia si¢ na potrawach migsnych. Przed-
stawia miedzy innymi sposéb ich gotowania, podkreslajac rolg wina w tym pro-
cesie’’. W tej czesci ksiazki kucharskiej dominuja przepisy na dania z drobiu,
w ogromnej wickszosci dotyczace sposobéw przyrzadzania kaplonéw. W Com-
pendium ferculorum mozna znalez¢ na przyktad przepisy na kaplona z: sardellami,
kietbaskami sarniemi, pistacjami, kasztanami, porzeczkami, wisniami, karczocha-
mi, chrzanem, sloning czy §limakami*.

Kuchmistrz Lubomirskich znal niemal réwnie duzo sposobéw przyrzadza-
nia cielgciny, co zreszta wynika z tego, ze niektére sposoby przyrzadzania kaplo-
néw dopuszczajg uzycie tego miesa zamiast wykastrowanych mtodych kogutéw™.
Kilka przepiséw dotyczy przyrzadzania baraniny, ktéra Czerniecki podawal z ry-
zem, czosnkiem, kaparami czy jajkami**.

Istotny punkt menu Czernieckiego stanowit rosél, ktéry wedtug samego auto-
ra byl typowo staropolska potrawa. Kuchmistrz Lubomirskich nie tylko podawat

%6 Por. J. Dumanowski, Compendium ferculorum Stanistawa Czernieckiego, [w:] S. Czerniecki,

Compendium ferculorum albo zebranie potraw, wyd. J. Dumanowski, M. Spychaj, ,Monumenta
Poloniae Culinaria”, t. 1, Warszawa 2009.

Por. J. Gléwka, Compendium ferculorum Stanistawa Czernieckiego Zrédiem do dziejow
obyczajowosci sarmackiej, [w:] Dwdr polski. Zjawisko bistoryczne i kulturowe. Materialy
VII Seminarium zorganizowanego przez Oddzial Kielecki Stowarzyszenia Historykow Sztuki i dom
Srodowisk Twdrczych w Kielcach. Kielce, 16—18 pazdziernika 2003, Warszawa 2004, s. 301.

2 Por. ibidem, s. 302.
29

27

Niesp6jnos¢ trzeciej czesci, w ktorej przepisy na pasztety sasiaduja z poradami na temat
przygotowywania tortéw, moze wynika¢ z mniejszej liczby znanych Czernieckiemu przepiséw
na przygotowanie zawartych w niej potraw. W zwigzku z tym, cheac zawrze¢ caly swa wiedze
na kartach ksiegi, zdecydowal si¢ na swoista mieszanke tematyczng w tym rozdziale.

30 Por. S. Czerniecki, op. cit.
31 Por. ibidem, s. 104.

32 Por. ibidem, s. 106-123.
33 Por. ibidem.

34 Por. ibidem, ss. 115-122.
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go jako osobne danie, ale réwniez uzywal jako sktadnika do przyrzadzenia innych
potraw®. Sposéb przygotowania wigkszosci dait migsnych w pierwszym rozdziale
Compendium ferculorum przewiduje ,warzenie” miesa wlasnie w rosole. W tym
miejscu nalezy zauwazy¢, ze Czerniecki z rzadka wydawal ze swej kuchni potra-
wy, ktére nie byly wezesniej poddane temu zabiegowi. Wiele przepiséw zaleca
takie postepowanie nawet z migsem, ktére zostalo uprzednio upieczone®.

Nalezy zwréci¢ réwniez uwage na inne sktadniki wykorzystywane w kuch-
ni przez autora ksigzki. Uwage przykuwa bogactwo przypraw uzywanych przez
Czernieckiego, ktéry nie zaluje ich swoim potrawom. Najczesciej w przepisach
pojawia si¢ pieprz, szafran, imbir oraz gatka muszkatolowa, w przypadku niekté-
rych potraw jednak mistrz kuchni zalecal przyprawianie na stodko, za pomoca
miedzy innymi cynamonu i gozdzikéw*’. W menu mistrza kuchni wisnickiego
dworu mozna jednak znalez¢ dania, w ktérych palacy smak pieprzu mieszal sie
z korzennym aromatem cynamonu oraz stodycza innych sktadnikéw. Przyktadem
tego jest chociazby ,Potrawa czarno gotowana z powidlami”, w ktérej korico-
wym etapie przygotowania do gotujacej si¢ w rosole dziczyzny nalezalo dodaé
rozpuszczone w occie powidla, sok wisniowy, stodkie przyprawy, imbir, gozdziki,
cynamon i pieprz. Co wigcej, danie to wedlug Czernieckiego mozna bylo przed
podaniem posypaé cukrem i migdatami’®®.

Sposréd innych skiadnikéw czgsto wykorzystywanych przez Czernieckie-
go wyréznia si¢ takze maslo, ktére dodawal do naczynia z migsem oraz innymi
skladnikami przed zalaniem calosci rosofem dla ugotowania. Ponadto niektére
przepisy autora Compendium ferculorum zaktadaja dodawanie do potraw octu win-
nego lub soku z cytryny.

Jako additament do przedstawionych w pierwszej czgsci dzieta dan Czerniecki
proponuje miedzy innymi potaz rumiany”, zabielany lub ttuczony, oraz comber
jeleni czy dzikie ptactwo podane na zimno™®.

Jak juz wspomniano, waznym punktem menu na pariskich dworach byty ryby.
W kuchni Czernieckiego wystepuja lososie, jesiotry, karpie, wegorze, najnogi
(minogi), czeczugi, leszcze, liny, piskorze oraz przede wszystkim szczupaki, ktére
dominuja w przepisach®. Autor Compendium ferculorum ponownie — jak w przy-
padku dan z pierwszego rozdzialu — opisal dziesiatki sposobéw na przyrzadze-
nie potraw rybnych. Na kartach jego dziela mozna odnalez¢é przepisy na ryby

35 Por. ibidem, ss. 101-102.
3¢ Por. ibidem, ss. 103-123.
37 Por. ibidem.

3% Por. ibidem, s. 105.

3 Gesta zalewa, wywar z migsa lub jarzyn. Por. A. Bochnakowa, Terminy kulinarne romaiskiego po-

chodzenia w jezyku polskim do korica XVIII w., ,Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Jagielloriskiego”,
t. 688, Prace Jezykoznawcze, z. 78, Krakéw 1984, ss. 95-96.

40" Por. S. Czerniecki, op. cit., ss. 124-128.
41 Por. ibidem, s. 133-151.
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z sardellami, chrzanem, musztarda czy agrestem®. Raki, ktére, jak wspomniano,
byly uznawane za ryby, nie wystepuja w przepisach jako giéwny skladnik dan,
a jedynie jako dodatek do nich®. Jedng z ciekawszych pozycji w tym rozdziale
z dzisiejszego punktu widzenia jest przepis na ,bobrowe ogony”*.

Wigksza cze$é przepiséw na dania rybne, podobnie jak w przypadku mies,
przewiduje ,warzenie” ich wraz z innymi skladnikami. Z rzadka jednak wyko-
rzystywano do tego rosél, znacznie czgsciej stosujac zalewe octows z solg. W po-
jedynczych przypadkach autor zaleca gotowaé je takze w piwie. W szerokim
wachlarzu przepiséw Czernieckiego mozna réwniez odnalez¢ przepisy na ryby
faszerowane, pieczone i smazone, stanowig one jednak mniejszo§¢®.

W poréwnaniu do przepiséw na dania miesne, opisy potraw rybnych znacznie
czeéciej zawierajg warzywa jako skladnik. Ryby, ktére trafialy na st6t Lubomir-
skich, byly najczesciej pokrojone w dzwonka, podane w towarzystwie salaty, kapu-
sty czy kalafioréw, a niekiedy posypane serem. Godnym wyréznienia elementem
tej partii dan byly sosy, odgrywajace, wedlug Marii Dembinskiej, bardzo wazna
role w kuchni Czernieckiego*. Wisnicki kuchmistrz podawat ryby w sosie wla-
snym lub ,gaszczu” z gotowanych warzyw. Podobnie jak migsa, réwniez i one byty
przygotowywane z wykorzystaniem wielu przypraw.

W additamencie do tej czesci ksiazki kucharskiej autor przedstawil przepi-
sy miedzy innymi na przyrzadzenie kaszanatu, czyli rosolu rybnego, §limakéw,
ostryg, zotwi oraz trufli®’.

Rozdzial trzeci, w przeciwieristwie do dwéch pierwszych, nie ma tematu prze-
wodniego. Czerniecki zestawil w nim przepisy na réznego rodzaju dania, poczaw-
szy od zup, przez pasztety a zakoficzywszy na tortach i stodkich deserach.

Ostatnig cze$¢ ksiazki kucharskiej rozpoczynaja przepisy na przygotowanie
barszczéw oraz polewek®. Wnastepnej kolejnosci przedstawione zostaly sposo-
by przyrzadzania dan na bazie jaj, takich jak frytaty czy jajecznice®. Szczegdlnie
ciekawe sg przepisy na pasztety, do ktérych przygotowania mistrz kuchni wisnic-
kiego dworu uzywal réznego rodzaju migs. Podobnie jak dania opisane w pierw-
szym rozdziale byly one bogato przyprawione, w wielu przypadkach zalewano je
y,saporem” czyli specjalnym sosem™.

4 Por. ibidem.

4 Por. ibidem, ss. 138-139.
4 Ibidem, s.146.

4 Por. ibidem, ss. 149-151.

4 Por, M. Dembiriska, Zmiany w polskiej kuchni od sredniowiecza do kotica XVII wieku na tle euro-

pejskim. Compendium Ferculorum z 1682 R., [w:] Szkice z dziejow materialnego bytowania spole-
czeristwa polskiego, red. M. Dembinska, ,Studia i materialy z historii kultury materialnej”, t. 61,
Wroctaw 1989, s.197.

47 Por. S. Czerniecki, op. cit., ss. 152-154.

8 Por. ibidem, ss. 157-160.

4 Por. ibidem, ss. 161-162.

50 Por. ibidem, ss. 161-163.
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W dalszej czgéci rozdziatu autor prezentuje sposoby na przyrzadzenie dari de-
serowych. W Compendium ferculorum odnalez¢ mozna kilkanascie przepiséw na
przygotowanie réznego rodzaju ciast®. Nie bez przyczyny znalazly si¢ one w tym
wlasnie miejscu, w nastgpnej bowiem kolejnosci Czerniecki przedstawia kilkana-
$cie przepiséw na zwracajace uwage swa wykwintnoseig torty®> Przygotowywat
je najczesciej z wykorzystaniem owocéw, rodzynkéw, migdaléw i cynamonu. Sta-
ropolanie mianem tortu okreslali pieczone w okraglej formie ciasto przekladane
migsem lub konfiturami**. W zwigzku z tym byly one nie tylko daniami desero-
wymi. Potwierdzajg to zreszty przepisy zawarte w Compendium ferculorum, gdzie
précz wspélczesnie rozumianych tortéw znajduja si¢ réwniez przepisy na tort
z clelecing czy jajkami**. Co wiecej, w dalszej czgsci rozdzialu mozna odnalezé
przepisy na makarony, pierozki, obwarzanki czy galarety®.

Jako additament do rozdzialu przedstawione zostaly sposoby przygotowania
miedzy innymi kielbas, salcesonu oraz musztardy*®.

Na koncu kazdego rozdziatu mistrz kuchni wisnickiego dworu zawarl sekret
kuchmistrzowski, czyli szczegélnie wyrafinowany przepis. Potrawy przyrzadzone
z zastosowaniem sztuczek kulinarnych mialy za zadanie zaskakiwa¢ ucztujacych
przy stole swoim wykonaniem. Stanowily one pole do popisu dla kuchmistrza,
bedac namacalnym dowodem jego umiejetnosci, a ponadto dawaly tez gospoda-
rzowi uczty mozliwo$¢ zabawienia gosci®’.

W pierwszym z sekretéw Czerniecki opisal sposéb przygotowania ,kaplona
calkiem we flasie”. Potrawa ta miala na celu wylacznie wzbudzenie zaciekawienia
sposobem jej wykonania, efektem koricowym byla bowiem rozdgta masa jajeczna
kaplonia skéra w butelce, ktéra wygladata jak kurczak wlozony do flaszy®®. Dru-
gi z popisowych przepiséw dotyczyl przygotowania szczupaka na trzy sposoby.
Nie byloby w tym nic nadzwyczajnego, gdyby nie tyczylo si¢ to jednej sztuki
ryby. Dzi¢ki odpowiednim zabiegom z wykorzystaniem migdzy innymi soli i octu
winnego mistrz kuchni wisnickiego przygotowywal szczupaka, ktéry po zdjeciu
z rozna byl podzielony na trzy czgsci: warzong, smazong i pieczong®. Trzeci z se-
kretéw rézni si¢ znacznie od dwéch pozostalych ze wzgledu na swoje przezna-
czenie. W przeciwieristwie do nich nie mial by¢ wykorzystywany przy okazji uczt,
lecz w przypadku dolegliwosci zdrowotnych. Czerniecki przedstawil przepis na

51 Migdzy innymi na ciasto angielskie, francuskie, wtoskie czy rakuskie. Por. ibidem, ss. 163-166.

52 Por. ibidem, ss. 165-168.

33 Por. A. Bochnakowa, op. cit.,s. 114.

54 Por. S. Czerniecki, op. cit., ss. 166-168.
55 Por. ibidem, ss. 170-176.

%6 Por. ibidem, ss. 177-178.

57 Por.]. Bystron, op. cit., s. 487.

8 Por. S. Czerniecki, op. cit., s. 130.

9" Por. ibidem, s. 152.
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wywar z baraniny, dziczyzny i wolowiny, ktéry podany choremu mial wywolaé
u niego poty, przyspieszajace powrét do zdrowia®.

Jak juz wspomniano, Compendium ferculorum oddaje obraz XVII-wiecznej
obyczajowosci oraz kultury kulinarnej Rzeczypospolitej Obojga Narodéw. Anali-
zujac to zrédlo, nalezy jednak mie¢ na uwadze, ze dotyczy ono wylacznie najwyz-
szej warstwy spoleczeristwa szlacheckiego. Ponadto na tres¢ przepiséw wplywac
mogtly osobiste upodobania panéw na Wisniczu, ktére kuchmistrz uwzgledniat
w swej codziennej pracy, a nastepnie przedstawil na kartach swego dziefa. Przy-
ktadowo: wedlug Beauplana Polacy nie znosili jadaé zup, tymczasem przepisy
zawarte w ksigzce Czernieckiego oraz jego zdanie na temat rosolu, ktéry uwa-
zal za typowo staropolska potrawe, swiadcza o zupelnie innym stosunku do tych
potraw®’. Co wigcej, wedlug Jeana Labourera w Rzeczypospolitej rzadko goto-
wano migso, co réwniez stoi w sprzecznosci z Compendium ferculorum, na kartach
ktérego niejednokrotnie zalecano warzenie migsiwa wraz z innymi skfadnikami
danej potrawy®?. Z drugiej strony, poréwnujac dzielo Czernieckiego z innymi 7zré-
dlami z epoki, mozna odnalez¢ wiele podobieristw zwigzanych ze zwyczajami
kulinarnymi. Przede wszystkim odnosi si¢ to do ilosci spozywanego migsa oraz
urozmaicania potraw duzg ilo$cia przypraw. Dodatkowo dania na dworze Lubo-
mirskich przygotowywano, obficie wykorzystujac maslo, co réwniez bylo elemen-
tem charakterystycznym dla 6wezesnej kultury kulinarnej, ktéra rozkoszowala si¢
w ttuszczach, stawiajac znak réwnosci migdzy tlustym i dobrym jedzeniem®.

Warto réwniez wspomnied, ze wykorzystywanie przez Czernieckiego §lima-
kéw 1 ostryg zdradza, iz ulegal on wplywom kuchni wloskiej czy francuskiej. Nie
jest to bynajmniej odosobniony przypadek, bowiem wielkopariskie stoly w drugiej
polowie XVII wieku czerpaly z zagranicznych tradycji kulinarnych, co bylo tez
elementem panujacej wéwcezas mody®*.

Podsumowujac, mozna stwierdzi¢, ze na dworze Lubomirskich jadano z iscie
ksiazeca wystawnoscia, wisnicki kuchmistrz raczyl zas swojego pana wykwintnym
menu, w ktérym odnalez¢ mozna zaréwno cudzoziemskie rarytasy, jak réwniez

typowo staropolskie potrawy.
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Abstact

Table of Pleasures at Lubomirski Court — a Word About the Compendium
Ferculorum by Stanistaw Czerniecki

The first Polish collection of recipes entitled “Compendium Ferculorum or a set
of dishes” was published in 1682. Its author, Stanistaw Czerniecki, chef at the
Lubomirski court in Wisnicz, was convinced of the importance of his function
and duty of teaching new adepts in that profession and decided to write out his
experience into a cookbook. This work was well known throughout the Com-
monwealth and that fact is confirmed by many references to that collection even
in nineteenth century. It is not a surprise due to its outstanding content, variety of
recipes and furthermore this publication showed an image of seventeenth century
customs as Jan Gléwka described.

Czerniecki work consists of three chapters with 100 recipes arranged in order
resembling the order of dish appearance at the feast. In the first one he presented
the way of cooking meat dishes, the second contains recipes for fish courses, while
the third was dedicated to desserts, dairy dishes and paté. Moreover, in each of
these parts of Compendium ferculorum we can find recipes for 10 additaments, or
additions to the described dishes and one chef secret crowning each part. All in
all this cookbook presents 333 different kinds of recipes.



Alina Barczyk

Cena non finita. Stoty, spizarnie i wiktuaty
w siedemnastowiecznym malarstwie niderlandzkim
— motywy i interpretacje
Katedra Historii Sztuki Uniwersytetu L.6dzkiego

Nowozytna sztuka niderlandzka byla odzwierciedleniem kultury umystowe;j,
przekonan religijnych oraz gustu spoleczeristwa. Zamitowanie do iluzji i teatra-
lizacji zycia — przejawiajace si¢ zaréwno w organizacji spektakli, jak i w codzien-
nych obyczajach — warunkowalo rozwéj zainteresowania zludzeniami optyczny-
mi, ktére staly si¢ istotng cechg dziel malarskich!. Naturalistyczne przedstawienia
zwyczajnych przedmiotéw laczone byly powszechnie z zawoalowang ikonografia,
ktérej sens pozostawal czytelny dla odbiorcéw w XVII wieku. Symbole z cza-
sem zatracaly jednak swa wyrazisto$¢, prowadzac do rozbieznosci w interpreta-
cjach?. Pisma Reynoldsa, Goethego oraz Hegla zawieraja relacje dotyczace odczy-
tu martwych natur w XVIII i XIX stuleciu®. W tym okresie obrazy flandryjskie
i holenderskie uznawane byly za wierne studium otaczajacej rzeczywistosci oraz
wynik bezposredniego kontaktu ze §wiatem — etosu cechujacego spoleczenstwa
wyznania protestanckiego®. Przelom w mysleniu o sztuce niderlandzkiej nastapil
dopiero w 1976 roku, gdy w amsterdamskim Rijksmuseum przygotowano eks-
pozycje prac, ktére — wedle autoréw koncepcji wystawy — powstaly ,ku poucze-
niu i dla przyjemnosci™. Pozornie skromne sformutowanie bytlo dowodem zmia-
ny stosunku do martwych natur i zarazem konsekwencja badari nad symbolika
prowadzonych od lat 30. XX wieku®. Reinterpretacje dziet sztuki powstatych na

Por. S. J. Mangieri, Curiosity and identity in Cornelius Gijsbrechts’ Strompe [veil” studio walls,
Cambridge 2008, ss. 32-34.

2 Por. S. Segal, 7he Fruitful Past: A Survey of the Fruit Still Lifes of the Northern and Southern
Netherlands From Brueghel Till Van Gogh, Mijdrecht 1983, ss. 15-16.

Por. A. Ziemba, Iluzja a realizm. Gra z widzem w sztuce holenderskiej 1580—1660, Warszawa
2007,s.17.

Por. H. Grootenboer, The rhetoric of perspective: realism and illusionism in seventeenth-century
Dutch still-life painting, Chicago 2005, s. 90.

5 Por. A. Ziemba, op. cit., ss. 18-19.

6 Por. ibidem.
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terenie Niderlandéw prowadzity do okreslenia obrazéw mianem ekwiwalentu ka-
zani o wymowie moralizatorskiej lub traktatu dydaktyczno-filozoficznego’.

Do objasnienia omawianych obrazéw konieczna jest ich analiza w ujgciu histo-
ryczno-kulturowym. W kontekst ten wpisana jest znajomos¢ emblematéw, ktére
staly si¢ inspiracja dla artystow. Poczatkowo kompozycje dedykowane bylo eru-
dytom i znawcom okreslanym mianem wirzuoso®. Popularyzacja tego rodzaju dziet
w szerszych kregach spolecznych sprawila, ze tematy malarskie zyskaly oczywista
wymowe, czego przykiad stanowi¢ moze przerwana uczta — znak przemijania’.

Niejednoznaczno$é wielu motywoéw stanowi dzis efekt kilku czynnikéw, wsréd
ktérych wspomnie¢ mozna niewielkg liczbe przekazéw zrédlowych oraz zlozona
symbolike wielu elementéw, ktéra — w zgodzie z pierwotnym konceptem — mia-
ta sktania¢ do wysitku intelektualnego’. Cechy te widoczne s3 na przyktadzie
obrazéw przedstawiajacych produkty spozywcze. Warto wiec przyjrzec sie przy-
najmniej kilku wybranym aspektom twérczosci malarskiej, w ktérej uobecnily sie
realia Zycia, $wiatopoglad oraz kunszt artystéw.

Mozliwe jest wyszczegélnienie trzech odmian pélnocnoeuropejskich mar-
twych natur wanitatywnych, do ktérych naleza: symbole ziemskiego zycia zwia-
zane z nauka i sztukg — wvita contemplativa, klejnoty oraz insygnia wiadzy — viza
practica, a takze symbole zmystowych przyjemnosci, czyli vita voluptaria®'. Kom-
pozycje przynalezne do ostatniej z wymienionych grup przedstawialy instrumen-
ty muzyczne, karty do gry oraz pelne przepychu uczty, ktére swiadczy¢ mialy
o epizodycznosci ludzkiej egzystencji'?. Kontemplacyjny i moralizatorski cha-
rakter dziet bedacych pozorng afirmacja zycia podkreslala obecno$é czaszek lub
ktoséw zboza®. Religijny charakter martwych natur powstatych w XVII wieku
zostal uwidoczniony przez wprowadzenie wyrazistej symboliki chrzescijaniskiej
i odwolan do tradycji protestanckiej™.

Scharakteryzowane powyzej cechy zostaly uobecnione w datowanej na lata
1650-1660 Uczcie Jana Davidszoona de Heem. Obraz ukazuje stét, ktéry niemal
calkowicie zostal przysloniety przepychem znajdujacych si¢ na nim wiktualéw.
Bogactwo barw i ksztaltéw pozywienia zostato wyeksponowane dzigki kontrasto-
wi stworzonemu za pomocg ciemnego tla i otwarcia prawej czesci kompozycji na
monochromatyczny pejzaz®. Przy lewej krawedzi blatu widoczny jest instrument

7 Por. H. Grootenboer, op. cit., s. 14.

8 Por. A. Ziemba, op. cit., ss. 42—43.

9 Por.D. Zastawska, Martwa natura z wiewicrkg Andreasa Stecha ze zbioréw Muzeum Narodowego

w Gdarisku, ,Jkonotheka” 2004, 17, ss. 69-70.

Por. T. Weststeijn, The visible world: Samuel van Hoogstraten’s art theory and the legitimation of
painting in the Dutch golden age, Amsterdam 2008, s. 152.

11 Por. J. Biatostocki, Ple¢ smierci, Gdansk 2007, s. 79.

12 Por. ibidem.

13 Por. H. Macfall, Malarstwo holenderskie, Lwéw 1913, s. 255.

14 Por. H. Grootenboer, op. cit., s. 90.

15 Por. ibidem, s. 88.
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muzyczny wraz z tekstem badz partyturg. Centralna czgs$¢ plétna zostata nato-
miast zdominowana przez werystycznie oddane owoce, ktérych rodzaje mozna
rozpoznaé z precyzja pozwalajaca na wyszczegdlnienie odmian poszczegélnych
szczepéw winogron'. Istotniejsze ideowo od iluzjonizmu byto jednak nawigzanie
do chrystologicznej wymowy owocéw stanowiacych czytelny symbol religijny®.
Paralelnym motywem eucharystycznym pozostaje kielich z winem, ktérego mar-
ginalizacja byla wynikiem $wiadomego wyboru artysty. Naczynie umieszczone
z boku, niknagce w mroku i zdominowane przez umieszczona blizej widza szyn-
ke, mialo pelni¢ role symbolu nadajacego obrazowi sens moralizatorski. Motyw
odnosit si¢ do zatracania kontaktu z Bogiem pod wplywem materialistycznego
stosunku do otaczajacej rzeczywistosci'®. Biblijna wymowe kielicha sankcjonu-
je obecno$¢ lezacych przy nim winogron oraz pieczywa antycypujacego pokarm
duchowy"”. Umieszczona w centrum papuga jest atrybutem Matki Boskiej i —
wraz z owocami granatu — odnosi si¢ do raju. W kontekscie wplywu kultury ni-
derlandzkiej na wybér motywéw malarskich warto wspomnie¢ o widocznej w tle
kotarze, dzigki ktérej podkreslono postrzeganie otaczajacej rzeczywistosci jako
theatrum mundi®. Kunszt artystyczny Uczty, wybitnej pracy iluzjonistycznej, byt
wigc jedynie sposobem przekazu tresci pozadostownych?'.

Marginalizacja istoty dziela nastgpowala takze w obrazach o tematyce bi-
blijnej, takich jak Chrystus w domu Marty i Marii Petera de Bloot z 1637 roku.
Wiodacy temat zostal sprowadzony do roli tla, podczas gdy na pierwszym planie
przedstawiony zostal stél z odczuwalnym nadmiarem wiktuatéw. Oba motywy
zostaly od siebie wyraznie oddzielone w przestrzeni i pozornie nie wykazuja wza-
jemnych zaleznosci. Taki sposéb komponowania byt — poza popisem umiejetnosci
twérey i gra z odbiorcg — malarskim ekwiwalentem napomnienia dotyczacego
zatracania wartosci duchowych w obliczu trudéw codziennosci. Ide¢ przewodnia
stanowilo wigc ukazanie sformulowanej w tytulowym fragmencie Nowego Te-
stamentu konieczno$ci wykroczenia poza dobra doczesnej i powierzenia swego
zycia Jezusowi®.

Przestroga przed pokusa zbytku znajdowala odzwierciedlenie w zsekularyzo-
wanych przedstawieniach straganéw. Zaprezentowane sceny zyskiwaly w nich
charakter pozornie dokumentacyjny i rodzajowy, podkreslony przez obecnos¢
sprzedawcéw i potencjalnych nabywcéw?. Przepych towaréw po raz kolejny
byl jednak wyrazem krytycznego stosunku do marnotrawstwa nieprzystajacego

16 Por. D. Zastawska, op. cit., ss. 79-81.

7" Por.S. Segal, A Fruitful Past...,s. 39.

18 Por. J. Biatostocki, op. cit., ss. 78-80.

19" Por. S. Segal, A Fruitful Past..., . 39.

20 Por. A. Ziemba, op. cit,, ss. 210-211.

21 Por. ibidem, s. 19.

22 Por. H. Grootenboer, op. cit., s. 181.

23 Por. N. Schneider, 8¢/l life, London 2003, ss. 39-40.
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wyznawcom chrzescijaistwa, a w szczegélnosci protestantyzmu?®*. Dziela ilustru-
jace za pomocg motywu sprzedazy produktéw spozywczych tresci moralizator-
skie tworzyl miedzy innymi Frans Snyders®. W datowanym na lata 1618-1621
Targu warzywnym wspomniany artysta przedstawil moment zakupu warzyw,
podczas ktérego nieuwaga kobiety zostala wykorzystana przez zlodzieja. Zagro-
zenia zwigzane z nadmiarem débr doczesnych uwidocznione zostaly w samej
ilosci precyzyjnie odwzorowanych plonéw, wéréd ktérych umieszczone zostaly
warzywa, ktérym powszechnie nadawany byl sens symboliczny®. Przyktad stano-
wi¢ moze cebula, kojarzona wéwezas z placzem i tym samym z karg za grzechy.
Synonimiczng wymowe posiadal Stragan tego samego autora. Na obrazie przed-
stawione zostalo stoisko z rybami i stworzeniami morskimi, dopelnione posta-
cig sprzedawcy i widniejacym w tle zarysem portu. Horror vacui uwidacznia si¢
w przedstawieniu splatanych ze sobg, powyginanych cial zwierzat, ktére tworza
kompozycje jednoznacznie wskazujaca na przestroge przed pokusa przyjmowa-
nia nadmiaru pozywienia?’. Z dzisiejszej perspektywy widok martwych stworzen
wodnych wzbudza raczej niech¢é — czytelny pozostal wylacznie charakter wanita-
tywny — lecz w XVII wieku recepcja przedstawien byla odmienna i bardziej zawo-
alowana®. Przepych, utozsamiany miedzy innymi z nadmiarem pozywienia, byt
tematem obrazéw o tematyce okreslanej mianem spizarni®. Zaréwno stragany,
jak i domowe schowki z produktami spozywczymi nawigzywaly do przypowiesci
o bogaczu oraz stéw zawartych w wielu innych fragmentach Ewangelii*. Biblij-
ne konotacje towarzyszyly réwniez wyobrazeniom owocéw dzigki ich wymowie
symbolicznej*. Czgsto stosowane byly uklady tréjkowe, prowadzace do gradacji
znaczen — ilo§¢ zestawionych ze sobg gruszek czy brzoskwin jednoznacznie wska-
zywata na Tréjce Swieta®?. Znaczenie miata nie tylko liczba, lecz takze barwa,
pochodzenie oraz ksztalt owocéw danego gatunku®. Powszechnie przedstawiane
jabtka uznawano za symbol Edenu i jednoczesnie znak grzechu pierworodnego.
Dychotomiczna interpretacja stanowila rodzaj rebusu semantycznego, opartego

24 Por. J. Bialostocki, op. cit., ss. 78-79.
%5 Por. N. Schneider, op. cit., s. 52.

26 Por. A. Ziemba, op. cit., ss. 20-22.

27" Por. T. Weststeijn, op. cit., ss. 117-119.
8 Por. ibidem, 5. 301.

2 Por. A. Ziemba, op. cit., ss. 214-215.
39" Jako przyktad przywota¢ mozna stowa Ewangelii: ,Nie troszczcie si¢ zbytnio o swoje zycie, o to,
co macie je$¢ i pi¢, ani o swoje cialo, czym si¢ macie przyoc}ziaé. Czyz zycie nie znaczy wigcej
niz pokarm, a cialo wiccej niz odzienie?”. Mt 6, 25. Pismo Swigte Starego i Nowego Testamentu,
Poznari 1965.

31 Por. S. Segal, A Fruitful Past..., s. 16-18.

32" Por. idem, On Meaning and Interpretation: The Abundance Of Life and Moderation in All Thing,
[w:] A4 Prosperous Past — The sumptuous still life in the Netherlands 1600-1700, red. W. Jordan,
Hague 1988, s. 37.

33 Por. D. Zastawska, op. cit., s. 70-71.
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na znaczeniu laciriskiego stowa malum, ktére nazywalo zaréwno jablko, jak i zto*.
W namalowanym w 1625 roku Koszu z owocami, ktérego autorem byl Balthasar
van der Ast, tytulowy motyw wzbogacony zostal o akcenty animalistyczne. Przed-
stawione owady wiaza si¢ z ideg przemijania i rozkladu, przez co podkreslony
zostal widoczny na obrazie proces gnicia cz¢sci owocow™. Wéréd nihilistycznej
wizji losu §wiata artysta umiescit jednak motyla, ktéry w kontekscie dzieta mial
symbolizowa¢ ludzka dusze i nadzieje¢ na zbawienie®.

Kameralne wnetrze domu, gdzie jedynym widocznym elementem pozosta-
wal z reguly fragment stolu, stanowilto sceneri¢ dla martwych natur okreslanych
mianem bankjete, czyli przedstawien odswigtnych uczt’. Kosztowne potrawy
w postaci ostryg, homaréw, deseréw i egzotycznych owocéw byly opozycja wo-
bec codziennego pozywienia nawet najzamozniejszych rodzin®. Negacja zbytku
wigzala si¢ bowiem ze wspomnianymi juz pogladami religijnymi, ksztaltowanymi
w oparciu o literatur¢ protestancka®. Znacznej ilosci dziel wpisujacych si¢ w t¢
tematyke mozna by bylo poswigci¢ osobne rozwazania, warto wigc przyjrzec sie
przynajmniej jednemu z obrazéw mistrza gatunku, ktérym bez watpienia byl Pe-
ter Claesz*. Analiza paru wybranych motywéw datowanej na 1627 rok Martwej
natury z pasztetem pozwala na zrozumienie charakteru nowozytnego malarstwa
niderlandzkiego. Widoczna na plétnie, przerwana uczta miata sktania¢ do reflek-
sji nad przemijaniem i kruchoscig ludzkiego zycia. Odbiér obrazu stawial nieod-
tacznie pytanie o losy czlowieka, ktérego przy stole nagle zabraklo, a dramatyzm
przerwanego cyklu biologicznego podkreslony zostal za sprawa nadkrojonych
wypiek6éw, owocéw oraz beztadu sugerujacego niedokoniczong czynnosé. Refleksje
filozoficzng poglebialo znaczenie symboliczne poszczegdlnych wiktuatéw, wérod
ktérych znalazly si¢ ponownie motywy nawiazujace do Eucharystii — chleb, wino-
grona i kielich z winem — oraz znaki chrystologiczne, do ktérych zaliczano orze-
chy, wigzane z Jezusem*'. Interesujacym elementem jest réwniez cytryna, obecna
w wielu martwych naturach powstalych w na terenie Niderlandéw. Poczatko-
wo owoc identyfikowano z jednej strony z ideg cnoty, z drugiej zas z luksusem.
Popularyzacja cytruséw na kontynencie europejskim w XVII wieku uczynila
z nich produkt modny i znany szerszym kregom spolecznym. Wybér motywu
cytryny przez malarzy uwarunkowany byl réwnoczesnie walorami estetycznymi
polyskujacej faktury i dekoracyjnoscig skretu obierkéw*. Obecny w sztuce owoc

3% Por. S. Segal, On Meaning..., ss. 21, 39-40.

3 Por. ibidem.

36 Por. A. Ziemba, op. cit., ss. 125-126.

37 Por. N. Schneider, op. cit., s. 103.

38 Por. D. Zastawska, op. cit., s. 69.

Por. H. Grootenboer, op. cit., s. 90.

40 Por. N. Schneider, op. cit., ss. 102-103.

4 Por. C. Klemm, Weltdeutung Allegorien und Symbole in Stilleben, [w:] Stilleben in Europa,
red. G. Langenmeyer, Miinster 1979, s. 186.

4 Por. H. Macfall, op. cit,, ss. 254-255.
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stanowil réwniez nawigzanie do powszechnie znanego emblematu Amicus fictus,
w ktérym tytulowy falszywy przyjaciel przyréwnany zostal do cytryny odznacza-
jacej si¢ pozornym blaskiem zewnetrznym, skontrastowanym z cierpkim wne-
trzem®. Obraz podporzadkowany zostal tresci moralizatorskiej, co jednak nie
umniejsza jego waloréw artystycznych. Symboliczne przedmioty zostaly opra-
cowane w sposéb $§wiadczacy o perfekeji malarstwa iluzjonistycznego, opartego
w tym przypadku na odwzorowaniu zaréwno wygladu, jak i natury swiata. Kom-
pozycje zdynamizowalo wysuniecie usytuowanego na pierwszym planie talerza
w strong widza i tym samym pozbawienie sceny ponadczasowej stabilnosci. In-
tencjg artysty wprowadzajacego tego rodzaju koncept byta gra z odbiorcg, oparta
po raz kolejny na zamitowaniu do zludzen optycznych*.

Okoto 1620 roku wykrystalizowala si¢ bardziej ascetyczna odmiana martwych
natur nazywanych monochromatycznymi, $niadaniowymi bagdz deserami®. Kon-
sekwencja zmniejszenia liczby przedmiotéw bylo stosowanie bardziej wyszuka-
nych i jednoznacznych zestawieri semantycznych, ktérych wymowe podkresla-
ta zgaszona tonacja barwna. Brazy i szarosci intensyfikowaly surowy nastréj*.
Martwa natura Willema C. Hedy z 1632 roku przedstawia kompozycje zlozona
wylacznie z czterech naczyn, wérdd ktérych przedstawiony zostal kielich z wi-
nem. Poza tym symbolem krwi Chrystusa jedynymi produktami spozywczymi sa
orzechy oraz cytryna, czyli motywy zwigzane ze wspomniang wczesniej wymowa
ideowa". Lezacy na stole néz réwniez pozostaje elementem nieprzypadkowym,
stajac si¢ znakiem uobecniajacym — zasygnalizowany przez pozostale wiktuaty —
aspekt pasyjny. Ograniczenie przedmiotéw i gradacja ich znaczen nie tylko nie
zubozyly moralizatorskiej tresci obrazu, lecz jeszcze wyrazniej ja wyeksponowaly*.

Wezwanie do wstrzemiezliwosci w spozywaniu pokarméw zostalo réwniez
zawarte w przedstawieniach positkéw o charakterze postnym, czego przyktad sta-
nowi¢ moze Martwa natura ze sledziem Petera Claesza z 1636 roku®. Analogicz-
nie do oméwionej wyzej pracy zostaly tu zobrazowane motywy eucharystyczne
— wino, chleb — oraz przedmioty interpretowane w duchu teologicznym: znaki
meki w postaci orzechéw i noza. Tytulowa ryba w sposéb czytelny swiadezy¢
miata natomiast o okresie dobrowolnej ascezy. Teza dotyczaca idei postu zostala
sformulowana przez cz¢$¢ badaczy w odniesieniu do seréw, obecnych na przykiad
w Martwej naturze sniadaniowej Florisa van Schooten®®. W kregach protestanc-

4 Por. D. Zastawska, op. cit.,s. 71.

Por. M. Salwa, Trompe [ veil — usprawiedliwienie zludzenia, ,Barok” 2008, 1, ss. 38-39.
4 Por.N. Schneider, op. cit., ss. 102-103.

4 Por. ibidem.

47 Por. C. Klemm, op. cit., s. 186.

Por. H. Grootenboer, op. cit., s. 87-88.

4" Por. N. Schneider, op. cit., s. 105.

50 Por. S. Segal, On Meaning...,s. 73.
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kich spozywano je w okresie pokuty poprzedzajacej Wielkanoc®. Produkt byt
jednak przewaznie pozywieniem ubozszych warstw spolecznych i — jakkolwiek
zamozni uznawali go czasem za rodzaj deseru — jako element skladowy kompo-
zycji malarskiej nie mogt swiadezy¢ o przepychu®. W emblemacie z drugiej de-
kady XVII wieku ser przyréwnany zostal do wizji rozktadu, a intensywny zapach
przyczynil si¢ do niechgci ze strony lekarzy, ktorzy niejednokrotnie przestrzegali
przez negatywnymi skutkami jedzenia przetworzonych w ten sposéb wyrobéw
mlecznych®. Piramidalnie ustawione kawalki seréw o réznych stopniu dojrzalo-
$ci zdaja si¢ potwierdzaé tezg o checi przedstawienia procesu gnicia, wpisanego
w wanitatywng wymowe obrazu. Nalezy jednak podkresli¢, iz w okresie powstania
omawianej Martwej natury sniadaniowej stosunek do sera ulegl pewnej zmianie
— zaczgto doceniaé wyréb, ktéry stat si¢ istotnym towarem eksportowym®. Préba
rekonstrukeji éwezesnych pogladéw stanowi jednak przedmiot szerszej dyskusji
badaczy i moze tu zosta¢ jedynie zasygnalizowana®.

Odmienny charakter malarstwa iluzjonistycznego reprezentowaly dojrza-
te i pézne prace Cornelisa Gijsbrechtsa, ktéremu nalezy poswigci¢ nieco wigcej
uwagi. Artysta urodzony w 1640 roku Antwepii tworzyl poczatkowo tradycyjne
— zblizone do oméwionych powyzej przyktadéw — martwe natury wanitatyw-
ne*®. Pobyt w rezydencji Fryderyka III w Kopenhadze uwarunkowat dalszy roz-
woj artystyczny Gijsbrechtsa, ktéry w wieku 28 lat zaczal petni¢ funkcje malarza
nadwornego®’. Srodowisko gromadzace si¢ wokét duniskiego monarchy sktada-
to si¢ z erudytéw cenigcych sztuke wyrafinowang, sklaniajaca do refleksji, lecz
i stanowiaca wyzwanie dla intelektu®®. Druga potowa XVII wieku byta czasem
eksperymentéw naukowych dotyczacych zmystu wzroku — zagadnienie to rozwa-
zane bylo zaréwno przez badaczy, jak i artystéw. Martwa natura stala si¢ wéwczas
dla Gijsbrechtsa zrédlem autorefleksji, rozumianej jako namyst nad rolg sztuki
i artysty. Egzemplifikacje nowego sposobu definiowania motywu przemijania sta-
nowi jedno z niedatowanych przedstawien, na ktérym obraz odwzorowany zostal
jako jeden z przedmiotéw tworzacych kompozycje. Idea vanitas wyrazona zostala
zaréwno za sprawa widocznych na zilustrowanym dziele produktéw spozywcezych,
do ktérych nalezg cytryna, wino oraz chleb, jak i poprzez oderwanie gérnego rogu
plétna od blejtramu. Przemijanie zastalo tym samym zamanifestowane poprzez

1 Por. J. Bruyn, Dutch cheese: a problem of interpretation, “Simulous. Netherlands quarterly for the

history of art” 1996, 24, ss. 206-208.

52 Por, D. Zastawska, op. cit., ss. 72-73.

53 Por.S. Segal, On Meaning...,s. 72.

54 Por. D. Zastawska, op. cit., s. 80.

55 Niejednoznaczna wymowe motywu sera przedstawit miedzy innymi S. Segal. Problem zostat
réwniez zarysowany we wspomnianym artykule D. Zastawskiej.

Por. C. Brusati, O. Koester, I/lusions: Gijsbrechts, royal master of Deception, Kopenhaga 1999,
ss. 15-16.

Por. S. J. Mangieri, op. cit., s. 13.
58 Por. A. Ziemba, op. cit., ss. 16-17.

56
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ukazanie nietrwalosci prac artystycznych®. Martwa natura, przeznaczona do za-
wieszenia w kunstkamerze, miata na celu zadziwienie odbiorcéw doskonatoscia
techniczng, wyszukanym konceptem oraz zatarciem granic alienujacych namalo-
wang sceng¢ od rzeczywistosci®. Pélka z atrybutami artysty oraz zgaszong $wieca
z symbolicznym, tlacym si¢ nadal knotem anektuje przestrzeri widza, odznaczajac
si¢ réwnoczesnie wspomnianym charakterem metaartystycznym. Kunsztowne
opracowanie spiralnie opadajacej skérki od cytryny réwniez do zludzenia suge-
ruje jej przestrzenno$¢®'. Jakkolwiek obrazy Gijsbrechtsa byly odpowiedzia na
zapotrzebowanie dworu dotyczace intelektualnej rozrywki, nie zostaly pozbawio-
ne pierwotnych znaczen. Artysta wywodzacy si¢ z niderlandzkiego srodowiska
w swych dzielach zawarl nie negacje tradycyjnej symboliki motywéw religijnych,
lecz ich gradacje i intensyfikacje w duchu szerszej refleksji filozoficzne;.
Przywolane motywy i interpretacje wybranych dziet stanowia jedynie zarys
problematyki badawczej, obejmujacej réznorodne zestawienia formalne i ideowe.
Obrazy te s3 jednak reprezentatywne dla malarstwa péinocnoeuropejskiego doby
baroku, zostaly w nich bowiem zawarte charakterystyczne rozwigzania formalne
oraz tresci teologiczne®?. Sztuka bedaca ekwiwalentem kazania mogta — poprzez
odwotlanie do wrazen zmystowych — oddzialywaé na spoleczeristwo w stopniu co
najmniej tak znaczacym, jak werbalne pouczenie®. Martwe natury wanitatywne
byly trawestacja sléw Jezusa: ,Biada wam, ktérzy teraz jestescie syci, albowiem
gléd cierpie¢ bedziecie™*. Widoczna na obrazach obfitos¢ produktéw spozyw-
czych byla wiec wynikiem refleksji nad tresciami biblijnymi, znajomosci emble-
matyki i lokalnej tradycji®. Istnieja niemal niewyczerpane mozliwosci interpreta-
cyjne dotyczace prac zachwycajacych kunsztem wykonania oraz wieloznacznoscia
motywow, dzigki czemu w pewnym stopniu aktualny pozostaje pierwotny zamiar
artystéw, ktérzy pragneli tworzy¢ obrazy bedace wyzwaniem intelektualnym®.
Calkowita rekonstrukcja swiatopogladu charakteryzujacego XVII wiek nie jest
oczywiscie mozliwa. Warto jednak spojrze¢ na dzieta sztuki w kontekscie spolecz-
no-filozoficznym, jako na unikatowe swiadectwo niderlandzkiej kultury.
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Abstract

Cena Non Finita. Tables, Pantries and Victuals in Seventeenth Century
Netherlands Painting — Motifs and Interpretations

'The subject of the presented article centers around food in 17th century Dutch
and Flemish painting. This kind of motives were presented in still lifes, biblical
or market scenes and in pictures which are called trompe loeil. It is undeniable
that baroque works of art were usually created for people not only delighted in
esthetic and optical illusion, but also knowing emblems and Christian philosophy.
As a result bakery, cheese or fruit depicted in analysis paintings represents sym-
bols, that were used to illustrate and manifest the moral truth. Following the em-
blem Amicus fictus, half peeled lemon may be interpreted as a sign of dishonest
friend. That citrus is only one from various examples interpreted by the author
in the article. Detailed study of paintings determine understanding the unique
character of life in the 17th century Netherlands.



Weronika Kocela

Brzuchu obmierzty! Przez twoje to sprawe,/
pochlebca sprzedat wolnosc za potrawe
— o skutkach niewfasciwego odzywiania sie
w osiemnastowiecznych poradnikach medycznych

Zaktad Historii Literatury Sredniowiecza i Renesansu Uniwersytetu Slaskiego

Nie da si¢ ukry¢, ze czlowiek w swoim Zyciu nie zawsze kieruje si¢ rozsadkiem.
Whasciwie wypadaloby uczciwie przyznad, ze robi to wyjatkowo rzadko, zwlasz-
cza w momentach, gdy w gre wchodzi przyjemnos¢ — a za taka niewatpliwie nale-
zy uzna¢ jedzenie. Jest to jednak przyjemnosé, z ktéra od wiekéw wigze sie jednak
przykra zalezno$¢ — mianowicie to, co cieszy podniebienie, zazwyczaj niekorzyst-
nie wplywa na zdrowie czlowieka. Konsekwencje tej reguly bardzo wyraznie wi-
da¢ na kartach osiemnastowiecznych poradnikéw medycznych, w ktérych, oprécz
bogatej charakterystyki skutkéw niewlasciwych nawykéw zywieniowych, znalez¢
mozna sposoby na wyleczenie choréb spowodowanych zlg dieta.

Z licznych publikacji poruszajacych temat polskiej kuchni i kultury jedzenia
w osiemnastowiecznej Polsce wynika, ze wszystko, co stawiano na stole, uzalez-
nione bylo z jednej strony od pozycji spolecznej gospodarza, z drugiej zas od na-
plywajacych z innych krajéw gastronomicznych nowinek. Zbigniew Kuchowicz
wskazuje az pigé kategorii kuchni, zaznaczajac ich odmienno$é¢ pod wzgledem
jakosci i ilosci potraw. Na swojej liscie umieszcza kolejno kuchni¢ ubogich, kuch-
ni¢ podstwows, Srednig, wreszcie kuchnie pariska i luksusowg'.

Réznice pomigdzy wskazanymi typami w pelni dostrzec mozna dopiero po ana-
lizie jadtospisu kazdego z nich. Tak wigc menu kuchni ubogiej stanowily warzywa,
przetwory zbozowe i ttuszcze. Bardzo rzadko na stolach pojawiato si¢ mieso — wla-
$ciwie zdarzalo si¢ to dwa razy do roku z okazji najwigszych swiat. Przygotowywa-
no najprostsze potrawy — barszcze, zury, polewki i kasze. W kuchni podstawowe;
zasadniczg rolg odgrywaly kasze i potrawy maczne. Nie brakowalo réwniez warzyw,
sposréd ktérych najwicksza popularnoscia cieszyla si¢ kapusta. Spozywano ponadto
duze ilosci nabialu — mleka, ser6w i jaj. Nieco wigksze bogactwo i urozmaicenie cha-
rakterystyczne bylo dla jadlosposéw kuchni sredniej. Zawieraty one bowiem dos¢
duza ilos¢ tluszczéw — gléwnie stoniny i sadla — warzyw, wytworéw zbozowych

1 Por. Z. Kuchowicz, Obyczaje staropolskie, £.6dz 1975, ss. 12-13.
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i nabialu. Niemniej jednak o naprawde obfitej uczcie mogli pomysle¢ dopiero kon-
sumenci kuchni panskiej i luksusowej. Podstawg tej pierwszej bylo migso. Lubowa-
no si¢ w pieczeniach, flakach, szynkach, kielbasach, ale takze w szlachetnych grzy-
bach — truflach, pieczarkach i borowikach. Wytrawny smakosz mégl za$ delektowac
si¢ bazantami, gluszcami, ostrygami i egzotycznymi owocami tylko na magnackim
lub krélewskim dworze?. Tam bowiem najszybciej docieraty i znajdowaty niezwykle
podatny grunt do realizacji kulinarne nowinki z zagranicy.

Wedréwki wokdt stoléw dawnej Polski z jednej strony daja zatem szans¢ na pozna-
nie obyczajéw i tradycji zwiazanych z przygotowaniem i podawaniem positkéw, z dru-
giej za$ pozwalajg blizej przyjrze¢ si¢ nawykom Zywieniowym éwcezesnego spoleczeri-
stwa, ktére bez watpienia mialy ogromny wplyw na jego zdrowie. Stanistaw Trembecki
w swoim krétkim prozatorskim utworze Pokarmy formutuje nastepujaca konkluzje:

[...] utracamy bez przerwy czastki ciata naszego, zapelniamy ta starte pozywaniem
pokarméw i napojéw, ktére wkrétce przez wsigmieristwo stajg si¢ nami. Jezeli na
miejsce ubylych czgsteczek wkladamy w nas stosowne i wyborne, utwierdzamy na
dtugo zdrowie; w przeciwnym razie, przeciwnie®.

Okazuje si¢ wiec, ze powszechnie bardzo dobrze zdawano sobie sprawe z zalez-
nosci pomiedzy dieta a samopoczuciem cztowieka. Dowodem rosnacej $wiado-
mosci spolecznej dotyczacej tego, co moze zaszkodzié, a co pomdc, stala sie coraz
wigksza popularnos¢ poradnikéw medycznych — dziel bedacych wyrazem nie-
zwykle praktycznego podejscia do choroby i samego procesu leczenia. Napisane
z my$la o przekazywaniu wiedzy na temat zwalczanie réznego rodzaju schorzeri,
poradniki medyczne skonstruowane sg tak, by kazdy moégt skorzystac z zawartych
w nich wskazéwek w praktyce. Dlatego tez nawet po pobieznym przejrzeniu na-
szej uwadze na pewno nie umknie ich przejrzysta kompozycja. Wyrazny jest bo-
wiem podzial uwzgledniajacy przyczyny danej dolegliwosci, jej obajwy i konkret-
ne recepty na lekarstwa majace ja zlikwidowac¢ badz zlagodzi¢ charakterystyczne
dla niej symptomy. Istotne staje si¢ réwniez tematyczne pogrupowanie choréb.
Mamy bowiem okazj¢ zobaczy¢ jak pokazny zbiér w osiemnastowiecznej Polsce
stanowily choroby uktadu pokarmowego. Okazuje si¢ mianowicie, ze mieszkan-
com dokuczaly wéwezas nie tylko biegunki, bole brzucha, zoladka, watroby, ale
takze zapalenie jamy ustnej i préchnica. Niemniej jednak sposéb odzywiania si¢
wymieniany jest w poradnikach takze jako jedna z nadrz¢dnych przyczyn proble-
moéw z sercem i kregostupem.

Samuel August Tissot, osiemnastowieczny profesor medycyny, w swej Radzie
dla pospolstwa wzgledem zdrowia jego... podkresla, ze to wlasnie Zle przygotowane
potrawy wywoluja szereg rozmaitych dolegliwosci. Problem ten widoczny jest
zwlaszcza wéréd biednego chlopstwa.

2 Por. Obyczaje w dawnej Polsce od Sredniowiecza do czaséw wspolezesnych, red. A. Chwalba,

Warszawa 2004, ss. 151-153.
3 S.Trembecki, Pokarmy [w:] Pisma wszystkie, Warszawa 1953, t. 2, s. 202.
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Kotacze, placki, i wszelkie inne tego rodzaju pieczywa, rozmaitemi imionami po
roznych wioskach nazwane, bardzo po wielu miejscach szkodza, s3 to bowiem ciasta
prawie zawsze zle, a czgsto niewyruszane, niewypieczone, thuste, i petne przyprawy
juz ttustych, juz kwasnych, ktére je robig najniestrawniejszym pokarmem ze wszyst-
kich, ktére dotad wynaleziono®.

Owo niedbalstwo w przyrzadzaniu potraw okazuje si¢ szczegélnie niebezpieczne
dla dzieci, ktére:

najwigcej ich jedzg, a dla nich najmniej sg przyzwoite: nade wszystko mate dzieci,
zyjac weigz kilka dni takiemi przysmaczkami, nie mogac ich po wickszej czesci
dobrze trawié, przysposobiaja wnetrznosci zywota do zatkania sig¢, i zatwardzenia.’.

Szczegélnie wazna wedtug Tissota jest rowniez odpowiednia dieta w czasie
procesu leczenia chorego. Jego zdaniem ludzie niepotrzebnie poddaja si¢ panu-
jacemu powszechnie pogladowi, ze szybkiemu powrotowi do zdrowia zawsze
sprzyja duza ilo§¢ urozmaiconego jedzenia. Karmienie chorego niektérymi potra-
wami moze bowiem wywola¢ u niego kolejne niebezpieczne objawy.

Pomazaja si¢ jeszcze wszystkie dolegliwosci chorujacych wiesniakéw, przez pokar-
my ktérymi ich ustawicznie czestujg [...] nie tylko im za$ wielko$¢ pokarméw, ale
tez jakos¢ szkodzi. Leja w nich najtezsze rosoty, pchaja jaja, sucharki, a nawet i mie-
so, jezeli go jeszcze zu¢ cheg, i moga. Pod cigzarem takowych nieprzyzwoitosci
koniecznie upada¢ musza®.

A zatem tylko dopasowany do potrzeb i samopoczucia chorej osoby jadlospis, a takze
podawanie potraw w odpowiednich proporcjach moze poméc mu w powrocie do zdro-
wia. Potrzebe wyjatkowej dbatosci o Zotadek uzasadnia Samuel Beimler, autor przettu-
maczonego z jezyka niemieckiego na polski poradnika Medyk domowy..., zaznaczajac, ze:

affekcje zoladka migdzy najwicksze i najnieznosniejsze policzy¢ si¢ moga, bo jezeli
zoladek swojej powinnosci zado$¢ czyni¢ nie moze, to wszystkie inne cztonki przez
to cierpiec muszg’.

To, co nieswieze i przyjmowane w nieodpowienich proporcjach, znaczaco ostabia-
to odporno$¢ organizmu i stawato sie przyczyna kolejnych niebezpiecznych choréb.

4 S.A. Tyssot, Rada dla pospolstwa wzgledem zdrowia jego przez P Tyssota, doktora i profesora medy-

cyny, Towarzysza Akdamemii Krolewskiej Londynu, Medyko-Fizycznej Bazylejskiej, Ekonomicznej
Berneniskiej z francuskiego na polski jezyk przetozona, t. 1, Warszawa 1785, s. 10.

5 Ibidem, ss. 10-11.

6 Ibidem,ss. 18-19.

S. Beimler, Medyk domowy Samuela Beimlera Doktora Kurfalskiego y Germersheimskiego Fizyka,
Nauczaigey Domowemi y mato kosztuigcemi lekarstwy, Leczyc Choroby, I owszem zdrowie zachowy-
wad, wszystkim osobliwie tym potrzebny, ktorzy od Medykow sq odlegli; a predkiego ratunku potrze-
buigcy, Zniemieckiego na Polski Jezyk przettumaczony, y roznemi bardzo gruntownemi annotacyami
objasniony, przez Jana Jerzego Jelonka, Filozofii y Medycyny Doktora, J. W. Jego Mosci Pana Graffa
Sulkowskiego Lowczego W, X. Litewskiego Medyka Nadwornego, Leszno 1749, s. 45.
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Medycyna czaséw polskiego oswiecenia rozwijata si¢ preznie w osrodkach akade-
mickich w calym kraju, co za$ najistotniejsze: ktadla coraz wigkszy nacisk na obserw-
cje pacjentéw i bardzo mocno podkreslata wplyw stylu Zycia jaki prowadzili ludzie
na ich zdrowie. Wprost ttumaczono, ze w wielu przypadkach powszechne — dostrze-
gane zwlaszcza na dworach szlacheckich i maganackich — obzarstwo i lakomstwo
niezwykle czesto okazywaly sie zgubne dla zwolennikéw suto zastawionych stotéw.

Wierzono, ze cztowiek zdrowy moze jes¢ duzo, i ze im wiecej zje, tym wiccej sily
mie¢ bedzie [...] do obowiazku stanu nalezalo rujnowa¢ si¢ na kuchnie, na najdroz-
sze zagraniczne potrawy i przyprawy®.

— pisze Stanistaw Bystron w swojej ksiazce przyblizajacej dzieje dawnej Polski,
podkreslajac tym samym, ze éwczesnemu spoleczenstwu zdecydowanie brako-
walo zdroworozsadkowego podejscia do konstruowania jadlospisu. Nie zastano-
wiono si¢ nad potrzebg wzbogaceniem diety w réznorodne skiadniki odzywcze,
a przeciez brak urozmaiconej kuchni wigzal si¢ z niedoborem witamin i soli mi-
neralnych, a w konsekwencji — z pojawianiem si¢ nastgpnych dolegliwosci. Efek-
tem niedoboru witamin — zwlaszcza witaminy C — byl szkorbut, a takze silne
stany zapalne dzigsel, préchnica i utrata zgbéw’.

W Compedium medicum auctum. To jest krotkim zebraniu i opisaniu chordb....
powdd wystepowania owych schorzen jest jednoznaczny: ,[...] pierwsza afekcja
ze¢b6w jest zdretwienie od jedzenia rzeczy kwasnych. Czarnosé zgbéw z jedze-
nia i picia czgsto rzeczy stodkich”. Pomimo iz nie ma tu wymienionych kon-
kretnych produktéw, wywolujacych niepozadane skutki, nietrudno domysli¢ sie,
ze przyczyna schorzen lezy w jednolitym charakterze diety. Ubogi w witaminy,
jednostronny jadlospis wywolywal silne stany zapalne jamy ustnej, w konse-
kwencji ktérych mieszkaricy osiemnastowiecznej Polski borykali si¢ takze z réz-
nego rodzaju wrzodami, rankami na ustach, krostami na jezyku, puchni¢ciem
policzkéw, paralizem jezyka, a takze utrata smaku. Dodatkowym czynnikiem
potegujacym skutki wszystkich tych bolaczek byl brak lekarstwa pozwalajacego
w pewnym chociaz stopniu hamowaé rozwéj wspomnianych dolegliwosci. Sku-
piano si¢ gléwnie na stosowanie doraznych srodkéw usmierzajacych bél. Radzo-
no przede wszystkim ptukanie ust sporzadzanymi z zi6! wywarami badz robienie
z nich oktadéw. ,Na bol z¢béw wez bukwice, macierzanki, rozmarynu, wszystkie-
go po pdl garsci, gozdzikéw, warz w winie, przecedziwszy, trzymaj w usciech”!.

8 s Bystron, Dzieje obyczajow w dawnej Posice, Warszawa 1976, t. 2,s. 479.

9 Por. W. Piotrowski, Po/ska medycyna Oswiecenia, Jawor 1997,s. 45.

. Compendium medicum auctum to iest: krotkie zebranie i opisanie chorob ich roznosci, przyczyn, zna-

kow, sposobow do leczenia takze roznych sposobow robienia Wodek, Oleykow, Julepow, Syrupow, Kon-
fotur, Masci, Plastrow, e, i roznych osobliwych rzeczy, na siedem traktatow rozdzielone, i teraz przez
tegoz Autora z errorow drukarskich wyczyszczone. Z przydatkiem osobliwych Chorob, tak Meskich,
iako i Bialoglowskich, i Dziecinnych. Dla wigkszey wygody ludzkiey przedrukowane, Czgstochowa
1719, ss. 70-71.

1 Tbidem, s. 71.
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Duzo bardziej ztozone receptury stosowano w przypadku dolegliowsci pozosta-
tych czgsci uktadu pokarmowego — zotadka, watroby i jelit, ktérych ucigzliwosé w po-
radnikach medycznych podkreslana jest szczeg6lnie mocno. Jedng z wymionionych
choréb, u zrédta ktérej znajduja sie nieodpowiednie, odbiegajace od normy nawyki
zywieniowe, jest anoreksja czyli: ,nieche¢é¢ do jedzenia i obrzydzenie potraw”. Wywo-
tywa¢ mialy ja: ,zbytnie picie réznych trunkéw, a osobliwie gorzatki™?. W przedsta-
wionym opisie od razu zwracaja uwage skrajne przyzwyczajenia zwigzane z jedze-
niem. Mianowicie wszystko to, co spozywane jest w zbyt duzych badz zbyt matych
ilosciach — a takze zbyt czgsto — moze tylko zaszkodzi¢. Tak naprawde jedynie brak
przesady w jakimkolwiek kierunku jest w stanie uchroni¢ przed bolesnymi dolegli-
wosciami. Co wigcej, okazuje si¢, ze niektorych schorzeri dalo si¢ uniknaé, rezygnujac
z umieszczania w swoim jadlospisie konkretnych produktéw. W grupie cierpiacych
na zatwardzenie watroby — rozumianego jako zatkanie si¢ znajdujacych sie w oko-
licach tego narzadu zyt, obajwiajace si¢ migdzy innymi silnymi skurczami brzucha,
kaszlem, trudnosciami w oddychaniu i podwyzszona temperaturg ciala — nie znajda
si¢ ci, ktérzy nie lubig ryb, wedzonek, gruszek, sera twardego i kasztanow™.

Swiadomosé potrzeby profilaktyki wigzata sie niewatpliwie z instensywnym
procesem recepcji europejskiej mysli o§wieceniowej i rozwoju szkolnictwa, w tym
takze w zakresie nauk medycznych. W II potowie XVIII wieku widoczne jest
z jednej strony ksztaltowanie si¢ specjalizacji, z drugiej zas popularyzacja dziel
o tematyce medycznej autorstwa zagranicznych lekarzy, bedacych autoryteta-
mi w tej dziedzinie w Europie!’. Na wiele kwestii zaczgto patrze¢ w szerokim
kontekscie. Choroby traktowano gléwnie jako konsekwencje dzialania roznych
czynnikéw zewnetrznych — sposobu odzywiania sie, stylu Zycia, ilosci zazywanego
ruchu, poziomu higieny i warunkéw mieszkaniowych. Za najistotniejsze uznawano
zas$ te, ktére wigzaly sie z zaspokajaniem podstawowych potrzeb cztowieka. Coraz
czesciej podkreslano, ze skutkéw ucigzliwych choréb mozna uniknaé, eliminujac ich
przyczyny. W tlumaczonym z jezyka francuskego Dykcjonarzu powszechnym medyki,
chirurgii i sztuki hodowania bydlgt..., pojecie diety zdefiniowane zostato jako:

sposob pozycia wzgledem rzeczy, ktére powszechnie, a niedorzecznie nazywaja si¢
nienaturalnemi, oto s3: powietrze i pokarmy, ¢wiczenie czyli praca i spoczynek, sen
i czuwanie. Doktadne umiarkowanie i réwnowaga tych wszystkich rzeczy, stanowia
zdrowie, ich nietad przeciaga stan choroby®.

Gwarantem dobrego sampoczucia bylo wigc zachowanie zdrowego rozsadku
w codziennym funkcjonowaniu i dozowanie wszystkiego w odpowiednich pro-

12 Tbidem, s. 167.
13 Por. ibidem, ss. 266-267.
14 Por. W. Piotrowski, op. cit., ss. 21-22.

15 P F. Nicolas, P. de La Servolle, J. de Marque (tt. Walenty Ktoskowski), Dykcyonarz Powszechny
Medyki, Chirurgii, i Sztuki Hodowania Bydlgt Czyli Lekarz Wieyski Zawierajgcy Rozciggle wia-
domosci wszystkich czgsci sztuki Lekarskiej, Warszawa 1791, s. 667.
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porcjach. Dieta stanowita jedno z gtéwnych narzedzi wykorzystywanym w pro-
filaktyce. Szerokie rozumienie tego terminu i niesprowadzanie go wylacznie do
samego sposobu odzywania si¢ pokazywalo, ze swiadomos¢ tego, co moglo za-
szkodzi¢, a co pomée dwezesnemu czlowiekowi w utrzymaniu dobrej kondyecij,
w XVIII wieku byla naprawde duza.

Postrzeganie choroby jako kary za przewinienia odeszlo w niepamie¢ dzigki
obserwacji pacjenta i analizie wplywu tego co je, robi i w jakich warunkach zyje na
pojawianie sig, nasilanie i utrzymywanie gnebiacych go dolegliwosci. Jedng z cho-
réb powszechnie uznawanych za najbardziej grozne, wywolang obfitym i tlustym
jedzeniem polaczonym z alkoholem i gnusnym trybem zycia, byta dna moczowa,
czyli podagra. Objawiala si¢ ona silnym bélem w zwiazku ze stanami zapalnymi
stawéw koniczyn dolnych. Co ciekawe, wystgpowata gtéwnie wéréd zamoznych
warstw spolecznych, czego dowodem moze by¢ fakt, ze nie ma jej w przeznaczo-
nym dla najbiedniejszych poradniku medycznym Ludwika Perzyny — Lekarz dla
wloscian czyli rada dla pospolstwa...”® Podagra byla wiec uznawana za schorzenie
srodowiskowe, typowe dla os6b zyjacych w luksusie’’.

Ow brak umiaru i tendencja do lubowania sie w ciezkich potrawach i alkoholu
— typowa dla przedstawicieli zamoznych srodowisk — skutkowata takze objawami
choréb serca, o czym wspomina autor Medyka domowego...: ,czgstokro¢ okrutny
b6l z torsjami i szarpaniem w dolku serca wielu pacjentéw trapi, co znakiem jest
obladowania zoladka™®. Spozywane positki wywolywaly réwniez réwniez dole-
gliwosci zaliczane do objawéw towarzyszacych réznym chorobom lub stawaly si¢
przyczynami nastepnych. Tak byto w przypadku biegunki, dreczacej mieszkan-
céw osiemnastowiecznej Polski niezwykle czesto. W swoim poradniku Beimler
poswieca tej przypadlosci osobny rozdzial. Wyjasnia, ze: ,biegunka ordynarnie
wynika stad, gdy kto niestrawnemi, ttustemi potawami lub mlodym piwem albo
owocem zbytnie zoladek obtaduje™. Podkresla réwniez, ze jest ona grozna do-
piero wtedy, gdy trwa kilka dni — do pewnego momentu traktowac ja bowiem
mozna jako naturalny sposéb oczyszczania organizmu z wszystkich toksyn beda-
cych efektem spozywnia cigzkostrawnych potraw. Niebezpieczenstwo pojawia sie,
gdy stan ten utrzymuje si¢ ponad tydzien, albo gdy pacjent cierpi na tak zwang
krwawg biegunke, ktéra moze z kolei doprowadzi¢ nawet do skrajnego wycien-
czenia organizmu. Dlatego tez tak istotna w tym przypadku jest wnikliwa obser-
wacja stanu zdrowia chorego i stosowanie odpowiedniej diety®.

16 Por. 1. Perzyna, Lekarz dla wloscian, czyli rada dla pospolstwa, w chorobach i dolegliwostiach nasze-

mu kraiowi albo wlasciwych, albo po wiekszey czesci przyswoionych, kazdemu naszego Kraiu Miesz-
karicowi do wiadomosci potrzebna przez brata Ludwika Perzyng Zakonu Braci Milosierdzia w na-
rodowym jezyku napisana, Kalisz 1793.

7" Por. Z. Kuchowicz, Z badan nad stanem biologicznym spoleczeristwa polskiego od schytku XVI do

korica XVIII wieku, £.6dz 1979, s. 39.

Por. S. Beimler, op. cit., s. 602.

19 Tbidem, s. 657.

20 Por. ibidem, s. 686.
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Skrupulatne dobieranie produktéw i przygotowywanie positkéw dla chorego
potwierdza tylko fakt, jak ogromne znaczenie w jego powrocie do zdrowia miato
to, co zjada. Nic wigc dziwnego, ze w poradnikach medycznych diete wskazuje si¢
jako jeden z najistotniejszych elementéw w skutecznym leczeniu i rekonwalescencji.
Niemniej jednak znalezienie przyczyny w tym przypadku nie oznaczalo rozwigza-
nia problemu. Pewne nawyki Zywieniowe okazaly si¢ trudne do wyeliminowania,
zwlaszcza wéréd najbardziej zamoznych przedstawicieli spoleczenstwa. Trudno
wigc nie pokusi¢ si¢ o stwierdzenie, ze o tym, co i w jakich ilosciach znajdowalo sie
na szlacheckich i magnackich stotach, decydowaly zle przyzwyczajenia — lubowanie
si¢ w kalorycznych wymyslnych i tlustych potrawach. Garsciami czerpano pomysly
z kuchni francuskiej 1 wloskiej, czego efektem niejednokrotnie byly ciezkostrawne
mieszanki. Jedzenie stalo si¢ tez formg rozrywki. Uczta miata by¢ popisem gospo-
darza, a udzial w niej sposobem na spedzenie wolnego czasu i dobrg zabawa?'.

Autorzy poradnikéw medycznych, opisujac rézne dolegliwosci meczace 6w-
czesne polskie spoleczeritwo, pokazuja wiec, jak niebezpieczny dla jego zdrowia
byl niewlasciwy sposéb odzywiania si¢. Przestrzegaja zwlaszcza przed tym, co
lubiono robi¢ najbardziej — objadaniem si¢, piciem duzych ilosci alkoholu i rezy-
gnowaniem przy tym z aktywnego trybu zycia. Przesada, brak umiaru, catkowi-
te oddanie si¢ przyjemnosci jedzenia to cechy charakterystyczne dla wizerunku
schorowanego czlowieka, przedstawionego w poradnikach medycznych. Chorego,
ktéremu niezykle trudno bylo oprzeé¢ si¢ smakowitym pokusom i ktéry na re-
fleksje nad skutkami nieodpowiedniej diety decydowal sie zazwyczaj za pézno.
,2Brzuchu obmierzly! przez twoje to sprawe,/ Pochlebca sprzedal wolnos¢ za po-
trawe™?? — pisze Franciszek Karpiriski, krytykujac hulaszczy tryb zycia polskiej

szlachty. Wolnos$¢? Na pewno — ale przede wszystkim zdrowie.
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Abstract

Belly vile! by thy this case, Flatterer sold for the food freedom — About The
Consequences of Inadequate Nutrition in the Eighteenth Century Medical
Handbooks

'The article decribes problems connected with a culture of eating, medical culture
and hygiene in Poland in the second half of the eighteenth century. The analysis of
medical handbooks from this period shows how significant influence on human’s
health were diet and our daily habits. After having read advices from handbooks
concerning appropriatly preparing a meals and characteristics their particular in-
gredeiens, we have a possibility to know sickness in those days. In conclude medi-
cal handbooks from the second half of the eighteenth century inform how much,
when and what kind of circumstances people shuld eat in order to avert illnesses
of digestive system.



Tomasz Jacek Lis

Kultura jedzenia w Bosni i Hercegowinie
w okresie austro-wegierskim
Uniwersytet Mikotaja Kopernika

Celem mojej pracy jest pokazanie rewolucji kulinarnej, jaka dokonata si¢ w Bo$ni
i Hercegowinie w okresie austro-wegierskim (1878-1918). Znalezienie si¢ tego
kraju w nowej geopolitycznej sytuacji spowodowalo wiele zmian w zyciu jego
mieszkanicéw, co cheialbym pokazaé na przyktadzie jedzenia.

Bosnia i Hercegowina w 1878 roku znalazla si¢ w zupelnie nowych politycz-
nych granicach. Na mocy art. 25 uchwaly podjetej w czasie obrad Kongresu Wie-
denskiego ta dotychczasowa turecka prowincja znalazla si¢ pod protekcja monar-
chii austro-wegierskiej. Wydarzenie to odcisnglo ogromne pigtno na historii tego
kraju. Wejscie w krag cywilizacji europejskiej spowodowalo wiele zmian, takze
w kwestii jedzenia.

Bosnia i Hercegowina swoja dwuczlonowa nazwe czerpie wlasnie z podzialu
geograficznego. Upraszczajac, mozna powiedzied, ze Bosnia jest kraing o klimacie
zblizonym do Polski, Hercegowina za$ zalicza si¢ do klimatu $rédziemnomor-
skiego, gdyz graniczy z Dalmacja oraz posiada na niewielkim obszarze dostep do
Adriatyku. Ten dualizm geograficzny powoduje ogromne zréznicowanie w oby-
dwu czesciach kraju: mozna to zaobserwowaé na przyktadzie warzyw, owocow,
a takze zwierzat hodowanych. Nalezy to podkresli¢, gdyz ta specyfika bezposred-
nio wplywala na diete mieszkacéw.

Druga niezwykle istotng kwestig jest réznorodnos¢ religijna. Trwajace kilkaset
lat panowanie tureckie doprowadzilo do wytworzenia si¢ klasy rzadzacej zlozonej
ze slowianskich muzulmanéw, ktérzy — posiadajac wickszos¢ ziem — zyli z pracy
swoich chrzescijariskich chtopéw zwanych kmetami (prawie 90% mieszkaricéw
Bosni i Hercegowiny mieszkalo na wsi). Tylko niewielki odsetek kmetéw stano-
wili wyznawcy Allaha.

Gospodarka chlopska stala na niezwykle niskim poziomie. Znaczacy jest fakt,
ze mimo urodzajnych bosniackich ziem tamtejsi chlopi nie byli w stanie wy-
produkowaé takiej iloéci zboza, by sprosta¢ wymaganiom swoich mieszkacéw,
dlatego braki uzupelniano, importujac zboze z Wegier'. Podkreslali to zaréwno
przedstawiciele miejscowej inteligenciji, jak i przybysze z innych krajéw. Zwracali

b Por. W. Gluck, Sarajewo, historja zamachu sarajewskiego, Krakéw 1935, s. 63.
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uwage przede wszystkim na niewydajnos¢ bosniackiego rolnictwa, ktéra wywo-
tywaly nieefektywne metody gospodarowania, na przyklad wypalanie laséw?, czy
prymitywna hodowla bez zagréd dla zwierzat.

Sytuacja na wsi, podobnie jak w calym kraju, zmienila si¢ wraz z pojawieniem
si¢ pierwszych kolonistéw, a co za tym idzie: réwniez duchownych, czgsto zgro-
madzonych w nowo wybudowanych domach zakonnych. Przywiezli oni ze soba
wiele nowych koncepcji hodowli, metod uprawy zbéz, a takze nieznanych dotad
w Bo$ni warzyw czy owocéw, gdyz sadownictwo, przynajmniej w Hercegowinie
nie nalezalo do zbyt popularnych. Wie§ bosniacka przez kilka lat przeszta spora
przemiang. Pomiedzy ubogimi kmetami osiedlano czasem cate wioski kolonistéw
z réznych stron monarchii, ktérzy przynosili ze soba wlasne specjaly. Przykta-
dowo Wiosi byli znani z zakladania sadéw winorosli®, z kolei Polacy zapozna-
li mieszkaicéw z wieloma nowymi warzywami i rodzajami zb6z, na przyklad
ziemniakami czy pszenica*. Robert Migczynski, geodeta pracujacy w Bosni przy
podziale gruntu, w swoim raporcie zanotowal:

Wicecej postgpowy sposéb obrabiania ziemi przez kolonistéw, ich pilno$é i oszczed-
nos¢, jako tez sposéb wymtacania i przechowywania ptodéw rolnych [...] wykazaty
juz w krétkim czasie bardzo dobry wptyw na tubylcéw, zwlaszeza na blizsze sasiedz-
two, wprawiajac coraz bardziej stary, bardzo prymitywny sposéb uprawy zbéz [...],
stosujac wkolo siebie w coraz wickszych kregach droge do postgpu w rolnictwie®.

W podobnym tonie wypowiadal si¢ takze polski misjonarz o. Marcin Czer-
miriski, ktéry odbyt kilka podrézy w réznych odstgpach czasu. Zwracal on uwage
na modernizacje, jaka za sprawg kolonistéw dokonala si¢ na bosniackiej wsi.

Réwnie duze znaczenie, co dzialalno$¢ osadnikéw, mialy zgromadzenia zakon-
ne, ktére zwlaszcza po 1878 roku zaczely rozwijaé swoja dziatalnosé. Wielka po-
mocg dla miejscowych byl zakon Trapistéw w Banja Luce zalozony w 1869 roku.
Mieszkajacy tam zakonnicy zajmowali si¢ hodowla wysokogatunkowych kréw,
a takze nierogacizny. Wyrabiali doskonale sery, mleka. Dostarczali wiele produk-
téw rodlinnych i zwierzgcych, ktérych mieszkancy dotychczas nie znali. Jak pisala
polska misjonarka w Bosni, s. Leonarda Odrzywolska:

Majg zaktad chtopéw, przeszto 100. Rozmaite rzemiosta. Mtyn, wyrabiaja wino,
piwo, ser, masto, wypiekaja chleb b. dobry. Konie, bydto b. roste, pickne®.

Por. I. F. Juki¢, Sabrana djela t. 1, Sarajevo 1973, s. 70.

Por. M. Czermiriski, Z podrézy po Bosni i Hercegowinie, Krakéw 1898, s. 302.

Por. D. Drljaca, Migdzy Bosnig, Bukowing a Serbig, Wroclaw 1997, s. 105.

Archiwum Bosni i Hercegowiny, Zajednic¢ko Visoko Stanovnistvo, [dalej ABH, ZVS] 1905,
134 218-3,s.9.

Archiwum Generalne Siéstr Felicjanek w Rzymie, [dalej: ,AGSF”], Korespondencja
M. Borowskiej, List s. Leonardy Odrzywolskiej 28.05.1903, sygn. 2017/903.
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Pierwszy browar w kraju powstal w 1864 roku, w czasach Omera paszy-Latasa,
znanego reformatora. Dziata on nieprzerwanie do dzisiaj, przetrwawszy czasy osmarni-
skie, austro-wegierskie, a takze obydwu Jugostawii. W 1953 roku powstal nawet do-
kument telewizyjny o dzialalnosci tego browaru i jego historii. Co ciekawe, w Herce-
gowinie browar powstat dopiero w 2007 roku, co $wiadczy o zupelnie innym guscie
mieszkaricéw tych nadmorskich rejonéw, graniczacych z chorwacka Dalmacja.

Podobng role jak Zakon Trapistéw petnito zgromadzenie zenskie Siéstr Ado-
ratorek Krwi Chrystusa. Takze one poza dzialalnoscig charytatywna i o§wiatows
zajmowaly si¢ uprawami:

Zajmuja si¢ uczeniem dzieci. Miejscowych majg 70. [...]Tkaczki zakonnice same
wyrabiajg rézne materie bawelniane i welniane na ubrania dla siebie i dla dzieci.
[...] Picka na blachach dhugie i szerokie chleby’.

Listy siostry Odrzywolskiej, pelniacej w czasie misji bosniackiej funkcje an-
cilli, pisane do matki przetozonej Magdaleny Borowskiej sa jednym z najcie-
kawszych zrédet dokumentujacych historie polskiej kolonizacji w Bosni. Takze
w interesujacym nas kontekscie jedzenia siostra Odrzywolska zanotowala kilka
istotnych fakt6éw, opisujac migdzy innymi codzienng dietg. Siostry w pierwszych
dniach swojego pobytu w kolonii Novi Martyniec otrzymywaly wiele produktéw
zywnosciowych typowych dla wsi: maslo, jajka, fasole, ziemniaki, a od czasu do
czasu réwniez dréb, gdyz w mieso innego gatunku zaopatrywaly si¢ przy okazji
wyjazdu do miasta.

Przybycie kolonistéw z réznych stron monarchii spowodowalo, ze chlopska
dieta, chociaz bogata w migso (jednak kiepskiej jakosci), zostala znaczne zmodyfi-
kowana. Wprowadzenie nowych warzyw, owocéw i nasion zbéz urozmaicito dos¢
monotonne menu bosniackich chfopéw. Ponadto miejscowi zmienili swoje podej-
$cie do zwierzat. Zaczeli, wzorem kolonistéw, budowaé zagrody i docenia¢ korzy-
§ci, jakie plynely z wigkszej troski o rogacizne z ktérej, poza migsem, uzyskiwano
réwniez mleko. Zmienil si¢ takze sposéb uprawy ziemi. Dotychczasowy, malo wy-
dajny, zostal zdecydowane unowoczesniony dzigki nieznanym dotad narz¢dziom?®.

Hercegowina, mimo ze nie przezyla takiego najazdu kolonistéw jak Bosnia,
takze odczula zmiany, jakie zaszly na polu gospodarki po Kongresie Berliriskim.
Wiarto zauwazy¢, ze dieta mieszkaricéw tej czgsci kraju, ze wzgledu na wystepuja-
cy tam $rédziemnomorski klimat, byta zdecydowanie bogatsza i bardziej urozma-
icona. Z powodu mniejszej powierzchni terenéw uprawnych i wigkszego nasto-
necznienia bardziej popularne bylo sadownictwo: skupiano si¢ przede wszystkim
na gajach winnych i oliwnych. Zwlaszcza w okolicach Ljubuski oliwki stanowity
i stanowig do dzisiaj podstawe egzystencji tamtejszych sadownikéw, chociaz po-
jawily si¢ tam stosunkowo pézno, gdyz dopiero pod koniec XVIII stulecia. Ze
zwierzat hodowlanych najpopularniejsze byly kozy i owce. Ich obecnos¢ przekta-

7 Ibidem,s. 11.
8 Ibidem, 12.06.1903, s. 23. Sygn. 2017/903.




Tomasz Lis ¢ 77

dala si¢ na wigksze spozycie mleka i jego pochodnych: seréw, maslanek i innych
tego rodzaju produktéw. Do dzisiaj region ten stynie z wyrobéw mlecznych.

Z potraw regionalnych wystepujacych najczesciej w Bosni i Hercegowinie
nalezy przede wszystkim wymieni¢ wypiekane na ogniu somuny i pity’. Za naj-
wigkszy przysmak uchodzit z kolei burek — specjalny rodzaj ciasta przekladanego
miesem'. Ta potrawa wystgpowata w kilku rodzajach, uzupetniajac lub zastepujac
niekiedy migso kapusta, cebula, ziemniakami lub serem. Istnialy réwniez stodkie
wersje tego dania. Wszystko zalezalo od nadzienia, jakim przekiadano ciasto'.
Geneza tych potraw siega wezesniejszych wiekéw, niemniej to wlasnie w okre-
sie austro-wegierskim zachodni Europejczycy na szersza skale rozsmakowali sie
w bosniacko-hercegowiriskiej kuchni. Trudno co$ wigcej powiedzie¢ o stynnym
»bosniackim kociolku”, patrzac jednak na geneze¢ innych podobnych potraw, ta-
kich jak gulasz wegierski czy pizza, wydaje si¢, ze bylo to danie typowe raczej dla
ubozszych mieszkaricéw kraju. Swiadezy o tym przede wszystkim rozbieznosc
w poszczeglnych przepisach na te potrawe, co moze sugerowaé, ze pierwotnie
chodzito wylacznie o to by ,kociolek” byl napelniony czymkolwiek, co nadawalo
si¢ do spozycia, a kilkoma charakterystycznymi elementami tej potrawy byly na
przyktad kolorowa papryka czy cebula.

Do positku pito najczesciej wode. Obowigzkowo, zwlaszcza w przypadku mu-
zulmanéw, celebrowano picie kawy. Czgsto réwniez raczono si¢ winem i przede
wszystkim rakija. Piwo bylo natomiast najpopularniejszym trunkiem wsréd ko-
lonistéw lub inteligencji, gléwnie niemieckojezycznej, ktéra kultura picia piwa
miata mocno zakorzeniong w §wiadomosci.

Rakija, mimo ze jest to mocny napdj alkoholowy, spozywana byla nie tylko przez
chrzescijan, ale réwniez przez muzulmanéw. Znawca tematu Bozidar Jezernik
w swojej doskonalej pracy o kulturze Batkanéw®, przytacza swiadectwo zachodnie-
go podréznika, ktéry zwraca uwage na naduzywanie tego trunku przez mieszkan-
coéw Bosni i Hercegowiny. Spozywanie alkoholu u muzulmanéw bosniackich (tyczy
si¢ to nie tylko rakiji ale tez wina) wyttumaczyt juz w XIX wieku historyk polski
Aleksander Jablonski, ktéry zwrécil uwage na liczne réznice w religijnosci muzul-
mariskiej w Bo$ni i przede wszystkim w Hercegowinie w poréwnaniu z islamem
tureckim czy arabskim, gdzie badacz mial okazj¢ przebywac'. Tyczylo si¢ to nie
tylko podejscia do kuchni, ale réwniez innych kwestii, takich jak samodzielnos¢

Pita — rodzaj plackéw pszennych bardzo popularnych w krajach islamskich. Ich szerokos¢ wy-
nosi ok. 20 cm, grubos¢: 1 cm. Pieczone sg na specjalnych rozzarzonych kamieniach. Somun jest
to natomiast rodzaj pity, charakterystyczny dla Bosni i Hercegowiny.

10 Por. 1. Zovko, Narodna jela i pica u Bosni i Hercegovini, ,Zbornik za narodni Zivot i obi¢aje Juznih
Slavena” 1896, nr 1, s. 108.

Por. N. Buconji¢, Zivot i obicaji Hrvata katolicke vjere u Bosni i Hercegovini, Sarajevo 1908,s.17.
12 Por. ibidem.

13 Por. B. Jezernik, Dzika Europa, Batkany w oczach zachodnich podréznikiw, Krakéw 2007.

14 Por. A. Jabtonowski, Pisma, t. 5, Warszawa 1911, s. 68.
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kobiet. Muzulmanki w Hercegowinie nalezaly do najwickszych emancypantek
w $wiecie islamskim.

Zrywanie ze starymi obyczajami i che¢ przypodobania si¢ nowym wladzom
byly charakterystyczne zwlaszcza dla tak zwanych ,postepowych muzulmanéw”,
ktérych gléwnym reprezentantem byl Mehmed bej Kapetanovié-Ljubusak,
wspoltwérca czasopisma ,Bosnjak”. On to w monarchii austro-wegierskiej wi-
dzial mozliwos¢ skoku cywilizacyjnego Bosni i Hercegowiny®. Uwazal on, ze
,boszniactwo” to co$ wigcej niz islam, chociaz nie negowal w zaden sposéb przy-
wigzania do religii; przeciwnie — byt gorliwym muzulmaninem, traktowal religie
nie jako cel sam w sobie, a raczej jako srodek do scentralizowania swoich rodakéw,
wyznajacych §wiatopoglad oparty na zasadach Koranu.

Postepowi muzulmanie starali si¢ nasladowac zachodni styl, tak w codziennym
zyciu (zaczgto rozwijaé edukacje muzulmanek w $wieckich placéwkach szkol-
nych, podczas gdydotychczas bylo to mozliwe wylacznie w szkolach prowadzo-
nych przez duchownych), jak i w sferze mody czy architektury. Przede wszystkim
jednak wejscie w krag kultury austro-wegierskiej spowodowalo zmiang niekto-
rych zwyczajéw, w tym réwniez zywieniowych. Wielkim novum, ktére przyjmo-
walo si¢ z trudem, byly sztuéce. O ile jeszcze w latach piecdziesiatych XIX wieku
Ivan Sakcinski-Kukljevi¢ narzekal na brak sztuécéw w czasie uczty u pewnego
bosniackiego beja, o tyle kilka lat p6zniej inny obcokrajowiec Robert Munri za-
notowal juz obecno$¢ widelca. Niestety na néz nalezalo jeszcze poczekaé, dlate-
go tez biesiadnicy na opisywanym balu musieli starym obyczajem wlasnorecznie
sztukowaé przygotowanego na t¢ okazj¢ barana®®.

By¢ moze opory zwigzane z uzywaniem sztué¢céw (charakterystyczne nie tylko
dla Bosni i Hercegowiny, ale dla calego obszaru kultury osmariskiej) braty sie
nie tyle z zaufania do sprawnosci wlasnych palcéw, co z checi pokazania swojej
goscinnosci. Muzulmanin goszczacy w swoim domu przybysza staral si¢ mu do-
godzi¢ jak tylko moégl, wlasnorgczne sztukowanie migsa uwazane wiec bylo za
gest przyjazni. Niestety nieprzyzwyczajeni do tego typu goscinnosci przybysze
z reszty kontynentu uwazali to za obrzydliwosé. Ze znang sobie literackg manierg
opisywala te¢ barwng sytuacje polska lekarka Teodora Krajewska:

Po zupie podano tadnie upieczonego indyka, nie napoczetego. Te dwadziescia rak obwi-
nietych biatym ,peszkirem”t]. recznikiem, wyciagneto si¢ ku pieczystemu. Panie te zaczely
skuba¢ migso palcami, to mniejsze, to wicksze kawatki i pochtaniaty je dos¢ szybko, za-
gryzajac chlebem, ktéry byt na stole rozrzucony, tyzki réwniez lezaly na stole w nietadzie.

Polka to jedna z przedstawicielek szerokiej grupy inteligencji, ktére zdecydo-
waly si¢ budowaé swoja karier¢ w Bosni i Hercegowinie. Kiedy Austro-Wegry

15 Por. M. K. Ljubusak, Muslimani u Bosnu, Sarajevo 2008, ss. 28-29.

16 Por. S.Belza, Nad brzegami Bosny i Nerenty, Warszawa 1899, ss. 121-122; R. Munri, Rambles and
Studies, in Bosnia-Hercegovina and Dalmatia, London 1900.

7T Krajewska, Pamietnik, Krakéw 1989, s. 88.
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objely swoimi rzadami ten byly turecki vilajet, spotkaly si¢ z istotnym problemem
braku kadry urzedniczej. Istniata ona w okresie panowania osmanskiego, jednakze
jej cze$¢ zdecydowala si¢ opusci¢ kraj w obawie przed nowa, katolicka wladza,
kiedy wiadze przejeli Austriacy. Tym samym w ciggu 32 lat z nieco ponad 100
urzednikéw w 1878 roku biurokracja rozrosta si¢ do 9 tys. w roku 1910. Poczat-
kowo inteligencje stanowili Chorwaci, szybko jednak, z obawy przed szerzeniem
propagandy narodowej, zostali oni wymienieni na urz¢dnikéw z innych czesci
monarchii Habsburgéw, w tym z Polski'®. Wsréd emigrantéw z terenéw Galicji
spory odsetek stanowili Zydzi, ktérzy w obawie przed antysemityzmem decydo-
wali si¢ na wyjazd do Bosni i Hercegowiny. Na Batkanach wielu z nich zajmowalo
si¢ medycyng lub produkcja stodkosci. Zydzi przywiezli ze sobg wiele przepiséw
na wyborne ciasta i ciasteczka, ktére potem serwowali w zaktadanych przez siebie
ciastkarniach i cukierniach. Szczegélnie w Sarajewie, stolicy kraju, ich dzialalnos¢
byta widoczna, a to gléwnie ze wzgledu na ich liczbe. Z 14 tys. Zydéw az 10 tys.
mieszkalo w stolicy.

Stodkosci znano jednak juz wezesniej. Jednym z najwiekszych przysmakéw
byla baklava®. Ivan Zovko w 1896 roku pisal, ze jest to: ,rodzaj pity, w ktorej
sa wetknigte fragmenty orzecha, to wszystko jest upieczone, dodatkowo polane
miodem i posypane cukrem”. Bogatsi mieszkancy raczyli si¢ réwniez ciastami
i ciasteczkami, wypiekanymi gléwnie z okazji $wigt i uroczystosci. Wydaje sig,
ze nieznana szerzej byla czekolada, gdyz nigdzie nie udato mi si¢ znalez¢ choéby
jednej wzmianki o tym produkcie.

W Bosni i Hercegowinie do 1878 roku kultura jedzenia byta bezposrednio
zwigzana z domem. Przygotowywanie i spozywanie positkéw odbywalo si¢ w do-
mowym zaciszu, nie liczac oczywiscie kawiarni, przeznaczonych jednak wylacznie
dla zonatych mezczyzn. Zmienilo si¢ to dopiero wraz z przyjsciem nowej wladzy.
Europejskie rzady oznaczaly zwigkszenie liczby obcokrajowcéw, co bylo szczegol-
nie widoczne w miastach.

Zbiurokratyzowanie zycia w miastach i zmiana obyczajéw pracy na te typowe
dla przybyszy z zachodu wplynely réwniez na rodzimych mieszkancéw, ktérzy
mieli coraz mniej czasu na przygotowywanie positkéw w domu. Dlatego zaczgto
stolowad si¢ w réznego rodzaju lokalach gastronomicznych oferujacych szybkie
i stosunkowo niedrogie positki. Fakt ten spowodowal, ze kuchnia, dotad zwigzana
z domem, wyszla na ulice w postaci réznego rodzaju restauracji, takze tych ser-
wujacych regionalne potrawy. Przykiadem sa tak zwane as¢inice?’, ktére co praw-
da byly znane juz wczesniej, ale ich rozwdj jest jednym z charakterystycznych

18 Por. L. Pakovi¢, Politicke organizacije bosanskobercegovackih katolika Hrvata, Zagreb, 1985,

ss. 147-148.

Popularny na Batkanach i w Turcji deser. Znany jest w réznych odmianach, charakterystycznym
elementem baklawy jest stodki smak i orzechy lub migdaty.

20 Por. 1. Zovko, Narodna. .., s. 107.

21 Por. A. Laksi¢, Bosanski kubar, Sarajevo 1999, ss. 22-23.
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elementéw zmian w zyciu codziennym miast, jakie dokonaly si¢ na przelomie
XIX 1 XX wieku. Poczatki istnienia tego typu lokali datuje si¢ na XV wiek, jednak
ich najwigksza popularno$¢ przypada wiasnie na okres austro-wegierski, co latwo
mozna powigzaé ze zwigkszong iloscig przybyszéw z réznych stron monarchii.
Ich dzialalno$¢ byla czgsto polaczona z piekarniami, ktére dostarczaly swieze
pieczywo. Lokale te pelnity podwdjng role: miejsca gdzie mozna bylo sprébowac
miejscowych specjaléw i sklepu zaopatrujacego klientéw w tradycyjne positki lub
polprodukty potrzebne do ich samodzielnego przygotowania w domu?®.

Ponadto w Bosni i Hercegowinie istnialy inne miejsca, ktére stuzyly wspélne-
mu spedzaniu czasu przy jednoczesnej konsumpcji jedzenia lub napojéw. Mozna
bylto spotka¢ karczmy (mehane)™, stotéwki przyzaktadowe (imareti), jadtodajnie
zarzgdzane przez zakony i muzulmariskie vakufy (abari). Zwlaszcza te ostatnie
rozwingly si¢ w okresie industrializacji Bosni i Hercegowiny*!. Szczegélnie przy-
stuzy! si¢ temu arcybiskup Josip Stadler, ktéry wykazywal duza troske o ubogich
mieszkaficéw Sarajewa. Bardzo waznymi miejscami byly takze kawiarnie (kafa-
na), odwiedzane jednak gtéwnie przez zamoznych muzulmanéw. Jak sama nazwa
wskazuje, nie spozywano tam positkéw, czas umilano sobie wylacznie poprzez
spozywanie kawy; jej picie bylo bardzo wazng czescig zycia mieszkancéw Bo-
$ni i Hercegowiny, zwlaszcza muzulmanéw, ktérzy — majac duzo wolnego czasu
— mogli godzinami oddawac si¢ dyskusjom nad filizankg tego napoju®. Jak juz
wezesniej zostalo powiedziane, w okresie austro-wegierskim pojawily sie dodat-
kowo restauracje zachodniego typu.

Inteligencja, ktéra przybyla do Bosni i Hercegowiny, by tam pracowa¢ w apara-
cie administracyjnym jako lekarze, prawnicy czy lokalni politycy, posiadala wlasne
miejsca spotkani. Takze Polonia w Sarajewie posiadata swéj klub, ktéry miescit sie
w budynku niedaleko Bas¢arsji, handlowego centrum stolicy. Tam przy kawie i ciast-
kach dyskutowano na aktualne tematy w otoczeniu zachodnioeuropejskich mebli®.

W Bosni i Hercegowinie w latach 1878-1918 nastapily bardzo powazne
zmiany. Mialo to swoje daleko idace konsekwencje w kazdej sferze zycia, takze
w kulturze jedzenia. Dotyczy to zaréwno miasta, jak i wsi. Osrodki miejskie, do-
tychczas przesigkniete orientalizmem, zyskaly bardziej europejski charakter, wy-
znacznikiem nowych trendéw stala si¢ stolica kraju, Sarajewo, ktére po pozarze
w 1879 roku zyskalo europejski wyglad. Obok tradycyjnych tureckich kawiarni
powstawaly nowoczesne restauracje serwujace specjaly kuchni zachodnioeuropej-
skiej, jak chociazby restauracja przy hotelu Europa.

Takze wie$ zyskala nowg jakos¢ dzigki unowoczesnionym metodom uprawy
ziemi czy hodowli bydta. Dzigki zachodnim kolonistom mieszkancy kraju poznali

22 Por. ibidem, ss. 63—64.
2 Byly one popularne zwlaszcza na wsiach.
2 Por. A. Laksi¢, op. cit., s. 64.

% Por. B. Jezernik, op. cit., ss 157-158.

26 W. Pec, Polskic osadnictwo w Bosni, ,Przewodnik os$wiatowy” 1910, nr 1, s. 402.
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nowe potrawy, ktére na state wpisaly si¢ w mozaike¢ smakows tego kraju. Wszyst-
kie te zmiany spowodowaly, ze dzisiaj kuchnia w Bos$ni i Hercegowinie jest tak
réznorodna. Mimo wystgpowania nowych trendéw kulinarnych, przez lata nie
stracila ona jednak swojego orientalnego charakteru. O konserwatyzmie w tej
sferze zycia mieszkancéw kraju §wiadczy chocby to, jak dlugo bronili si¢ przed
otwarciem pierwszego punktu McDonald’s, ktéry zostal uruchomiony dopiero
w 2011 roku w Sarajewie.

Dzisiaj wigc bosniacko-hercegowiriska kuchnia to w wigkszosci pieczone na
wolnym ogniu mieso mielone, z duzg iloscig cebuli, kolorowej papryki czy dyni.
Nieco zmalata rola kukurydzy, ktéra od XVII wieku stanowila jeden z gléwnych
elementéw tamtejszej diety. Im blizej Adriatyku tym wigcej skladnikéw charakte-
rystycznych dla kultury §rédziemnomorskiej: kozich seréw, oliwek czy doskona-
tego wina, ktére konkuruje o popularnos¢ z rakija. Kazda z wymienionych potraw
ma swoje historyczne tlo, ktérego zarys staralem si¢ zaprezentowad, analizujac
okres najbardziej dynamicznego rozwoju Bo$ni i Hercegowiny.
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Abstract

Culture of Eating in Bosnia and Herzegovina in the Austro-Hungarian
Period

'The article, which I am an author, goes for eating in Bosnia and Herzegovina in
the period 1878-1918. After the Berlin Congress in 1878, the country was put
in the Habsburg area of influence, which resulted in its rapid industrialization.
Changes were not only politics, but also everyday life. The article shows how
changing the culture of food for this period. The topic still remains relatively
unstudied in our historiography, which is why it serves as a pioneering work in
the studies on this issue.
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Ryz, ryby, herbata. Dziewietnastowieczni polscy
podrdznicy przy japonskich stotach

Zaktad Historii Literatury Oswiecenia i Romantyzmu Uniwersytetu Slaskiego

Do drugiej potowy XIX wieku temat Japonii prawie w ogéle nie pojawial sie
w polskim pi$miennictwie. Praktycznie jedynymi tekstami na jej temat, z kt6-
rymi mozna bylo zapozna¢ si¢ w jezyku polskim, byly opisy w encyklopediach
i podrecznikach geografii. Istotne jest, Ze powstawaly one przede wszystkim na
podstawie innych tekstéw, spisanych przez podréznikéw zagranicznych, a nieraz
nawet — jak mozemy przypuszczaé — pod wplywem fantastycznych wyobrazen na
temat tak odleglego i niedostgpnego, orientalnego kraju. Pierwsze polskojezycz-
ne relacje z podrézy po Japonii zaczely pojawia¢ si¢ dopiero w drugiej polowie
XIX wieku, kiedy Kraj Wschodzacego Slonca otworzyt swoje granice dla gosci
z Zachodu.

Warto jednak odnotowa¢, ze pierwsze opisy japoniskiego jedzenia mozna zna-
lez¢ juz we wspomnianych kompilacjach naukowych. Na przyktad spisane w je-
zyku wloskim, a wydane po polsku w Krakowie w 1613 roku Relatiae powszechne
abo nowiny pospolite Jana Botera Benesiusa informujg czytelnikéw, ze:

Maja [Japonczycy] takiez zwierzeta i domowe i dzikie, jako i my; ale nie jadaja
tylko zwierzyne. To jest prawda iz nie bardzo kochaja si¢ w migsie a pospolicie
uzywajg jeczmienia, ryb i zidl; a z ryzu czynig tez sobie napéj. Ich narodowniejsze
picie ich [sic!] jest woda z jednym proszkiem drogim, ktéry oni zowig Chia. Nie
majg oleju [...]%

Przywolany opis jest co prawda dosy¢ lakoniczny, jednak trzeba przyznaé, ze
calkiem dobrze charakteryzuje najwazniejsze cechy kuchni japonskiej. Czytelnik
mogt si¢ z niego dowiedzied, ze Japonczycy unikaja jedzenia migsa, bardzo cenia
sobie ryz, z ktérego produkuja takze napéj (sake) oraz ze mieszaja wodg z ,dro-
gim proszkiem zwanym Chia”, czyli po prostu z herbatg.

L J. B. Benesius, Relatiae powszechne abo nowiny pospolite Iana Botera Benesivsa..., Krakéw 1613,

s.26. W tym oraz wszystkich nastepnych cytatach, z wyjatkiem sléw japoriskich, stosuje aktualnie

poprawng ortografie. Interpunkeje, archaiczne formy i wyrazy oczywiscie pozostawiam bez zmian.
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Mhniej mozna bylo dowiedzie¢ si¢ z ponad sto lat péZniejszego opisu autorstwa
Whadystawa Lubienskiego, ktérego warstwa faktograficzna w znacznie wigkszym
stopniu przeplatana jest fantazjami o orientalnym kraju:

Kraj lubo gorzysty, ale zyzny, a najbardziej obfitujacy w jeczmiony, ryze, wielogrochy,
iowoce, najwiecej zas bogaty w ztoto i srebro, jako i perty czerwone tak szacowne jak biate?.

Przywolane fragmenty zawieraja jedynie obiektywne opisy japonskich zwy-
czajéw zywieniowych, nie znajdziemy w nich jeszcze informacji na temat spraw
bardziej subiektywnych, na przyklad smaku japoriskich potraw. Na te polskie pi-
$miennictwo musialo poczekac jeszcze péttora wieku — do czasu, az pierwsze opi-
sy Japonii zostaly spisane przez Polakéw, ktérzy rzeczywiscie ten kraj odwiedzili.
Wyspy Japoniskie staly si¢ w XIX wieku dogodnym punktem przystankowym na
trasie dookola $wiata, co jeszcze bardziej przyczynilo si¢ do odwiedzania kraju —
przede wszystkim przez turystéw, do ktérych niewatpliwie nalezeli autorzy anali-
zowanych przeze mnie relacji: Pawel Sapieha, Karol Lanckoronski oraz Hugo Za-
palowicz. Mimo ze odwiedzali Japoni¢ w odmiennych celach — Sapieha wyjechat
przede wszystkim z ogdlnie rozumianej ciekawosci obcego kraju, Lanckoronski
interesowal si¢ japoniska sztuka oraz chcial wzbogaci¢ swoje kolekcje o wytwory
sztuki orientalnej, a dla Zapalowicza mialo znaczenie przede wszystkim wygodne
polozenie komunikacyjne Japonii migdzy Ameryka a Rosja — mozna stwierdzic,
ze w podobnym stopniu reprezentowali oni typ podréznika-turysty.

Dla lepszego zrozumienia charakteru ich relacji przydatna jest teoria banki
srodowiskowej?®, ktéra zaklada, Ze turysta wyrusza w podroz tak, jakby znajdowat
si¢ wewnatrz banki. Jeszcze przed dotarciem do celu wedréwki stara si¢ przeby-
waé przede wszystkim w kregu dobrze sobie znanej kultury, najlepiej posréd roda-
kéw lub chociaz — w przypadku odleglejszych podrézy — innych Europejczykéw.
Szczegélnie wazne bylo to dla podréznikéw wywodzacych sie z arystokracji, do
ktérej nalezeli przeciez zaréwno Sapieha, jak i Lanckororiski. Ciekawg tenden-
cje mozemy zaobserwowa¢ natomiast w relacji Zapalowicza, ktéry w miejscach
bedacych gtéwnymi punktami jego podrézy (zwlaszcza w Patagonii) przejawia
znacznie wigkszg sktonno$é do wychodzenia poza barike srodowiskows, niz kiedy
przebywa w krajach odwiedzanych niejako po drodze.

Podczas wedréwek po Japonii bylo to o tyle utatwione, ze dla podréznikéw
byla otwarta bardzo ograniczona liczba portéw, wiec najczgsciej odwiedzane
miejscowosci mogty bardzo szybko dostosowa¢ si¢ do wymagan Europejczykéw.
W Yokohamie, pierwszym japonskim porcie, do ktérego zawitali Lanckororiski
i Zapatowicz, juz w 1873 roku otworzono Grand Hotel?, czyli hotel, w ktérym

2 W. Lubienski, Swiat we wszystkich swoich czgsciach..., Krakéw 1740, s. 606.

3 W kontekscie podrézopisarstwa warto zwréci¢ uwage przede wszystkim na rozdzial Ucieczka

i barika Srodowiskowa — A. Maczak, Peregrynacje. Wojaze. Turystyka, Warszawa 1984, ss. 19-24.

Fotografie z epoki wraz z krétkim opisem hotelu dostepne sa m.in.: Yokobama 1890s. Grand
Hotel, [on-line:] http://oldphotosjapan.com/photos/820/grand-hotel, [01.01.2014].
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ludzie z zachodniego kregu kulturowego mogli — o ile tylko bylo ich na to staé —
zamieszka¢ w otoczeniu jedynie bezpiecznej dozy ,orientalnosci”. Wymowny opis
Grand Hotelu zamiescil w swojej relacji Zapatowicz:

Wieczorem juz bylem rozmieszczony w czystym i widnym pokoju ,,Grand Hotelu”.
Posiliwszy si¢ na predce w hotelowej jadalni, odpowiadajgcej w zupelnosci
pierwszorz¢gdnym restauracjom paryskich i wielko europejskich
grand hoteléw [podkreslenie moje — O. K.]; obejrzawszy maitra d’hotel, star-
szych kelneréw we frakach i bialych krawatach i catg gromade matych Japoriczykow,
ustugujacych gosciom przy stole, udatem si¢ na spoczynek do swego pokoju, poto-
zonego na drugim pictrze’.

Podczas czytania dziewigtnastowiecznych relacji z podrézy koniecznie nalezy
pamietaé o tym specyficznym charakterze japonskich hoteli, poniewaz moze on
nieraz zupelnie zmieni¢ naszg interpretacje tekstu. Na przykiad Rudyard Kipling
pisal, ze w Japonii spozywal jedzenie lepsze niz to, ktére jadal w poprzednio od-
wiedzanych krajach®. Wystarczy jednak zwréci¢ uwage, ze mial na mysli stotéwke
w Orientalu, czyli hotelu utrzymanym w stylu mozliwie najbardziej europejskim,
zeby od razu zorientowac sie, ze tak ciepla opinia nie ma wiele wspdlnego z po-
chwalg narodowej kuchni japonskiej. Podobnie sprawa przedstawia si¢ w przy-
padku podréznikéw polskich. Na przykiad Sapieha w nast¢pujacy sposéb pisat

o ambarkowaniu na statek, ktérym doptynal do Japonii:

Jedziemy parostatkiem z Messageries maritimes ,,Yang-Tse”; — czu¢ Europe, cywili-
zacjg, postep, siedzac w §licznym salonie tego kolosu morskiego, ktéry nigdy mniej
jak 300 mil (morskich), zawsze wiele wiccej na dobe przeplywa. Jedzenie wySmie-
nite; az si¢ bojg, ze sobie Zoladek popsuje na nic, ale niepodobna nie jes¢, kiedy tak
dlicznie podane i tak dobre”.

Europejskie jedzenie nierozerwalnie wigzalo si¢ z europejska cywilizacja,
poza granice ktérej — mimo opuszczenia rzeczywistych granic samej Europy
— podréznicy zazwyczaj nie chcieli wychodzi¢. Japonia byla w drugiej polowie
XIX wieku bardzo czgsto postrzegana jako kraj, ktéry dopiero dorasta do cywili-
zacji zachodniej, stad niektére zwyczaje — takie jak nieuzywanie krzesel — mogly
by¢ interpretowane jako bardziej pierwotne, a co za tym idzie, gorsze, a nie po
prostu inne. O tym, jak wielka role odgrywalo ciggle przebywanie wewnatrz eu-
ropejskiej bariki srodowiskowej, doskonale $wiadczy fragment z relacji Sapiehy,
opisujacy jego wizyte u znajomego misjonarza:

Stowem, istotnie ci ludzie Zyja, musza zy¢ jak ptaki niebieskie, nieraz tylko rosa
i $wiatlem stonecznym. Asystowalem raz obiadowi mego zacnego misjonarza:
sktadat si¢ on z gorgcej wody, w ktérej ptywalo nieco kartofli Zle zaparzonych,

> H. Zapatowicz, Jedna z podrdzy na okolo Ziemi, t. 2, Lwow 1899,s. 183-184.
Por. R. Kipling, Listy z Japonii, ttum. M. Poloniski, Warszawa 1904, s. 26.
7P Xzg Sapieha, Podrdz na wschod Azyi 1888-1889, Lwow 1899, s. 158.
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i dwéch czy trzech kartofli w wodzie ugotowanych. Jako wety: ser stary, twardy jak
kamien, przystany kiedy$ przed miesigcami z Francji przez jakie$ poczciwe siostry
Karmelitanki, dalej ser z pigw, réwniez przez siostry nadestany — i tyle! Dzi§ wieczér
jadlem z nim u niego kolacje; zupa zrobiona z puszki Liebiga® ktorg ja przyniostem,
safata jakas, ktorg to biedactwo sam zaprawit, nalewajac np. octu z flaszki jakiejs
widocznie aptecznej, i jako wielki luksus, umyslnie dla mnie jajecznica z dwéch czy
trzech jaj!®

Ciekawy jest fakt, ze posréd potraw, ktére pojawily sie na tak biednie — wedlug Sa-
piehy — zastawionym stole, bylo nawet jedzenie, ktére Sapicha przywiézt ze soba, a za-
braklo jakiegokolwiek sktadnika japoriskiego (cho¢ trzeba zauwazy¢, ze pochodzenie
octu pozostaje czytelnikom nieznane). Jezeli wierzy¢ jego relacji, wszyscy, nawet sami

Japoriczycy, bardziej cenili sobie spozywanie dan przyrzadzonych w stylu zachodnim:

O wpét do 6smej obiad. Dziewieciu honoracjoréw [Sapieha pisze tu o japoriskich
dostojnikach, ktérzy zostali przez niego zaproszeni na obiad — O. K.] zasiada ze
mng i Hirschem do stolu. Obiad europejski; wice ci panowie z dubeltows radoscia
i zaszczytem siadajg. Zupa, ktéra jes¢ juz umieja, spowodowuje jednak hatas podob-
ny do sposobu jedzenia bezrogéw. Przy pieczystem wstaje i wznosze w angielskim
jezyku toast na czes¢ gubernatora, proszac obecnego jego zastepee, by zechcial by¢
tlumaczem moich uczué wobec swego pana®.

Jak pokazuje powyzszy fragment, Sapieha byl przekonany, ze jedzenie euro-
pejskich potraw nie tylko wszystkim bardziej przypada do gustu, ale takze stano-
wi dla Japorczykéw zaszezyt. Uwaga na temat halasu, podobnego do ,sposobu
jedzenia bezrogéw”, moze wynikaé z japonskiego zwyczaju siorbania przy jedze-
niu, ktére jest postrzegane — w przeciwienstwie do zwyczajéw polskich — jako
bedace w dobrym tonie. O tym, jak bardzo nie smakowata Polakowi japoriska
zywnos¢, chyba najlepiej $wiadczy fragment opisujacy warunki na statku, ktérym
Sapieha wyplynal z Kobe: ,Na statku kuchnia japoniska, trzeba wigc bylo wziaé
co potrzeba na 14 dni, i samemu przy pomocy przewodnika, ktéry z nami jedzie,
gotowac™. Zatem wolal polski magnat nie tylko kupi¢ i zaladowa¢ na statek nie-
zbedne skladniki, ale takze samemu z pomocg przewodnika je gotowaé podczas
podrézy, niz spedzi¢ czternascie dni, spozywajac potrawy kuchni japoniskie;.

Biorac pod uwage takie podejscie polskich turystéw, w ogéle nie dziwi fakt,
ze stosunkowo trudno znalez¢ fragmenty rzeczywiscie informujace o japoniskich
zwyczajach zywieniowych. Nie znaczy to jednak, ze takowych fragmentéw nie ma

Justus von Liebig (1803-1873) byt wybitnym niemieckim chemikiem, ktérego badania w znacznym
stopniu przyczynily si¢ do rozwoju chemii organicznej. Jednym 2z najwazniejszych pél badawczych
Liebiega byt wptyw réznych czynnikéw (np. braku okreslonych pierwiastkéw) na organizmy zywe;
badania te przyczynily si¢ do znacznych postepéw w metodach konserwowania zywnosci. Jednym
z najbardziej uznanych osiagnie¢ Liebiega byto opracowanie sposobu produkeji ekstraktu z migsa.
P.Xzg Sapicha, op. cit., ss. 211-212.

10" Thidem, s. 247.

1 Ibidem, s. 182.
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w ogéle — s3 one jednak na tyle szczatkowe, ze ich warto$¢ informacyjna zwykle
nie wychodzi zbytnio poza opis podany w pierwszym przytaczanym przeze mnie
fragmencie z relacji Benesiusa.

W opisach dziewigtnastowiecznych mozna odnalezé potwierdzenia faktéw
podawanych juz w przywolywanych opracowaniach geograficzno-historycznych.
Na przyklad Zapatowicz, zgodnie z opisem zawartym w publikacji Benesiusa,
jako gitéwne sktadniki japoriskiej kuchni podawal ryby i ryz oraz podkreslal ol-
brzymia popularno$¢ zielonej, niestodzonej herbaty. Czesto zwracano réwniez
uwage na duzg rol¢ ryb w japonskiej kuchni: , Tu [w Japonii] na wybrzezach mérz
najrybniejszych na ziemi, ryby odgrywaja wielka role, a Japoriczycy jak wszystkie
inne ludy przescigaja si¢ w sztuce przyprawiania ryb”'2. Najwicksza warto$¢ ana-
lizowane relacje pokazuja jednak dopiero we fragmentach, w ktérych informacje
obiektywne s3 uzupelniane o dodatkowe obserwacje o charakterze jak najbardziej
subiektywnym, powodowane indywidualnymi preferencjami polskich turystéw.

Trzeba jednak przyznaé, ze niektére fragmenty sa tak bardzo zdominowane
przez subiektywne wrazenia, ze trudno w ogdle ustali¢, co tak wlasciwie byto
jedzone. Tak jest na przykiad w nastepujacym fragmencie z relacji Sapiehy: ,na
ziemi patyczkami $winstewka si¢ jadto™. Trudno jednoznacznie stwierdzi¢, czy
nazwanie jedzenia ,$winistewkami” wynikalo z niezidentyfikowanego sktadu, do-
ktadnego rozdrobnienia, czy moze po prostu Sapieha chcial w ten sposéb przeka-
zaé, ze pozywienie mu nie smakowalo.

Faktem pozostaje, Ze podany cytat pozwala nam przypuszczaé, iz Sapieha podjat
chociaz préby wyjscia poza opisywang barike srodowiskows i spozywania na sposéb
japonski. Opis ten wyréznia si¢ tym bardziej, ze wigkszos¢ positkéw, o ktérych mo-
zemy tylko wnioskowag, iz byly przyrzadzone na sposéb europejski, polski ksiaze
kwituje lakonicznym stwierdzeniem, informujacym po prostu, ze cos zjadl.

Nieczgsto, wiasciwie tylko przy bardzo wyjatkowych okazjach, polscy podréz-
nicy starali si¢ spozywaé posilek na wzér japoriski. Préby jedzenia paleczkami
Lanckoronski skwitowal dramatycznym wykrzyknieniem: ,Ale wlada¢ patyczka-
mi to trudne zadanie, krélestwo za widelec!””*. W analizowanych przeze mnie
relacjach najwigcej miejsca japoriskim zwyczajom poswigca Zapalowicz, ktéry
o jedzeniu pateczkami pisze nastepujaco:

Postugiwat si¢ on [Harada] z wielka zrgcznoécia owymi patyczkami japorskimi,

podawanymi jak u nas wyktuwacze [wykataczki — O. K.] w zupelnie $wiezym sta-
nie, uczgc mig¢ sztuki ich trzymania. Ta w tem polegala, Ze dwa palce prawej reki,

12 K. Lanckoronski, Na okolo ziemi, Krakéw 1893, s. 221.

13 P.Xz¢ Sapicha, op. cit., s. 178.

4 K. Lanckoronski, op. cit., s. 242. Warto zauwazy¢, ze parafrazy z Ryszarda III Shakespeare’a
Lanckoronski uzyt nie tylko dla wprowadzenia elementu komicznego, ale takze po to, zeby
podkresli¢ swoja erudycje. Moze to by¢ wskazéwka, ze domyslnymi czytelnikami jego relacji
byli réwniez ludzie obeznani w literaturze europejskie;.
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wspierane reszta, musiaty wykonywa¢ ruch niezalezny od siebie, nachylajac ku sobie
i od siebie oba patyczki naraz".

Tak wiec czytelnik dowiadywal si¢ nie tylko tego, ze Japoriczycy spozywali
pokarm przy pomocy palteczek, ale takze tego, jak te pateczki podawano, oraz ze
sam Zapatowicz prébowal nauczy¢ si¢ sztuki ich obstugiwania. Niestety okazalo
si¢ to zbyt trudne i polski turysta musial skapitulowaé, bo cho¢ dalej korzystat
z japoniskich przyboréw, postugiwal sie nimi na sposéb europejski, uzywajac:

Przy stalszych potrawach owych patyczkéw jako dzidek lub jednozabkowych wi-
delcéw, zas przy potrawach sypkich lub wigcej ptynnych, talerzykéw, bardzo zreszta
matych, na wzér plytkich filizanek lub tyzek®.

Warto odnotowad, ze eksperymenty kulinarne Zapatowicza nie ograniczaly si¢
do uzywania japoriskich paleczek i talerzykéw; prébowat on takze oryginalnych ja-
poriskich potraw, okazyjnie porzucajac regularne obiady spozywane w Grand Hotelu:

Zaczem poczety Japonki przynosi¢ na réznych lakierowanych tacach, liczne lakiero-
wane talerzyki i miseczki, zawierajace to pieczone, to gotowane rybki i rézne wigk-
szych ryb czgsci, ryby w potrawce, dalej jakies flaczki z morskich zyjatek, morskie
raki, ryz, nadto rodzaj chrzanu tak silnego, ze wzigwszy go w nieswiadomosci za
wiele, doznalem w pierwszej chwili wrazenia jakby jakiegos udaru®’.

Zaadaptowanie si¢ do japoniskich zwyczajéw stwarzato polskim podréznikom
naprawde spore problemy, o czym wymownie §wiadczg fragmenty analizowanych
relacji. Jednym z najlepszych przykladéw jest odznaczajacy si¢ niezamierzonym
komizmem opis sytuacji, kiedy Lanckororiski jadl $niadanie w pokoju tak niskim,
ze nawet nie dalo si¢ w nim stana¢, ale mimo to nakazal przynies¢ krzesta wraz ze
stolikiem'®. Brak jakiegokolwiek wytlumaczenia przedstawionej sytuacji w tekscie
Lanckoronskiego sugeruje, ze koniecznosé jedzenia na europejskich krzestach,
przy wysokim stole — mimo oczywistych trudnosci wynikajacych z konstrukeji
i umeblowania japoriskich pokoi — uwazal autor za na tyle oczywistg dla czytelni-
kéw, ze nie wymagata dodatkowego komentarza. Zreszta réwniez Sapieha odno-
towuje, ze podczas przyjecia wyprawianego przez Japoriczyka dla gosci z Europy
siedziano jednak na krzestach®.

Nawet jezeli podréznik dokonywal wysitku chocby chwilowego wydostania
si¢ poza szczelng barke srodowiskowsa i osobistego przekonania sig, jak uzywa
si¢ paleczek lub jak smakuja potrawy miejscowej kuchni, byly to zwykle doswiad-

czenia, ktére zdecydowanie nie zachecaly do dalszych eksperymentéw. Palce,

5 OH. Zapalowicz, op. cit., s. 334.

16 Tbidem, s. 334.

17" Ibidem, s. 323-324.

18 Por. K. Lanckoroniski, op. cit,, 5. 213.
¥ Por.P. Xzg Sapieha, op. cit., s. 178.
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przywykle do europejskich sztuécow, nie radzily sobie dobrze z paleczkami, pod-
niebienia polskich podréznikéw takze byly zupelnie nieprzyzwyczajone i niego-
towe na japoriskie potrawy. Jednak nie tylko miejscowe specjaly budzity zastrze-
zenia podréznikéw, bo nawet o owocach — tych samych, ktére znali juz z Europy
— wypowiadali si¢ zdecydowanie niepochlebnie. Zapalowicz pisze nastepujaco:

Japonia do$¢ obfituje w owoce, lecz pewne ich rodzaje, jak jabtka i gruszki sa
mato soczyste, winogrona mdto stodkawe, a jedne i drugie bez aromatu. Juz to co
do delikatnosci smaku i woni sg nasze jabtka, gruszki i winogrona na catej kuli
ziemskiej najlepsze, jak znowu naprzyktad ananas bywa najpyszniejszy w krajach
Srodkowej Ameryki, i tak dalej?.

Niestety, mimo uogélniajacego charakteru powyzszego opisu, Zapalowicz nie
informuje czytelnika, czy odnalazl w Japonii jakies warzywa lub owoce, ktére wla-
$nie tam smakowalyby mu najbardziej. Jedynym wyjatkiem z japoriskiej kuchni,
ktéry zrobil na polskich turystach pozytywne wrazenie, zdaje si¢ by¢ sposéb przy-
prawiania ryb?.

Dziewietnastowieczne relacje Polakéw z podrézy po Japonii wzbogacily do-
stepne wéwczas w Polsce informacje o japoriskich kulinariach jedynie w niewiel-
kim stopniu. Potwierdzaly popularno$¢ ryzu, ryb i herbaty oraz opisywaly naj-
bardziej widoczne réznice kulturowe, takie jak zwyczaj uzywania paleczek lub
brak europejskich stoléw i krzesel. Brak jest chocby préb analizy lub glebszego
wnikniecia w przyczyny odmiennego zachowania Japonczykéw przy stole — jak
na przyktad w przywolywanym fragmencie, w ktérym halasliwe jedzenie przy-
pisuje Sapieha raczej nieumieje¢tnosci niz $wiadomemu dziataniu, wynikajacemu
z réznic kulturowych.

Niezaleznie jednak od stopnia, w jakim polscy podréznicy starali si¢ wnikna¢
w miejscowe zwyczaje, oraz od ogélnego nastawienia wzgledem obcej kultury, ich
wrazenia mozna stresci¢ w stwierdzeniu, ze nawet jezeli Japornczycy niewatpli-
wie znaja si¢ na przyprawianiu ryb, reszta japoriskiego jedzenia raczej nie bedzie
odpowiada¢ europejskim gustom, a zwlaszcza arystokratycznym podniebieniom.
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Abstract
Rice, Fish, Tea. Nineteenth Century Polish Travelers at the Japanese Tables

Poles, who came to Japan in 19th century, usually stayed at European style hotels
and were spending a lot of time amongst other Europeans. Therefore they didn't
normally eat Japanese dishes. When Polish travel writers wrote about tasty dishes,
they usually meant European style cuisine. Usually they didn't even know how to
behave at the Japanese tables. Though they confirmed popularity of rice, fishes
and tea in Japan, they rarely eat Japanese cuisine in Japanese style, and if they did,
they often came to conclusion that Japanese food (even fruits and vegetables) is
tasteless and eating by sticks is way too hard for Europeans.
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Znaczenie kulturowe naczyn cynowych w rozwoju
historycznym - zastawa stotu dawniej i dzis

Instytut Archeologii Uniwersytetu Wroclawskiego

Vanessa Brett w przedmowie do jej ksiazki wydanej w 1983 roku o dziejach wy-
robéw cynowych na $wiecie napisala, ze historyczne znaczenie cyny jest przez
wspolczesnych bardzo czgsto niedoceniane, pomimo faktu, iz przez stulecia metal
ten odgrywal istotng rol¢ w Zyciu codziennym wielu spoleczenstw'. Powyzsze
stwierdzenie, mimo znacznego przyrostu literatury dotyczacej konwisarstwa od
czasu ukazania si¢ pracy autorki, pozostaje wcigz aktualne i moze stanowié¢ za-
chete do podjgcia szerszych badan nad rolg i znaczeniem kulturowym naczyn cy-
nowych? na przestrzeni wiekéw. Chociaz studia nad szeroko pojetym rzemioslem
konwisarskim maja w Europie (szczegélnie Zachodniej) tradycje si¢gajaca drugiej
polowy XIX stulecia, to jednak wiele probleméw zwiazanych z funkcjonowaniem
elementéw zastawy stolu wykonanych z cyny bylo w dotychczasowych badaniach
poruszanych marginalnie lub pomijanych, co widoczne jest wyraznie chocby na
gruncie polskim. Dominujg tu prace Zrédloznawcze®, przy czym nieliczne sa pu-
blikacje, w ktérych uwzgledniono kontekst spoleczny* oraz symbolike poszcze-
golnych kategorii naczyn’, a przeciez w duzej mierze to owe aspekty decyduja
o znaczeniu kulturowym interesujacej nas grupy zabytkéw.

Wedlug nowszych ustaleri znajomosé wydobycia i obrébki réd cynono$nych
rozpowszechnila si¢ w Europie ok. XXV-XXIII stulecia p.n.e. i pozostawa-
ta prawdopodobnie w $cistej korelacji z wytwérstwem miedzi®. Braz — stop obu

1
2

Por. V. Brett, Zinn, Freiburg in Breisgau 1983,s.7.

Pod pojeciem ,naczynie cynowe” rozumiem réwniez wyroby ze stopéw cyny z innymi metalami,
w ktérych pierwiastek ten stanowi dominante.

Por. np. J. Michalska, Cyna w dawnych wickach, Krakéw 1973; R. Motyl, Wyroby konwisarstwa
nyskiego w zbiorach Muzeum w Nysie, ,Opolski Rocznik Muzealny” 1982, t. 7, s. 159-198;
H. Styczynska, Zabytki z cyny w zbiorach Muzeum Historycznego m. Krakowa, Krakéw 1987;
B. Niemcewicz-Ledwon, Zlotnictwo i Konwisarstwo Elblgskie od XVII do XIX wieku, Elblag
1988; B. Tuchotka-Wtodarska, Cyna od XV do XIX wieku, Gdansk 1992.

Por. T. Fercowicz, O dawnych cechach wroclawskich i ich obyczajach, ,Roczniki sztuki slaskiej”,
2011, t. 20, ss. 250-255.

> Por. K. Wachowski, Emblemata mediaevalia profana. Przyklad Polski, Wroctaw 2013, ss. 84, 94-98.
Por. Wielka historia swiata, t. 2, Stary i nowy swiat, red. J. Sliwa, Krakéw 2005, s. 383.
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metali — stal si¢ istotnym czynnikiem rozwoju cywilizacyjnego, dajac w konse-
kwencji nazwe epoce w dziejach historii czlowieka. Dobre wiasciwosci brazu, za-
wierajacego od kilku do kilkunastu procent cyny’, sprawily, ze zaczg¢to wytwarzad
z niego szereg przedmiotéw uzytku codziennego, réwniez naczynia, natomiast
wyroby z czystej cyny mialy w tym okresie niewielkie znaczenie. Wéréd wielu
przyczyn majacych wplyw na powyzszy fakt historyczny wymienia si¢ w pierw-
szym rzedzie niewielkie znane wéwczas zasoby kasyterytu, bedacego gléwnym
zrédlem cyny®, a takze trudnosci w jej obrébce, cho¢ co do slusznosci drugiej
z hipotez zdania badaczy s3 podzielone’. W starozytnej Europie notuje si¢ nie-
watpliwy, aczkolwiek powolny, wzrost produkcji wyrobéw cynowych, szczegélnie
w regionach polozonych w poblizu wychodni kasyterytu.

Zaréwno zrédla pisane, jak i liczniejsze zrédla archeologiczne, choé¢ rozpro-
szone w czasie i przestrzeni, dostarczyly szeregu dowodéw wystepowania naczyn
wykonanych z cyny. Rzymski komediopisarz Tytus Plaut (ok. 254-184 r. p.n.e.),
ktérego utwory w duzej mierze si¢ zachowaly, przekazal w jednym z dziet in-
formacj¢ na temat uzycia podczas uczty cynowych misek jako pojemnikéw na
przyprawy'™. Pliniusz Starszy wymienil w Historii naturalnej cynowe pudelko na
medykamenty'. Réwniez u lekarza i anatoma Galena (ok. 129200 r.) pojawita
si¢ wzmianka o mozliwosci przechowywania niektérych lekéw w pojemnikach ze
srebra badz cyny'%.

Uchwytne dzigki zrédtom pisanym zréznicowanie zastosowania cyny w cza-
sach antycznych potwierdzaja dobitnie odkrycia archeologiczne. Znaleziska cyno-
wych artefaktéw szczegélnie licznie wystepuja w dzisiejszej potudniowej Anglii,
ktéra od 43 roku do poczatku V wieku stanowita rzymska prowincje Brytanie™. Ta
najdalej wysunieta na péInoc rubiez Imperium nie odegrala wybitnej roli w jego
historii, ale byla wazna ze wzgledu na bogate zloza kasyterytu, wystepujacego
na Pétwyspie Kornwalijskim!. Z przetworzonego surowca odlewano giéwnie

7 Por. ibidem, s. 378.

8 Warto zaznaczy¢, iz cyna — jak wiele innych pierwiastkéw — wystepuje takze w stanie rodzimym.

Zapewne to wlasnie w takiej formie byta pozyskiwana na samym poczatku. Por. Zhe petrology of

archaeological artefacts, red. A. Harvey, D. Kempe, Oxford 1983, ss. 330-331.

Por. np. J. Bernitt, Rostocker Zinnsammilung, Rostock 1983, s. 2; H. U. Haedeke, Zinn. Zentren

der Zinngieflerkunst von der Antike bis zum Jugendstil, Leipzig 1973, s. 10.

10" Por. L. Mory, Schones Zinn. Geschichte, Formen und Probleme, Minchen 1972,s.12.

1 Por. Pliny the Elder, 7he Natural History (30, 12), [on-line:] http://www.perseus.tufts.edu/
hopper/textedoc=Perseus%3 Atext%3A1999.02.0137%3 Abook%3D30 [14.08.2014].

12 Por. H. U. Haedeke, op. cit., s. 38.

13 Por. Encyklopedia historyczna swiata, t.IX, red. Z. Otatega, Krakéw 2001, s. 300.

Zlozakasyterytu w Kornwalii okazaly sie jednymi z najwigkszych i odgrywaty wazng role réwniez

w sredniowieczu i w czasach nowozytnych. W 1347 r. ksigze Walii odsprzedat Tidemannowi

Limberghowi prawo do dzierzawy przez okres 3 i % roku i wykupu calej wydobytej w rejonie

Kornwalii i Devonshire rudy - por. L. Mory, op. cit., s. 14. W ostatnim dwudziestoleciu XIV w.

zaopatrywali sic w tamtejsza cyn¢ m.in. krdl Francji Karol VI, a takze arcybiskupi Reims

i Rouen. Por. H. J. Massé, Pewter plate. A Historical & Descriptive Handbook, London 1910, s. 66.
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elementy zastawy stolu: patery, talerze, misy, puchary na nézkach, wazy oraz tyzki,
i s3 one odkrywane takze w skupiskach, tworzacych tak zwane cynowe skarby.

Opublikowany w 1958 roku zbiér wydobyty w Camerton podczas trwajacych
trzydziesci lat poszukiwan zawieral blisko dwiescie artefaktéw cynowych, w tym
wiele naczyn®. W 1968 roku w Appleford odkryto z kolei depozyt sktadajacy si¢
z dwudziestu trzech talerzy i misek oraz jednego dzbana, eksponowanych obecnie
w Ashmolean Museum w Oksfordzie'. Jego ukrycie w ziemi nastapilo miedzy
koricem IV a poczatkiem V wieku, na co wskazuje wspélwystepujaca w skarbie
ceramika — nie wyklucza si¢ jednak mozliwosci wezesniejszego powstania naczyn
cynowych, by¢ moze gromadzonych przez dtuzszy czas. Prawdopodobna przyczy-
n¢ depozycji cennych przedmiotéw mozna upatrywaé w niepokojach, jakie objety
Brytanie, gdy w latach 407-410 chylace si¢ ku upadkowi Cesarstwo utracito kon-
trole nad ta prowincja'’. Tego typu skarby, a takze pojedyncze zabytki odnajdy-
wane s3 przewaznie w kontekscie reliktéw rzymskich willi, a wigc podmiejskich
zalozen bogatych wlascicieli ziemskich. Ostatnio jednak Lindsey Smith, opierajac
si¢ na badaniach zbior6w Muzeum Brytyjskiego, opowiedziala si¢ za szerszym
wykorzystaniem wyrobéw cynowych w rzymskiej Brytanii, twierdzac, ze metal
ten mégl by¢ substytutem srebra dla nieco mniej zamoznej ludnosci®.

Role zamiennika metali szlachetnych cyna pelnita, przynajmniej czg¢sciowo,
réwniez w Sredniowieczu. Ze stopu cynowo-olowiowego wytwarzano na przyktad
utensylia grobowe, w ktére wyposazano dostojnikéw kosciola: kielichy mszalne,
pateny’®. Stop obu metali byt zreszta chetnie wykorzystywany do odlewéw drob-
nych waloréw, w tym znakéw pielgrzymich i cywilnych odznak — we wezesnym
sredniowieczu cyna nie byla jednak uzywana do produkeji naczyn stolowych na
taka skale, jak w czasach rzymskich. W konicu VIII i pierwszej polowie IX stu-
lecia inkrustowano nig ekskluzywng ceramike¢ naczyniows typu Tating, wytwa-
rzang w Nadrenii i dystrybuowang szlakami morskimi w pasie wybrzeza Morza
Péinocnego i Baltyku®. Dopiero w XIV wieku, w zwigzku z zapotrzebowaniem
wykreowanym przez rozwijajace si¢ miasta, cynowa zastawa stotu znalazla szer-
sze zastosowanie w Europie Zachodniej, a w nastepnym wieku takze Srodkowe;.
Z cyny i jej stopéw odlewano wéwcezas plaskie podkiadki pod chleb, talerze, misy,
kubki, sosjerki, dzbany i inne utensylia.

Jeszcze w koricowee XVI w. Elblag odbieral polowe kornwalijskiej cyny wywozonej do miast
nadbaltyckich. Por. B. Niemcewicz-Ledwon, op. cit., s. 11, tam: literatura.

Por. W. J. Wedlake, Excavations at Camerton. Somerset, Camerton 1958.

16 Por. D. Brown, 4 Roman Pewter Hoard / from Appleford, Berks, ,Oxoniensia’ t. 38,1973, ss. 187-194.
7" Por. Encyklopedia..., s. 301.

18 Por. L. Smith, A Poor Man’s Silver? The Role of Pewter in Roman Britain: A Collection in the British
Museum, [w:] Food and Drink in Archaeology 2, red. S. Baker et. al., [s.1.] 2009, ss. 117-121.

F. Bertram, H. Zimmermann, Begegnungen mit Zinn, Praha 1967, 1il. 5.

15

19

20 Por. B. Stanistawski, Obce wyroby garncarskie we wezesnosredniowiecznym Wolinie, ,Materialy

Zachodniopomorskie”, 2009/2010, t. 6/7), z. 1, ss. 210-211, tam: literatura.
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Duzy wplyw na rozprzestrzenianie si¢ na-
czyni z cyny mial w dalszym ciggu handel wodny;,
zdominowany w péznym Sredniowieczu przez
Hanzg. Od tej poteznej organizacji kupiecko-
-politycznej pochodzi nazwa dzbankéw w typie
hanzeatyckim: zwykle niewielkich rozmiaréw za-
bytkéw wyrézniajacych sie cokolikiem, przysadzi-
stym brzuscem i plakietka przedstawiajaca gléw-
nie Ukrzyzowanie. Stuzyly one do spozywania
lub rozlewania piwa oraz wina i przyjely si¢ tez
w strefie $rodladowej, co potwierdzily odkrycia
archeologiczne na przyklad z Wroctawia®. Zr6-
dla pisane dowodza, ze w péznosredniowiecznym
Wroclawiu naczynia cynowe pelnily wazniejsza
role, nizby to wynikato z samych tylko Zrédet wy-
kopaliskowych; zapisywano je w testamentach®
i chetnie zastawiano u Zydéw?.

Na Slasku u schytku XV wieku wyodrebnita
si¢ fasetowana konew, misternie zdobiona gra-

11 1. Konew cechu sukiennikéw ~ werunkami o tematyce zaréwno religijnej, jak
powstata w Jeleniej Gérze (1506 1), i §wieckiej. Te duze naczynia przekraczaty niekie-
e b ey S0 o oo 1yl soptvne w -
sigzne kraniki ulatwiajace rozlewanie z nich piwa
lub wina podczas uczt cechéw i bractw religijnych. Do dzi§ w muzeach zachowato
si¢ kilka niezwykle cennych obiektéw tego typu (il. 1), a cylindryczne konwie ce-
chowe, wytwarzane we wezesnonowozytnej Europie Srodkowej, stanowity dtugo
wzorzec dla pézniejszych naczyn przeznaczonych do wyszynku na tym terenie
(il. 2). W Niderlandach natomiast popularnym naczyniem do rozlewania wina
stal si¢ u progu nowozytnosci cynowy dzban z wieczkiem, na wysokim, cylin-
drycznym cokoliku i o splaszczonym brzuscu, z ktérego wychodzita diuga, prosta
rurka o otworze zakrywanym zaslepka na zawiasie. Liczne obrazy XVI-wiecznych
artystéw niderlandzkich, takich jak Monografista H. B. (il. 3) lub Pieter Aersten,
czy ich XVII-wiecznych nastepcéw w osobie Jacoba Jordaensa oraz Jana Steena
ukazuja wyglad omawianych naczyn. Szczegélng predylekcje do ich malowania
przejawial ostatni z twércoéw, w zwigzku z czym to jego nazwiskiem nazywa si¢ je
czesto w literaturze fachowe;.

21 Por. K. Wachowski, op. cit,, il. 35.

22 Por. A. Schultz, Excerpte aus Breslauer Stadtbiichern, beziiglich der Privatalterthimer, ,Anzeiger

fiir Kunde der deutschen Vorzeit NF 1871, t. 18, szp. 101.

Por. M. Golinski, Wroclawskie spisy zastawdw, diugow i mienia Zydowskiego z 1453 roku, Wroctaw
2006, ss. 108-111.
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Gdy w XVI-XVII wieku kawa, herbata i czekolada zostaly sprowadzone do
Europy, szybko staly si¢ wyznacznikiem prestizu, poczatkowo dla warstw najwyz-
szych, pézniej dla mieszczanistwa, az ok. XIX stulecia przyjat je (z nielicznymi wy-
jatkami) og6t spoteczenstwa, przez co utracity dotychczasowe, elitarne znaczenie.
Historia trzech uzywek bezalkoholowych doczekata si¢ licznych opracowari ba-
daczy zagranicznych oraz polskich. Ostatnio Ewa Wendland poswigcita im syn-
tetyczne ujecie, korzystajac z obszernej literatury i materialéw zrédtowych z pol-
skich archiwéw?*. Autorka oparla jednak swoje rozwazania wylacznie o Zrédla
pisane, przez co relatywnie niewiele miejsca zajmuje w jej ksigzce opis wygladu
naczyn zwigzanych z przyrzadzaniem i podawaniem kawy, herbaty czy czekolady.

Role egzotycznych napojéw docierajacych na Stary Kontynent, a wlasciwie
ro$lin stuzacych do ich przygotowania, mozna zreszta rozpatrywac szerzej niz tyl-
ko z punktu widzenia historii Zywienia. Poczatkowa nieche¢, jaka zywilo do nich
wielu myslicieli — w tym takze zwierzchnikéw Kosciota® —w dos¢ krotkim czasie
przezwyciezyly bowiem wzgledy ekonomiczne. Dochody uzyskiwane z handlu
nasionami kawy i kakao oraz suszem herbacianym, a takze z cel nakladanych
na importowane dobra sprawily, ze uzywki te
zaczely odgrywaé réwniez role gospodarcza,
a nawet polityczng. Do$¢ wspomnieé, ze tak
zwana herbatka bostoriska w 1773 roku po-
érednio przyczynila si¢ do wybuchu wojny
o niepodleglos¢ Stanéw Zjednoczonych.

Nowe trunki uswiadomily tez konsumentom
potrzebe posiadania specjalnej kategorii zastawy
stolowej, a poniewaz na czasy ich upowszechnie-
nia przypadlo apogeum wykorzystania cyny do
wyrobu naczyni, to w duzej czgsci z tego wlasnie
metalu powstawaly ich nowe formy: dzbanki,
mleczniki, cukiernice i tace. Na ksztalt, a przede
wszystkim zdobienie tych wyrobéw miaty wplyw
panujace wéwezas style i nurty stylistyczne: ma-
nieryzm,barok oraz rokoko. Pojawienie sie pierw-
szych naczyn przeznaczonych wylacznie do no-
wych celéw oraz ich rozwéj typologiczny stanowi
osobny problem badawczy historykéw sztu-
ki, w tym miejscu warto jedynie wspomnie¢
o ogdlnych rozwigzaniach konstrukcyjnych, IL 2. Konew powstata w Badenii-Wir-
jakie konwisarze przejeli prawdopodobnie tembergii (XVII/XIX w.), zbiory aut.,
od zlotnikéw. W' przypadku dzbankéw do foc.J. Szajt.

2% Por. E. Wendland, Kawa, herbata i czekolada. Nowe napoje osiemnastowiecznej Rzeczypospolitej —
ich wplyw na Zycie codzienne, Toruri 2008.
25 Por. ibidem, ss. 46—47, 58-59.
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herbaty i kawy wyksztalcit sie typ
naczynia z wieczkiem, wyodrebniong
szyjka i pekatym brzuscu, z ktérego
wychodzita esowata rurka — koncep-
cja zostala szeroko przyjeta i czgsto
nawigzuja do niej dzbanki produko-
wane wspoélezesnie. Inaczej potoczy-
ty sie losy czekolatiery — naczynie do
serwowania plynnej czekolady dzis
juz wlasciwie nie funkcjonuje w swo-
& l jej dawnej formie. Charakterystycz-
11. 3. Syn marnotrawny, Monogramista H.B. ng jego cechq byl okragly uchwyt

(ok. pot. XVI w.), Krélewskie Muzea Sztuk 0o kOhStym P rzekroju’ umieszczony
Pigknych w Belgii, Bruksela, zrédto: prostopadle do dziobka lub rurki®.

http://www.malerei-meisterwerke.de [1.03.2014]. Korpus naczynia bywal cylindryczny
lub stozkowaty, ale zdarzaly si¢ réwniez formy z wyodrgbnionym brzuscem i szyj-
ka. Czasem w wieczku znajdowal si¢ otwoér, ktory umozliwial mieszanie plynu
specjalna drewniang szpatutka?. Taki wlasnie zestaw ukazany zostal na obrazie
Jeana-Baptiste’a Leprince’a z 1769 roku, przechowywanym w Muzeum Sztuki
w Toledo (Ohio)?.

XVIII-wieczne testamenty i inwentarze mieszczanskie potwierdzaja wzrost
popularnosci naczyn z cyny przeznaczonych do serwowania importowanych uzy-
wek, cho¢ na przyklad w Poznaniu wcigz przewazaly one w domostwach ludzi
zamoznych®. Swiadezy to o wartosci wyrobéw cynowych, zwlaszcza ze w do-
kumentach czgsto wspéiwystepuja one z zastawa stolowa wykonang ze srebra.
O rozprzestrzenianiu si¢ zwyczaju picia omawianych napojéw w tym samym
miescie $wiadczy tez fakt, Ze tamtejsi konwisarze otrzymywali zlecenia na prze-
top starych cynowych naczyn na bardziej nowoczesne imbryczki, dzbanuszki
i konewki do parzenia i podawania kawy oraz herbaty®. Nie wszg¢dzie jednak
nowe utensylia przyjmowane byly z taka sama fatwoscia. O ile w duzych polskich
miastach — takich jak Gdarisk, Krakéw czy wspomniany Poznan — recepcja za-
chodnich trendéw zywieniowych nastepowala systematycznie dzigki dalekosi¢z-
nym kontaktom handlowym, o tyle w mniejszych o$rodkach musiala nast¢gpowac
z wigkszym opéznieniem. Doktadniejsze zbadanie zjawiska rozprzestrzeniania sig

26 Chocolate. History, Culture, and Heritage, red. L.E. Grivetti, H-Y Schapiro [s.1.] 2009, il. 12.5.

27 7 drewna wykonywano takze ucha naczyn, co mialo zastosowanie zaréwno praktyczne

(chronito przed poparzeniem), jak i estetyczne, bowiem nierzadko wykonywano je ze
szlachetnych gatunkéw drewna: hebanu albo mahoniu, co dobrze podkreslato wyjatkowosé
réwnie egzotycznych i drogich napojéw.

2 Por.S. Malaguzzi, Wokdt stotu. Leksykon, ttum. E. Morka, Warszawa, s. 306.

29 Por. E. Wendland, op. cit., ss. 289-296.

30 Por. Z. Dolczewski, Poznariskic nakrycia i zastawy od XVI do XVIII wieku, ,Kronika Miasta
Poznania” 2003, t. 71, nr 4, ss. 52-53.
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cynowej zastawy stolowej przeznaczonej do podawania bezalkoholowych uzywek
w XVIII-wiecznych miasteczkach i na wsiach jest utrudnione z powodu ograni-
czonej liczby Zrédel, niemniej istnieja pojedyncze wzmianki potwierdzajace su-
pozycje o réznoczasowej adaptacji nowinek kulturowych. Przyktadowo szwajcar-
ski uczony Johann Bernoulli w swych relacjach z podrézy po Polsce pozostawit
informacj¢ o stabym zaopatrzeniu przydroznych gospéd w przedmioty zbytku,
a gdy w jednym z przybytkéw podano mu cynowe sztudce i czajnik z herbatg, nie
omieszkal uzna¢ tego wydarzenia jako wyjatkowe*!.

Zwyczaj picia herbaty, kawy i czekolady nie byl ponadto spopularyzowany réw-
nomiernie. Wiele zalezalo w tym przypadku od czynnikéw historycznych i geo-
graficznych. Podczas gdy w Anglii u schytku XVII wieku herbata stata si¢ wiodaca
uzywka*?, uznang wkrétce za napdj narodowy, to w XVIII-wiecznej Rzeczypospo-
litej prym wiodta kawa. Z kolei czekolada w tym samym stuleciu niemal w calej
Europie byla wciaz napojem zarezerwowanym dla wyzszych sfer, przede wszyst-
kim ze wzgledu na swa wysoka ceng. W bezposrednim zwiazku ze skfonnosciami
oraz mozliwosciami finansowymi konsumentéw pozostawala tez zastawa stolu. Na
obrazach z epoki, przedstawiajacych sceny spozywania pitnej czekolady, widzimy
na przyktad arystokratyczne rodziny w asyscie stuzacych. W stynnym obrazie Je-
ana-Etienne’a Liotarda z ok. 1744 roku, noszacym tytut Dziewczyna z czekolady
(Galeria Starych Mistrzéw w Dreznie), to wlasnie mloda stuzka stanowi gtéwny
punkt kompozycji dzieta®. Trzymana przez nia taca z filizankg goracego napoju
i szklanka wody wskazuje na istnienie pewnego rytuatu spozywania czekolady, kt6-
rego interpretacja nie jest dla wspétczesnych do korica jasna. Analiza prac malar-
skich przynosi zreszta wigcej interesujacych rezultatéw. Pozostajac przy czekoladzie,
warto nadmieni¢, ze w duzej mierze kompozycje z udzialem tego trunku eksponuja
motyw kobiecy, nierzadko w znaczeniu erotycznym. Takie ujgcie tematu cechuje
wspomniany uprzednio ,buduar” Leprince’a, na ktérym dostrzec tez mozna cyno-
w3 (lub srebrna) czekolatiere. Ostatnio temu zagadnieniu przyjrzala si¢ doktadniej
Brigit Poppe, analizujac malarstwo XIX- i XX-wieczne™.

Zrédta pisane nie wskazujg jednoznacznie na to, ze czekolada byta trunkiem
typowo kobiecym, cho¢ w Hiszpanii, gdzie nowa uzywke poznano najwczesniej
w Europie, modne stalo si¢ picie jej przez ple¢ pickna nawet w kosciotach podczas
mszy*’; z kolei w Polsce do zwolennikéw czekolady nalezaly takie znane osobisto-

§ci, jak biskup Adam Grabowski czy Ignacy Krasicki*.

31 Por. E. Wendland, op. cit., s. 168, tam: literatura.

32 Por. ibidem, ss. 49-50.

35 Por. S. Malaguzzi, op. cit., s. 305.

Por. B. Poppe, Frauen und Schokolade. Die wunderbare Welt der weiblichen Geniisse,
Miinchen 2012.

Por. M. Toussant-Samat, Historia naturalna i moralna jedzenia, ttum. A. Matusiak, M. Ochab,
Warszawa 2002, ss. 519-520.

36 Por. E. Wendland, op. cit., s. 157.

34

35
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W XIX wieku cyna zaczela by¢ stopniowo wypierana
przez inne surowce: porcelang, fajans, szklo i kamionke.
Proces ten zaczal si¢ juz w poprzednim stuleciu, ale w na-
stepnym przybral zauwazalnie na sile, co badacze przed-
miotu wigzg miedzy innymi z brakiem konkurencyjnosci
wyrobéw ze stopéw cyny, bedacym wynikiem wyczerpy-
wania si¢ 216z kasyterytu w Europie’”. Innym czynnikiem
majacym wplyw na powolny upadek konwisarstwa jako
rzemiosta bylo rozwigzywanie organizacji cechowych
— przypomnijmy — struktur silnie zwigzanych nie tylko
z produkcja, ale i ze zleceniami na réznego rodzaju wy-
roby (konwie, puchary poczesne) uzywane podczas uczt
i zebran. W Toruniu dzialalno$¢ cechu zakoriczyla sig
w 1823 roku, natomiast w Warszawie w 1848 roku wcigz
T4 Wllomcch v dzia;lgalo zaledwie szesciu konwi.sar.zy zrzeszonych w ce-
c6w powstaly w Glogowic chu*. Na Slagsku mamy do czynienia z podobng sytuacja,
(1843 .), dawne Muzeum co poswiadczaja nie tylko Zrédla pisane, ale réwniez za-

Miejskie, Glogéw,  chowane zabytki zwigzane z dzialalnoscig cechowa®. Dla

fot.zarchiwum aut. - 5/ vitadu: w Glogowie jednym z ostatnich wytworéw
tamtejszego warsztatu byl, zaginiony w czasie ostatniej wojny, wilkom wykonany
dla cechu szewcéw w 1843 roku (il.4).

W XIX i XX wieku nie zaprzestano bynajmniej catkowicie produkeji naczyn
cynowych, choé¢ znacznemu zawezeniu ulegl ich asortyment. W miejsce rézno-
rodnych wyrobéw autorstwa lokalnych wytworcéw zaczely powstawal przede
wszystkim sztampowo odlewane w fabrykach, zestandaryzowane formy naczy,
przeznaczone migdzy innymi do wyposazenia karczm, takie jak dzbany, kufle
i kubki*. Udoskonalono jednak stopy cyny, dodajac do nich coraz cze¢sciej miedz
i antymon (stop Bryfannia), dzigki czemu wyroby odznaczaly si¢ wigkszym po-
tyskiem i lepszymi wlasciwosciami fizykochemicznymi*!. Konwisarnie dziataly
nadal, zwlaszcza w regionach o silnej tradycji, takich jak Francja, Anglia, Niemcy
i Holandia, starajac si¢ dostosowa¢ do wymagan rynku. Mimo to wiele z nich
upadlo w drugiej polowie XX stulecia, nie znajdujac dostatecznej liczby nabyw-
céw swoich produktéw. Zjawisko to dobrze ilustruje przypadek fabryki w Tiel
($rodkowa Holandia), dziatajacej od 1896 do 1984 roku, a nastepnie przeksztal-

conej w muzeum (il. 5).

37 Por. np. J. Michalska 1973, op. cit., s. 51.
38 Por. ibidem, s. 50.

39" Por. Zabytki cechow slgskich, red. M. Korzel-Krasna, Wroctaw 2002, passim.

0 Por. Antyki. Kompendium wiedzy dla kolekgjonersw i mitosnikdw staroci, thum. B. Mierzejewska,

red. H. Mallalieu, Warszawa 1995, s. 268. Pewien wyjatek na tak zarysowanym tle stanowia
naczynia secesyjne, naznaczone indywidualnoscia, lecz nalezg one raczej do rzemiosla artystycz-

nego. Por. V. Brett, op. cit., ss. 210-221.
4 Por. Antyki...,s. 269.
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Konwisarstwo europejskie nie-
watpliwie wiele zawdziecza Sre-
dniowieczu: to wéwczas powstawaly
miasta, ktérych mieszkancy szerzej
zainteresowali si¢ cynowymi przed-
miotami wchodzacymi w  sktad
zastawy stolu (cho¢ nie tylko).
Woéwezas tez wyksztalcily sie ce- 115, Zestaw do kawy (cukiernica, mlecznik i taca)
chy szczegétowo okreslajace zasady — powstaly w Tiel (ok. pol. XX w.), zbiory aut.,
ich produkeji, w tym obowigzuja- fot. J. Szajt.
ce préby metali. Cechy, nie majace
wszakze monopolu na calos§¢ wytwérezosci, na dlugi czas zdominowaly jednak
rynek, dbajac o jakos¢ wyrobéw tam, gdzie siggala ich jurysdykeja. Od péznego
sredniowiecza nastepowal staly wzrost popytu na naczynia wykonywane z cyny
ijej stopéw, a sytuacja zmienila si¢ dopiero u schytku wieku XVIII, cho¢ proces
dewaluacji konwisarstwa zachodzil stopniowo. W czasach nam wspélczesnych
rola naczyn cynowych w europejskiej kulturze ulegta glebokiej marginalizacii, to-
tez dawne przedmioty uzytku codziennego s3 obecnie tematem zainteresowania
zaréwno kolekcjoneréw, jak i przedstawicieli wielu dyscyplin naukowych.
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Abstract

The Cultural Importance of Pewter Vessels in Historical Development —
Tableware in the Past and at the Present Time

Tableware made of pewter (mixture of tin and lead) and less often pure tin played
a significant role in European history. Both archaeological and written sources
confirmed that this metal was widely used since Roman Imperial Period, also
to produce vessels. The most spectacular finds from this time were discovered in
South England, due to large sources of cassiterite — located in Cornwall — which
was exploited till early Modern Period.

After lower interest in pewter products in early Middle Ages (tin foil had been
used for example to decorate exclusive Zuting clay vessels), since 13"-14" century
it became again an important stock, this time for townspeople. Silver tableware



Jakub Szajt * 101

was more expensive than pewter objects (plates, jugs, pitchers ect.) and the color
similarity made tin even more attractive.

17%-18" century was the apogee of use pewter vessels in Europe, also a new
range of products, such as chocolate pots, coffee pots and teapots; but since the
next century social demand for tin slowly declined, especially because of cheap-
er materials (stoneware, glass, faiance). Nowadays pewter tableware is mostly
forgotten.



Magdalena Tomaszewska-Bolalek

Tysigce lat tradycji kuchni fusion

Fusion cuisine to amerykanski termin okreslajacy nurt w sztuce kulinarnej popu-
larny od lat 70. XX wieku, polegajacy na mieszaniu skladnikéw i technik przygo-
towywania jedzenia z réznych kregéw kulturowych (co najmniej dwie odmienne
kuchnie) tak, by powstato zupelnie nowe danie’. Jego idea polega na wydobywa-
niu z kuchni narodowych czy lokalnych wszystkiego, co najlepsze, a takze dys-
tynktywne. Efektem jest nowa jako$¢ smaku, formy oraz podania.

Czy trend fusion cuisine, ktéry zyskal popularnos¢ w latach 70. XX wieku jest
tak naprawde czyms zupelnie nowym? James Clifford, Paul Gliroy oraz Doreen
Massey uwazaja, ze w rozumieniu kultur gléwna role odgrywa kategoria hybrydy-
zacji, gdyz zadna kultura nie rozwija si¢ w izolacji. Stad tez o zjawisku przenikania
si¢ sztuk kulinarnych mozemy méwié juz od pierwszych momentéw wyksztalce-
nia si¢ lokalnych i regionalnych kuchni. Celem niniejszego artykulu jest zapre-
zentowanie réznych typéw kuchni fusion oraz dowiedzenie, ze nie jest to nowy
nurt wymyslony przez XX wiecznych szeféw kuchni, ale stala tendencja obecna
w réznych miejscach na $wiecie i od wiekéw wplywajaca na ksztalt dziedzictwa
kulinarnego.

Ze wzgledu na charakter wyrézniamy dwa typy fusion, ktére istnialy przed
fusion cuisine uksztaltowang w latach 70. XX wieku.

Pierwszy typ mozna okresli¢ jako fusion cuisine naturalne. Wystepuje ono na
przyktad na granicach styku dwéch narodowosci albo grup etnicznych, a prze-
nikanie si¢ kultur kulinarnych nast¢puje w wyniku wymiany handlowej albo po-
przez migracje ludnosci (mieszane zwigzki malzenskie, wyjazdy zwiazane z pra-
ca). Drugi typ to fusion cuisine narzucone, kiedy trendy dyktowane sg odgérnie
i pewne grupy w mniejszym lub wigkszym stopniu zmuszone s3 podda¢ si¢ im.
Fusion cuisine narzucone moze przyja¢ forme stonowana, czego przyktadem jest
polityka rzadu Indonezji, ktéry po odzyskaniu przez kraj niepodleglosci ciagle
promowal produkty mleczne (hodowle bydta rozpoczeli w Indonezji w XVII wie-
ku Holendrzy), przez co stanowig one element diety mieszkaficéw wspolezesnej

L Por. The Oxford Encyclopedia of Food and Drink in America, red. A. F. Smiths, B. Kraig, Oxford
2013, s. 56.

* 102
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Indonezji?, albo mie¢ charakter agresywny, kiedy jedna nacja lub grupa narzuca
innej, najczesciej podbitej albo zaleznej, swéj styl odzywiania.

Do przestawienia wielowiekowych tradycji kuchni fision oraz ich wpltywu na
narodows sztuke kulinarng zostaly wykorzystane przyktady terenéw polozonych
miedzy Eufratem a Tygrysem, Indie oraz Wyspy Japoriskie.

Na przestrzeni wiekéw w Mezopotamii rozwinal si¢ szereg pafstw stworzo-
nych przez rézne ludy: Sumeréw, Akadyjczykéw, Asyryjezykéw, Amorytéw, Hu-
rytéw, Kasytéw, Chaldejczykéw, Perséw, Grekéw, Arabéw i Turkéw Osmariskich.
Zmiany w sposobie odzywiania si¢ mieszkaricéw regionu na przestrzeni wiekéw
byly ogromne, o czym $wiadczy dwadziescia pig¢ przepiséw spisanych na gli-
nianych tabliczkach okolo 1600 roku p.n.e. odkrytych wsréd Kolekcji babiloriskiei
Uniwersytetu Yale®. Wiekszo$¢ starozytnych dari gotowana byla przez dlugi czas
z dodatkiem wody lub tluszczu. Do popularnych sktadnikéw nalezaly: golebie,
migso gazeli, baranina, jagniecina, kozina, czosnek, cebula, pory, mleko, piwo, zbo-
za oraz krew zwierzat.

Dla poréwnania na przyklad wspélczesna kuchnia iracka pozbawiona jest
takich dodatkéw jak piwo oraz krew zwierzat, gdyz okreslane sa one arabskim
terminem harim — odnoszacym si¢ w islamie do wszystkiego, co jest zakazane
wedlug szariatu®. Znajdziemy w niej tez nawigzania do wspéiczesnej kuchni per-
skiej, tureckiej oraz syryjskiej. Przyktad kultur Zywieniowych na terenie Mezopo-
tamii pokazuje, jak duze zmiany moga zaj$¢ w sposobie przyrzadzania jedzenia
oraz to, jak silny wplyw na ksztaltowanie si¢ narodowej kuchni ma fusion cuisine
narzucone. Warto réwniez zaznaczy¢, ze wytyczne kulinarne zwigzane z kulturg
muzulmariska odcisnely silne pietno na kuchni nie tylko Iraku, ale takze innych
spoleczno$ci muzutmanskich z réznych miejsc na $wiecie.

O fusion mozemy réwniez méwi¢ w przypadku kuchni indyjskich. Wspét-
cze$nie Indie s3 drugim najludniejszym krajem $wiata, w ktérym mieszaja si¢
ludzie pochodzacy z réznych grup etnicznych, méwigcy réznymi jezykami i wy-
znajacy rézne religie. O historii przenikania si¢ kultur, a co za tym idzie — takze
wplywéw kulturowych, na pewno mozna méwi¢ od momentu naplywu Ariéw
na tereny zajmowane przez kulture harapparska. Proces ten zakonczyt si¢ okolo
1500-1200 roku p.n.e’. Ludy pasterskie przywiozly ze sobg kuchni¢ bazujaca na
mleku, masle, bialym serze i jogurcie, produktach charakterystycznych dla ludéw
koczowniczych.

Kolejnym waznym etapem z punktu widzenia kultury kulinarnej byt poczatek
wiadzy muzulmariskiej w Indiach, ktéry rozpoczat si¢ pod sam koniec XII wieku,

2 Por. K. Cwiertka, Encounters and Transitions in Foodways: Japan and the West, [on-line:]

http://www.kikkoman.co.jp/kiifc/foodculture/pdf_01/e_008_011.pdf, [21.09.2013].
3 Por.]. Bottéro, The Oldest Cuisine in the World: Cooking in Mesopotamia, Chicago 2004, s. 4.

Por. J. A. Morrow, Islamic Images and Ildeas: Essays on Sacred Symbolism, Jefferson 2013,
ss. 140-153.

5 Por. ]. Kieniewicz, Historia Indii, Wroctaw 2003, ss. 37-38.
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a pézniej rzady Wielkich Mogoléw pochodzenia turecko-mongolskiego. Zaowo-
cowalo to przede wszystkim przeniesieniem na grunt indyjski muzutmanskich,
perskich i mongolskich wzorcéw kulinarnych. Przyktadem dania, ktére uksztalto-
walo si¢ na bazie wielu tradycji, jest biryani (samo stowo wywodzi si¢ z jezyka per-
skiego) — ryz z warzywami, migsem (kurczak, jagniecina, ryby) oraz przyprawami.
Potrawa wywodzi z czaséw panowania w Indiach dynastii Wielkich Mogotéw
(XVI-XIX w.)’. Ze wzgledu na dos¢ dtugi czas przygotowania, a czgsto takze
drogie sktadniki, dawniej danie to zarezerwowane bylo na specjalne okazje.

Swoéj wkiad w kuchni¢ indyjska mieli réwniez Brytyjczycy. To wlasnie dzigki
nim w zaczeto pi¢ chai — nap6j przygotowywany z czarnej herbaty z dodatkiem
przypraw i ziél. Mimo iz krzewy herbaty chinskiej (Camellia sinensis) rosty na
terenie Indii, praktycznie do okresu kolonialnego nie znajdowano dla nich wigk-
szego zastosowania.

Réwniez Wyspy Japonskie, chociaz sa oddzielone od kontynentu azjatyckiego
wodami trudnymi w zegludze, nie uniknety obcych wplywéw kulinarnych. Na-
wigzanie kontaktow politycznych z Paristwem Srodka, ktérych dynamiczniejszy
okres przypadl miedzy III a koricem IX wieku n.e., dawalo mieszkaricom Archi-
pelagu Japoniskiego mozliwo$¢ zapoznania si¢ z ogromnym dorobkiem kultural-
nym kontynentalnego mocarstwa. Za posrednictwem kultury chiniskiej do Japonii
trafity morela japoriska, pszenica, przyprawy oraz dodatki: cukier, Aishio (pierwo-
WzOr sosu sojowego), miso czy fofu, a takze nowe techniki kulinarne, na przykiad
smazenie w glebokim oleju czy stir-frying’.

Od IV wieku n.e. mieszkaricy Wysp Japoriskich utrzymywali ozywione kon-
takty z Pétwyspem Koreariskim. Dzieki poselstwom z pélwyspu w 538 lub 552
roku otoczenie dworu cesarskiego poznalo buddyzm?, ktéry przez wieki istot-
nie wplywal na ksztaltowanie si¢ diety. O przenikaniu si¢ kultury zywieniowej
$wiadcza réwniez liczne podobieristwa, jak na przyklad obecno$¢ podobnych
produktéw kiszonych i fermentowanych (kiszone warzywa: jap. fsukemono, kor.
kimchi; pasta ze sfermentowanej soi: jap. miso, kor. doenjang), koncepcja positku
zakladajaca, ze kazde danie czy przystawka serwowane s3 w osobnym naczyniu,
czy niektére sposoby aranzacji jedzenia, w szczegélnosci dotyczace kompozycji
w okraglych miskach.

W 1542 lub 1543 roku do wybrzezy wyspy Tanegeshima przyplyneta 16dz por-
tugalskich rozbitkéw. Byli to pierwsi Europejczycy, z jakimi zetkneli sie Japoni-
czycy. Potudniowi barbarzyricy — jak ich okreslano — réwniez mieli swéj wplyw
na kuchni¢ Nipponu. Chleb, ciasto biszkoptowe, ziemniaki, stodycze typu lan-
drynki czy smazenie na glebokim oleju to tylko niektére produkty i techniki

6 Por.L. Collingham, Curry a Tule of Cooks and Conguerors, Oxford 2006, ss. 92-93.
7 Por. M. Tomaszewska-Bolatek, Japoriskie stodycze, Warszawa 2013, s. 63.

Por. M. Kanert, Buddyzm japoriski. Jego polityczne i spoteczne implikacje w okresie 538-645,
Warszawa 2005.
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pochodzenia europejskiego dotychczas nieznane wyspiarzom’. Kolejne silniejsze
wplywy z Europy — francuskie, niemieckie, holenderskie — pojawity si¢ dopiero
w potowie XIX wieku, zas po I Wojnie Swiatowej Japonie zalata fala amerykari-
skich wzorcéw.

Od okolo 1633 do 1854 roku, kiedy szogunat wprowadzil bardzo rygory-
styczng polityke izolacjonizmu, nastapil najbardziej dynamiczny rozwdj japon-
skiej sztuki kulinarnej, dzigki ktéremu kuchnia ta zyskata swéj unikalny charakter.
Mimo tego, ze trudno ja poréwnac z innymi kuchniami, nie mozna nie zauwazy¢
w niej wplywdéw chinskich i koreaniskich, a takze akcentéw kuchni europejskich.
Woszystkie one jednak zostaly zasymilowane i, co charakterystyczne dla kultury
Kraju Kwitngcej Wisni, zmodyfikowane i przystosowane do japonskiego smaku,
gustu i estetyki.

W latach 70. XX wieku w USA kucharze dokonali swoim zdaniem przeto-
mowego odkrycia, ktére polegato na swiadomym i umyslnym polaczeniu skiad-
nikéw czy technik z réznych czgsci §wiata. Za jednego z prekursoréw nowego
stylu gotowania uwaza si¢ Wolfganga Johannesa Pucka'® (ur. 1949), kucharza,
restauratora i autora ksigzek kulinarnych, ale stworzenie samego terminu przy-
pisuje sic Normanowi Van Akenowi, szefowi kuchni z Florydy. Zapozyczyt on
znaczenie slowa z potocznego nazewnictwa jazzowego, w ktérym poprzez fu-
sion rozumie si¢ polaczenia jazzu z innym stylem muzycznym, na przyklad
rockiem czy muzyka ludowa'. Koncepcje kryjaca sie pod kuchnia fision Van
Aken przedstawil w 1987 roku w Santa Fe podczas sympozjum poswigconemu
kuchni amerykariskiej'2.

Kuchnia kalifornijska, nalezaca do nurtu fusion cuisine i popularyzowana przez
Wolfganga Johannesa Pucka, ksztaltowala si¢ pod silnym wplywem innych trady-
¢ji kulinarnych: kuchni amerykariskiej wschodnich stanéw, srédziemnomorskiej
(ze szczegdlnym uwzglednieniem kuchni wloskiej), meksykanskiej, chiriskiej oraz

Por.]. MacVeigh, International Cuisine, Clifton Park 2008, ss. 454-455.

0 Urodzit sig on w Austrii. Przez kila lat pracowal w Europie w wielu znanych restauracjach: Maxi-

m’s w Paryzu, Hoétel de Paris w Monte-Carlo czy trzygwiazdkowej L'Oustau de Baumaniére
w Prowansji. W wieku dwudziestu czterech lat wyjechat do Stanéw Zjednoczonych Ameryki,
by w 1975 roku pod dwdéch latach pobytu w nowym kraju zostaé wspétwlascicielem lokalu Ma
Maison. W 1982 roku Puck otworzyt w Los Angeles, w Hollywood na Sunset Strip flagows re-
stauracje Spago serwujaca kuchnie kalifornijska, w ktérej podawane sg jego stynne dania: pizza
z wedzonym lososiem i kawiorem czy homar amerykanski z Crab Louis (inaczej Crab Louie).
Rok pézniej w Santa Monica pojawil si¢ jego kolejny lokal gastronomiczny — Chinois — tym
razem specjalizujacy si¢ w daniach kuchni Asian fusion. Nazwa nawigzywala do kalifornijskiej
restauracji Imperial Dynasty, w ktérej Richard Wing juz od lat 60. XX wieku umiejetnie 13-
czyl tradycje kuchni francuskiej z chifska. Por. oficjalna strona Wolfganga Johannesa Pucka,
[on-line:] http://www.wolfgangpuck.com/press-room/press-kit, [12.12.2013].

1 7. MacVeigh, s. 56.

12 Por. Oficjalna strona Normana Van Akena, [on-line:[http://www.normanvanaken.com/#!writings,

[12.12.2013].



106  Tysiac lat tradycji kuchni fusion

japoriskiej®. Nie nalezy jednak myli¢ jej z kuchnig Kalifornii rozumiang jako sztu-
ka kulinarng rdzennych ludéw zamieszkujacych terytorium stanu przed naply-
wem osadnikéw z Europy.

W kuchni kalifornijskiej silnie odczuwane s3 tradycje kuchni amerykanskiej
wschodnich stanéw. Nawet pierwsze ksigzki kucharskie takie, jak Peerless Receipit
Book (okoto 1870) czy The Sacramento Ladies Kitchen Companion (1872) traktujace
o jedzeniu regionu pisane byly gléwnie przez autoréw pochodzacych ze wschodu,
co zwigzane bylo z faktem, ze praktycznie do wybuchu goraczki zlota w polowie
XIX wieku Kalifornia byta stabo zaludniona.

Pod koniec XVIII wieku Kalifornia zostala skolonizowana przez Hiszpanéw,
a nastgpnie w 1821 roku wraz z innymi ziemiami wchodzacymi w skiad wice-
krélestwa Nowej Hiszpanii przytaczona do Meksyku, stad tez nieobce sa kuchni
kalifornijskiej wplywy meksykariskie.

Nie mozna zapomnie¢ réwniez o tradycjach azjatyckich. Przed 1869 rokiem,
kiedy zakoniczono budowe kolei, w Kalifornii pracowalo okolo dziesieciu tysigcy
Chinczykow, ktérzy potem zatozyli China Town w Los Angeles i San Diego®.
W podobnym okresie pojawili si¢ Japoriczycy. Mieszkaricy Kraju Kwitnacej Wi-
$ni zaczeli opuszczaé swéj kraj w pierwszych latach ery Meiji (1868-1912). Dwo-
ma gléwnymi kierunkami ich migracji byly Hawaje oraz Kalifornia'®.

Silny rozwdj sztuki kulinarnej nastapil na poczatku lat 20. XX wieku. Stan stal
si¢ mekka kina, miejscem filmowcéw, do ktérego Sciagaly nie tylko gwiazdy, ale
réwniez przedsiebiorcy. Kuchnia kalifornijska (Ca/ifornia cuisine) we wspélczesnej
formie uksztaltowala si¢ na poczatku lat 70. XX wieku, jako jeden z pierwszych
nurtow fusion cuisine. Jej rozwéj zwigzany jest, poza Wolfgangiem Johannesem
Puckiem, z osoba Alice Waters, ktéra otworzyta w Berkeley w 1971 roku restau-
racje Chez Panisse!”. Lokal poczatkowo serwowat kuchnie francuska z wplywami
prowansalskimi, by pézniej rozwinaé si¢ w kierunku kuchni kalifornijskiej. Do
flagowych dan restauracji mozna zaliczy¢ salatke z kozim serem, ktéry maryno-
wano w oliwie z ziolami, obtaczano w okruszkach chlebowych, a nastepnie zapie-
kano i podawano z miksem salat, czy pizze¢ kalifornijska z jajkiem. Alice Waters
nie tylko wprowadzila menu uwzgledniajace potrawy fusion, ale takze jako jedna
z pierwszych oséb w USA zaczgla promowac lokalne jedzenie oraz wspieraé lo-
kalnych dostawcéw oraz rolnikéw. Zapoczatkowala w Stanach Zjednoczonych
rewolucje zywieniows i wywarta silny wplyw na ksztaltowanie lokalnych kuchni
amerykariskich, a takze catej wspélczesnej kultury Zywieniowej, za co wielokrotnie

13 Por. The Oxford Companion to American Food and Drink, red. A. F. Smiths, Oxford 2007, s. 86.

14 Por. The Oxford Encyclopedia. . .,s. 57.

15 Por. American Regional Cuisine, red. A. F. Smiths, Hoboken 2006, ss. 85-397.

16 Por.P.G.Min, Comparison of pre- and post-1965 Asian Immigrant Businesses, [w:] Mass Migration
to the United States: Classical and Contemporary Periods, red. P. G. Min, Walnut Creek 2002,
ss. 285-286.

7" Por. J. Quay, Defining California Through Culture, [w:] A Companion to California History,
red. W. F. Deverell, D. Igler, Hoboken 2013, s. 16.
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byta nagradzana'®. Waznymi osobami zwigzanymi z nurtem fision cuisine sa takze
Michael McCarty, wlasciciel Michael’s zalozonego w 1979 roku, czy wczesniej
wspomniany Norman Van Aken. W 1981 roku, w czasach ksztaltowania si¢ fision
cuisine i kuchni kalifornijskiej zrodzila si¢ idea spa cuisine’, bedaca odpowiedzig
na zmiany nawykéw zywieniowych, odpowiadajacych aktywnemu stylowi zycia
bogatych mieszkanicéw Hollywood i okolic.

Inng amerykariska kuchnig, ktéra obecnie zalicza sie do fusion cuisine, jest Tex-
-Mex. Jej korzenie sg znacznie starsze niz sam nurt kulinarny, bowiem wyrazenie
to zostalo uzyte pierwszy raz w 1875 roku jako okreslenie na Texas Mexican
Railway®. W odniesieniu do jedzenia najwczesniejszy zapis pochodzi z 1963 roku
z ,New York Times Magazine”. Tex-Mex aczy wplywy kuchni potudniowych
stanéw amerykariskich (szczegélnie Teksasu) z kuchnig meksykanska. Najczescie]
s3 to meksykariskie przepisy dostosowywane do dostepnych w USA sktadnikéw,
czyli wolowina, wieprzowina, ser z6lty, podawane z fasola, taco czy tortillami.
Jedzenie jest ostre, 1, co bardzo rzadko si¢ zdarza w kuchni meksykariskiej, czgsto
doprawione kminkiem?®. Najbardziej znang potrawa Tex-Mex jest chili con carne
(dost. papryczki chili z migsem) — rodzaj gulaszu z migsem wolowym, fasolg, po-
midorami, czosnkiem, cebula oraz papryczkami chili. W San Antonio danie to
sprzedawane jest na stoiskach od korica XIX wieku, za$ od 1977 roku ma status
oficjalnej potrawy stanu Teksas®. Jedng z bardziej znanych popularyzatorek kuch-
ni 7ex-Mex jest Jane Butel — autorka ksiazek oraz szefowa kuchni prowadzaca
programy o gotowaniu.

Kolejnym typem kuchni fusion sa kuchnie paristw basenu Oceanu Spokojnego
(Pacific Rim Cuisine). Do panstw basenu Oceanu Spokojnego zaliczamy miedzy
innymi: Australi¢, Brunei, Filipiny, Hawaje, Indonezjg, Japonie, Koreg, Malezje,
Papu¢ Nowa Gwineg oraz Singapur. Pacific Rim Cuisine nie jest jednak odzwier-
ciedleniem regionalnych, tradycyjnych kuchni, ale mieszanka sztuk kulinarnych
z réznych krajéw wchodzacych w sklad basenu Oceanu Spokojnego. Znajdziemy
wéréd nich polaczenie na przyktad kuchni australijskiej z singapurska czy ma-
lezyjskiej z japoriska. Swego rodzaju fuzja jest réwniez sama kuchnia hawajska
taczaca kuchnie lokalng — polinezyjskich osadnikéw z Markizéw, ktérzy zaczeli
zasiedla¢ wyspy migdzy 300 a 500 rokiem n.e.?* i ludéw przybytych w XI wieku
z Tahiti — z kuchnig angielska (kapitan James Cook odkryt Hawaje w 1778 roku),
amerykariskg (XIX wiek; od 21 sierpnia 1959 roku Hawaje sa stanem USA),

18 Por. A. F. Smith, Eating History: Thirty Turning Points in the Making of American Cuisine, New

York 2011, ss. 259-262.
" Por. American Food by the Decades, red. S. Liberman, Santa Barbara 2011, s. 207.
20 Por. W. P. Webb, The Handbook of Texas, t. 2, Austin 1986, s. 747.
21 Por. ,New York Times Magazine”, 11 sierpnia 1963.
22 Por. R. Walsh, The Tex-Mex Cookbook: A History in Recipes and Photos, New York 2004, s. 44.
23 Por. H. Thompson, J. Shay, The Big Texas Steakhouse Cookbook, Gretna 2011, 5. 95.
24 Por. P. V. Kirch, The Evolution of the Polynesian Chiefdoms, Cambridge 1989, ss. 77-79.
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chiriskg (Chiriczycy trafili na wyspy juz pod koniec XVIII wieku), japoriska
(pierwsi Japoriczycy przyplyneli w 1868 roku i przywiezli ze sobg sos sojowy oraz
miso®), koreariskg (koreariscy robotnicy pojawili si¢ na Hawajach w 1903 roku®),
filipiriska a nawet portugalska. Wsréd dan hawajskich znajdziemy na przyktad:
spam musubi — kulki ryzowe z amerykariska mielonka nawigzujace do japoni-
skiej potrawy onigiri; poke — rodzaj salatki przyprawianej sosem sojowym bedacej
czym$ pomiedzy japonskim sashimi a peruwianskim ceviche; malasadas — portu-
galskie paczki oraz manapua — buleczki z nadzieniem gotowane na parze, ktérych
pierwowzorem byly chinskie baozi.

Bardzo popularna na swiecie jest Asian fusion bedaca polaczeniem kuchni
azjatyckich (miedzy innymi chinskiej, koreariskiej, japoriskiej, tajskiej i indyjskiej)
z kuchniami europejskimi i amerykariskg. Przyktadami potraw w stylu Asian fu-
sion sg: foie gras z musem z wasabi (nazywanym potocznie japoriskim chrzanem),
wloski makaron spagherti w stylu hakka (styl kulinarny Chinczykéw Han, mo-
wigcych jezykami z grupy hakka, zamieszkujacych w prowincjach Fujian, Guang-
dong, Guangxi, Hunan, Jiangxi i Syczuan) czy krewetki zawijane w greckie ciasto
kataifi. Jednym z ciekawszych polaczen smakowych jest tez kuchnia Asian-La-
tin _fusion oparta na podobieristwach mig¢dzy wybranymi kuchniami azjatyckimi
a kuchnig meksykansks. Daniem utrzymanym w tej konwencji jest bulgogi taco
z zeberkami i guesadilly z kimchi. Czasem okreslenia Asian fusion uzywa si¢ ré6w-
niez, méwigc o miksie wspélezesnych kuchni azjatyckich, na przyktad indyjsko-
-chiniskiej, chinisko-tajskiej.

Do fusion cuisine zaliczana jest réwniez francuska nouwvelle cuisine (dost. ‘nowa
kuchnia’). Sam termin nie jest taki nowy, gdyz pojawial si¢ w jezyku francuskim
od XVIII wieku kilkakrotnie. W 1742 roku Menon (pseudonim literacki, praw-
dziwe imi¢ oraz daty zycia nieznane) uzyl go w trzecim tomie Nouveau traité de la
cuisine (Nowy traktat o kuchni)”, a pod koniec XIX wieku okreslano nim kuchnig
Georges’a Auguste’a Escoffier (1846-1935)%. Obecnie odnosi si¢ on do nurtu
w kuchni zapoczatkowanego we Francji pod koniec lat 60. XX wieku. Ducha 7o-
uvelle cuisine stworzyli: Paul Bocuse, Alain Chapel, Jean i Pierre Troisgros, Michel
Guérard, Roger Vergé oraz Raymond Oliver. Nouwelle cuisine jest opozycja do
ciezkiej, tradycyjnej francuskiej kuchni. Jej zalozenia to miedzy innymi: uzywa-
nie sezonowych, lokalnych produktéw, rezygnacja ze skomplikowanych potraw,
zredukowanie czasu obrébki cieplnej produktéw, skrécenie menu, zmniejszenie
porcji, zadbanie o prezentacj¢ wizualna. Jedna z najwigkszych inspiracji dla no-

% Por.W. Shurtleff, A. Aoyagi, How Japanese and Japanese-Americans Brought Soyfoods to the United

States and the Hawaiian Islands--A History (1851-2011), Lafayette 2011, s. 5.

26 Por. R. Chang, The Koreans in Hawaii: A Pictorial History, 1903—-2003, Honolulu 2003, s. vii.

27 Por. M. Hyman, P. Hyman, Printing the Kitchen: French Cookbooks, 1480-1800, [w:] Food:
A Culinary History from Antiquity to the Present, red. ]. L. Flandrin, M. Montanari, New York
1999, s.398.

28 Por. S. Mennel, 4/ Manners of Food: eating and taste in England and France from the Middle Ages
to the present, Champaign 1996, s. 163.
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uvelle cuisine, w kwestiach zaréwno jesli chodzi o technik kulinarnych, jak i spo-
sobu prezentacji jedzenia, byta kuchnia japoriska®.

Na powstanie fusion cuisine miato wplyw wiele czynnikéw. Do najwazniejszych
mozemy zaliczy¢: zmiany w sposobie odzywiania mieszkancéw krajéw Europy
Zachodniej oraz USA i Kanady, ze szczegélnym uwzglednieniem wszystkich ru-
chéw zwigzanych ze zdrowym odzywianiem, kwestie ekonomiczne — restaurato-
rzy w walce o klienta (zwlaszcza tego bardzo zamoznego) szukali nowych potraw
oraz polaczent smakowych — a takze nieudane préby przeniesienia egzotycznych
potraw (zastgpowanie niedostepnych sktadnikéw produktami lokalnymi, niezna-
jomos¢ lub brak wprawy w stosowaniu nieznanych technik kulinarnych).

Fusion cuisine, ktéra uwazana jest za jeden z najwazniejszych trendéw kuli-
narnych XX wieku, mogta rozkwita¢ dzigki rozwojowi technicznemu (Internet,
srodki szybkiego transportu) i popularno$ci podrézy zagranicznych. Zjawisko ego
cookery® — jak méwi o kuchni fusion historyk jedzenia Felipe Fernandez-Arme-
sto — poddawane jest réwniez nieustannej krytyce. Sam Fernandez-Armesto nie
uwaza kuchni fusion za kreatywna, nazywa ja fabryka dan, w ktérej jedzenie skta-
dane jest niczym z gotowych klockéw lego. Inny krytyk kulinarny i autor ksiazek
o kuchni Albert Sonnenfeld nie pochwala sposobu przygotowania potraw fusion
w Stanach Zjednoczonych, gdzie uzywa si¢ zbyt duzo sktadnikéw, co prowadzi
do zaburzenia harmonii smakéw™. Przeciwnicy fusion cuisine oskarzaja ja réwniez
o niszczenie tradycji kuchni narodowych i lokalnych oraz tworzenie hybryd kuli-
narnych pozbawionych glebszego charakteru.

Kuchnia fusion, mimo iz nazywana jest tak dopiero od potowy lat 80. XX wieku,
towarzyszy cztowieckowi od tysiacleci. Jest motorem zmian zywieniowych, obo-
sieczng bronia, ktéra zaréwno wzbogaca, jak i niszczy lokalne tradycje kulinarne.
Woiny, ekspedycje geograficzne czy wymiana handlowa przez lata w spontanicz-
ny sposéb przyczynialy sie do rozwoju fusion cuisine. Wspélezesnie, ze wzgledu
na przeplyw informacji oraz dostgpnosé¢ skladnikéw, wystepuje ona w wariantach,
ktére jeszcze kilka wiekéw temu nie byly mozliwe, takich jak na przykiad pola-
czenie kuchni koreariskiej z meksykariska czy japoriskiej z amerykanska. Jej roz-
woéj zalezy przede wszystkim od §wiadomosci oraz wyczucia szeféw kuchni, za$
o ogromnym potencjale $wiadczy fakt, ze wedlug badaczy trendéw kulinarnych
w nowszej, bardziej zbilansowanej wersji ma powréci¢ w najblizszych latach.

29 Por, J. R. Pitte, French Gastronomy: The History and Geography of a Passion, New York 2002,
ss. 143-158.
30" Por. F. Fernandez-Armesto, Near a Thousand Tables: A History of Food, New York 2003, s. 222.

31 The Oxford Encyclopedia. .., s. 58.

32 Strona Lost in Catering, [on-line:] http://lostincatering.com/lostincatering/flavour_2014.html,

[10.10.2013].
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Abstract
Thousands of Years of Fusion Cuisine

Fusion cuisine is culinary art that combines ingredients and cooking techniques
from at least two different culinary traditions in order to create completely new
dish. This innovative style was developed in American restaurants in 1970s. Fu-
sion cuisine is refreshing factor for world of gastronomy, but was it really so unique
and new thing? Because of many factors for ages different ethnic cultures were
deeply interpenetrated, one with another. This integration includes also culinary
traditions. This paper will present types of fusion cuisine and exemplary culinary
cultures, which was created thanks to exchange of cooking knowledge.



Agata Stronciwilk

Estetyka wobec problemu smaku
Zaktad Estetyki Uniwersytetu Slaskiego

Jedna z najbardziej istotnych metafor, ktére uksztaltowaly oblicze tradycyjne;
estetyki, jest bez watpienia metafora Smaku’. Friedrich Schiimmer proponuje
okresli¢ gtéwny nurt XVIII-wiecznej mysli estetycznej jako ,estetyke smaku” —
problem ,sadu smaku” i jego uwarunkowan stoi bowiem w samym centrum jej
rozwazan’. Jednoczesnie ,smak”, rozumiany nie jako dyspozycja warunkujaca
wydanie sadu o charakterze estetycznym, lecz jako jeden ze zmysiéw, paradoksal-
nie pozostaje niemalze nieobecny w refleksji estetycznej. Celem niniejszego arty-
kutu jest namys! nad przyczynami tejze ekskluzji. Istotne jest takze wskazanie na
fakt, ze — wbrew prébom ich radykalnego oddzielenia — Smak i smak przenikaly
si¢ w mysli estetycznej. Analogie zwiazane z zywieniem stuzyly do opisu Smaku;
niektérzy filozofowie dostrzegali pewne podobieristwo pomiedzy kosztowaniem
pozywienia a ,kosztowaniem” duchowym. Ostatecznie waznym aspektem tekstu
jest takze wskazanie na zmiane we wspoélczesnej refleksji estetycznej, ktéra, po-
szerzajac zakres estetyki (a wlasciwie powracajac do jej zrédet), koncentruje si¢ na
dostrzezeniu uwarunkowan, jakie legly u podstaw tradycyjnej hierarchii zmystéw.

Hierarchia zmystéw

Owa hierarchia zmysléw, ktérej zrédel mozemy poszukiwaé w mysli starozytnej,
charakteryzuje si¢ niezwykla trwaloscia w filozofii i kulturze. Uprzywilejowanie
wzroku i stuchu jako zmysléw dystansu, implikujacych obojetnosé i pozwalaja-
cych na bezinteresowno$é, przyczynito si¢ do uksztaltowania wzrokocentrycz-
nej estetyki. Jednoczesnie zmysly oparte na kontakeie i bliskosci — smak, dotyk,
wech — zostaly wykluczone z jej obszaru, jako zaburzajace dystynkcje pomiedzy
przedmiotem i podmiotem, niepoddajace si¢ werbalizacji i subiektywne. Jak za-
uwaza Anthony Synnott: ,Grecka tradycja podkreslala koniecznos$¢ wyznaczenia
wyraznego rozdzialu pomig¢dzy zmystami a umystem, a takze epistemologiczng

1 Za Carolyn Korsmeyer przyjmuj¢ zapis wielka i mata literg, aby odrézni¢ metaforyczne

idoslowne znaczenie smaku. W zwiazku z tym “Smak”bedzie odnosi¢ sie do smaku estetycznego,
to znaczy do umiejetnosci odpowiedniego rozpoznania wartoéci i wydania sadu na temat pickna;
natomiast ,smak” odnosi si¢ do smaku rozumianego jako jeden ze zmystéw. Por. C. Korsmeyer,

Making Sense of Taste. Food and Philosophy, Ithaca 2002, s. 38.
Por. S. Pazura, De gustibus. Rozwazania nad dziejami pojecia smaku estetycznego, Warszawa 1981,s.5.
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i metafizyczng wyzszo$¢ tego drugiego™. Refleksja nad zmyslami miala istotny
charakter, cho¢ byly one Iaczone z niska i zwierzeca czescia czlowieka. Jest to
szczegolnie wyrazne w mysli Platona, wedlug ktérego tylko umyst jest w stanie
pozna¢ Idee. Zmysly i cialo wprowadzaja w blad — jedynie rozum daje mozliwos¢
pelnego poznania. W Fedonie skupianie si¢ na ciele jest okreslane jako niegodne
filozofa. Pojawia si¢ w tym kontekscie watek hierarchii zmysiéw:

Ja mysle na przyktad co$ w tym rodzaju: czy daje jakas prawde wzrok i stuch lu-
dziom, czy tez o tym to i poeci nam bez ustanku trabig, ze ani nie styszymy niczego
doktadnie ani nie widzimy? A toz ci, jezeli nawet te zmysty sposréd zmystéw cie-
lesnych nie pokazuja doktadnie i jasno, to c6z dopiero inne? Toz chyba wszystkie
inne sg gorsze od tych*.

Widoczne jest stopniowanie ,jasnosci”, ktéra w tym przypadku nie przy-
sluguje nawet doznaniom wzrokowym i stuchowym, a co dopiero pozostatym,
w tym smakowym. Kryterium ,jasnosci” i ,niejasnosci” w kontekscie poznania
zmyslowego jest jednym z najczesciej przejawiajacych si¢ watkéw deprecjonuja-
cych zmysly ,nizsze”. W Timaiosie pojawia si¢ kolejny taki motyw: zmyst smaku
zawiera w sobie niebezpieczenistwo braku umiarkowania i lakomstwa, a zbytnie
skoncentrowanie si¢ na potrzebach ciala spowodowaloby, ze ,wszelka filozofia
i stuzba Muzom bytaby rodzajowi ludzkiemu obca™. Podobny watek odnajduje-
my u Arystotelesa, ktéry $cisle Iaczy smak z dotykiem, najbardziej podstawowym,
zwierzecym ze zmystéw®. Jednoczesnie zauwaza on, ze dotyk i smak sg zmystami
najsilniej polaczonymi z doznaniem bélu oraz przyjemnosci.

Istotnym aspektem refleksji estetycznej okazala si¢ koniecznos¢ oddzielenia
przyjemnosci zmystowej od przyjemnosci estetycznej, ktéra, pomimo ze zako-
rzeniona w do$wiadczeniu zmyslowym, przekracza je. Przyjemno$¢ zmystowa,
zwigzana z ,niskimi” zmystami i bezposrednimi doznaniami smakowymi lub
erotycznymi, nie byla przedmiotem namystu estetyki. Jedynie ,chtodne” zmysty
dystansu mogly stac si¢ zrédlem przyjemnosci estetycznej, wykluczajacej bezpo-
$rednie zaangazowanie. Smak, zaréwno u Platona, jak i Arystotelesa, wiaze si¢
z zagrozeniem zbytniej koncentracji na ciele. Jak zauwaza Mark M. Smith, je-
dzenie jest z jednej strony postrzegane przez Arystotelesa jako niewinne Zrédlo
zdrowia i zycia, z drugiej natomiast ,smak musial zawsze podlega¢ dyscyplinowa-
niu przed nadmiernym pobltazaniem [...], albowiem smakowanie, jako konieczna
funkcja zyciowa, zawsze bylo sklonne prowadzi¢ jednostke do obzarstwa™. Brak

3 A Synnott, Puzzling over the Senses: From Plato to Marx, [w:] The Varieties of Sensory Experience.

A Sourcebook in the Anthropology of the Senses, red. D. Howes, Toronto 1991, s. 63 [tlum. wiasne].
Platon, Fedon, 65b [w:] idem, Dialogi, ttum. W. Witwicki, Warszawa 2007.

Platon, Timaios, 73a [w:] idem, Dialogi. ..

Por. Arystoteles, O duszy, 414b, ttum. P. Siwek, Warszawa 1988.

M. M. Smith, Sensing the Past. Secing, Hearing, Smelling, and Touching in History, Los Angeles
2007,s. 76.
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umiarkowania i rozwigzto$¢ zdaniem Arystotelesa skutkuja tym rodzajem przy-
jemnosci, ktéry moga odczuwac takze zwierzeta. Przyjemnosci zwigzane ze zmy-
stami wzroku, stuchu, a nawet zapachu sa za$ przynalezne jedynie czlowiekowi,
aw przypadku rozkoszowania si¢ nimi nie mozna méwic o braku umiarkowania®.
Inaczej jest w przypadku przyjemnosci dotyku i smaku, ktére ,maja w sobie cos
godnego niewolnikéw i co$ zwierzgcego™, przez co zastuguja na pogarde.
Deprecjacja zmystu smaku, tkwigca u samych Zrédel filozofii europejskiej, nie
zostala poddana weryfikacji wraz z ukonstytuowaniem si¢ estetyki jako nauki.
Dowartosciowanie poznania zmystowego, dokonane przez Alexandra Baum-
gartena, nie przyczynito si¢ do zmiany w obrebie hierarchii zmystéw. Estetyka,
koncentrujac si¢ na refleksji dotyczacej sztuki i pigkna, przewaznie odnosila si¢
jedynie do zmystu wzroku lub stuchu. Immanuel Kant dzieli natomiast zmysty na
obiektywne (dotyk, wzrok, stuch) i subiektywne (smak, wech)™. Obiektywnos¢
tych pierwszych jest gwarancja ich powszechnosci i intersubiektywnosci. Zdaniem
Kanta jest to zwigzane z faktem, iz s3 one skierowane na zewnatrz, w kierunku
przedmiotu, natomiast dwa pozostale maja charakter wewnetrzny i nie przyczy-
niaja si¢ do poznania przedmiotu zewnetrznego, lecz poruszaja ,$wiadomo$¢ po-
budzonego organu”. W zwiazku z tym nie posiadaja one potencjalu epistemo-
logicznego — ,przedstawienia z nimi zwigzane to raczej przedstawienia naszych
doznan zwigzanych z przedmiotem zewngtrznym niz jego poznanie™!. O ile fa-
two jest nam komunikowaé¢ doznania w przypadku zmystéw obiektywnych, o tyle
w przypadku tych drugich, nawet przy jednakowej naocznosci empirycznej, spo-
s6b, w jaki je odbieramy, moze by¢ odmienny. O samym smaku Kant stwierdza,
ze przyczynia si¢ on do rozréznienia, czy dana potrawa przyniesie pozytek. Moze
by¢ tez zrédtem przyjemnosci, o ile zmyst ten nie ulegl wynaturzeniu>. W Kryzyce
wladzy sqdzenia filozof zauwaza, ze sad dotyczacy smaku (na przyktad wina) jest
zwigzany ze ,smakiem zmystéw”, a nie ,smakiem refleksji” (Smakiem). W zwigz-
ku z tym nie jest on wlasciwym (to znaczy czystym) ,sadem smaku”. Nie ma on
takze pretensji do powszechnosci. Sad dotyczacy tego, co przyjemne, opiera si¢ na
osobistym uczuciu i ogranicza si¢ jedynie do osoby wypowiadajacej go.

Dlatego tez, kiedy méwi: wino kanaryjskie jest przyjemne, a kto inny poprawi to
wyrazenie i przypomni mu, ze powinien byt powiedzie¢: jest dla mnie przyjem-
ne — zgadza si¢ chetnie. I tak ma si¢ rzecz nie tylko z tym, co smakuje jezykowi,
podniebieniu i przetykowi, lecz takze z tym, co moze by¢ przyjemne oczom i uszom
kazdego.[...] W zakresie tego co przyjemne, obowiazuje wigc zasada: kazdy ma
swoj wlasny smak (zmystow)®.

Por. Arystoteles, Etyka nikomachejska, ksigga III, 1118a, ttum. D. Gromska, Warszawa 2007.

? Ibidem, 1118b.

10 Porl. Kant, Antropologia w wjeciu pragmatycznym, ttam. E. Drzazgowska, P. Sosnowska, Warszawa 2005, . 49.
1 Ibidem.

12 Por. ibidem, s. 57.

13 1 Kant, Krytyka wiadzy sqdzenia, thum. ]. Galecki, Warszawa 2004, s. 76.
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Konieczne warunki czystego sadu, takie jak zdystansowanie i bezinteresow-
no$¢ oraz powszechnosé¢ spowodowaly, iz doznanie smakowe nie moglo sta¢ si¢
jego zrédlem.

Estetyka Smaku

Metafora Smaku rozumianego jako specyficzna estetyczna wladza poznawcza
zdominowata XVIII-wieczng refleksje estetyczng. Smak rozumiano jako ,zlozong
zdolnos¢ do odczuwania i oceny pigkna”, ,zdolno$¢ oceniania tego co pigkne™?,
,wladze lub tez wladze umystu, ktére poddajg si¢ dzialaniu dziel wyobrazni i wy-
twornych sztuk oraz wydaja o nich sad”®. Refleksja dotyczaca Smaku rozpigta
zostala pomiedzy jego aspektami irracjonalno-intuicyjnymi (je ne sais quoi) a po-
szukiwaniem regut i prawidel, ktérym powinien by¢ podporzadkowany:

Jedni sadzili, Ze posiada¢ smak, to umie¢ thumaczy¢, wyjasniaé, rozprawiaé, rozumo-
wac [...]. Inni utrzymywali, ze ten, kto na skutek samej obecnosci odpowiedniego
przedmiotu jest pobudzony, wzruszony, wstrzasniety [ ...] posiada smak, chociazby nie
umial wytworzy¢ sobie zadnego pojecia o tym, co wywoluje w nim podobne stany"’.

Mimo ze Smak pojmowany jako swoista dyspozycja estetyczna nie jest
przedmiotem niniejszego wywodu, ciekawym aspektem jest tu wskazanie rela-
¢ji i analogii pomigdzy Smakiem i smakiem, wyszczegélnianych przez Carolyn
Korsmeyer. W refleksji dotyczacej Smaku, zmyst smaku pozostaje niemalze cal-
kowicie nieobecny. W mysli niektérych filozoféw pojawia si¢ jednak koncepcja,
iz dzialaja one na podobnej zasadzie. Zdaniem Korsmeyer to, ze zmyst smaku
mogt stac si¢ odpowiednim podlozem dla metafory Smaku estetycznego, wynika
z faktu, iz Smak estetyczny jest w swej istocie rodzajem zmystu — jako dyspozycja
do odpowiedzi na bezposrednio odbierane jakosci. Podobnie jak zmyst smaku,
Smak estetyczny pozwala na dokonanie dystynkeji pomig¢dzy tym, co wartoscio-
we (pigkne/pozywne) i bezwartosciowe (brzydkie/szkodliwe). Ich podobienistwo
jest takze zwigzane z koniecznos$cig bezposredniego zetknigcia z obiektem — ,tak
jak poszczegdlny obraz lub wiersz musza zostaé wprost do$wiadczone, zanim
beda mogly wywola¢ subiektywng reakcje oznajmujacy pickno, tak jedzenie musi
zostaé przezute i przelknigte, a smak uwolniony na jezyku”'®. Kolejnym podo-
biefistwem pomiedzy Smakiem a smakiem jest fakt, iz oba s3 silnie zwigzane
z doswiadczeniem przyjemnosci i/lub przykrosci. Dezaprobata wobec pewnego

“oyu Kénig, Untersuchung von bem guten Geschmack, [w:] Freyherr von Canitz, Gedichte, Leipzig

1727,5s.257, cyt. za: S. Pazura, op. cit,, s. 7.

1. Kant, Krytyka...,s. 61.

E. Burke, Dociekania filozoficzne o pochodzenia naszych idei wzniostosci i pigkna, thum. P. Graff,
Warszawa 1968, s. 14.

J. H. S. Formey, Réflexions sur le goit, [w:] Pere André, Essai sur le beau, Amsterdam 1759,
s.175-176, cyt. za: S. Pazura, op. cit,, s. 64.
18 Thidem, s. 43.
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obiektu jest czyms wiecej niz tylko sadem refleksyjnym, wiaze si¢ z niesmakiem —
zaréwno w znaczeniu dostownym, jak i metaforycznym. Podobieristwa pomiedzy
Smakiem i smakiem byly przedmiotem refleksji u samych Zrédet estetyki smaku.
Voltaire w Encyklopedii dostrzega pomi¢dzy nimi wyrazna analogi¢ — Smak ma
jego zdaniem charakter ,szybkiej orientacji, takiej jak w przypadku jezyka lub
podniebienia, i tak jak one wyprzedza refleksje; tak jak podniebienie, zmystowo
smakuje si¢ w tym co dobre, a to co zle, odrzuca z odraza; jest takze, podob-
nie jak podniebienie, czgsto niepewny i watpiacy, a by si¢ uformowal konieczna
jest wprawa . Pojawia si¢ tutaj watek dotyczacy specyficznej pedagogiki smaku,
ktéra petnita kluczows role w estetyce Os$wiecenia, a dla ktérej Smak ma takze
znaczenie moralne i spoleczne”. Osoba obdarzona Smakiem potrafi rozpoznad
i wlasciwie oceni¢ pigkno, harmonig i fad dziela sztuki. Stanistaw Pazura wskazuje
na Johanna Ulricha Kéniga jako filozofa, ktéry zbudowal szczegélnie systema-
tycznie analogie pomiedzy Smakiem estetycznym a zmystowym. Widoczna tole-
rancja dla réznorakich upodobari nie prowadzi w jego przypadku do relatywizmu.
Wyksztalcony i subtelny Smak pozwala na wlasciwg ocene jakosci danego dziela,
tak jak jakos$¢ danej potrawy nie jest kwestig indywidualnego gustu, lecz ,regul
sztuki kucharskiej opierajacych si¢ na ogélnych zasadach dobrego smaku, wia-
snosciach rzeczy jadalnych, dziataniu stosownych przypraw i innych sktadnikéw,
wiasciwych ich proporcjach, naturze naszego ciata, regutach zdrowia i na od bar-
dzo dawna ksztaltujacym si¢ powszechnym uznaniu znawcéw kuchni”!. Subtelny
Smak pozwala na rozpoznanie regul i adekwatng ocene jakosci zaréwno potrawy,
jak i dziela sztuki.

David Hume stwierdzal, Ze naturalne jest poszukiwanie ,standardu smaku”
— reguly, wedlug ktdrej moga zosta¢ pogodzone réznorodne uczucia ludzkie?.
Jak zauwaza Agnieszka Bandura, Hume posuwa si¢ w swych rozwazaniach do
stwierdzenia, iz wlasnosci zmystowe faktycznie istnieja w zmyslach podmio-
tu, a nie w samym przedmiocie doswiadczenia®. W zaleznosci od dyspozycji
organdéw, ,ten sam obiekt moze by¢ zaréwno stodki, jak i gorzki”*. Hume wska-
zuje na duze podobieristwo pomig¢dzy ,smakiem umystu i cielesnym”. Istotnym
aspektem jest dla niego ,wrazliwo$¢ smaku” (deficacy of taste) — rozumiana zaréw-

19 Encyclopédie, ou Dictionnaire raisonné des sciences, des arts et des métiers, red. D. Diderot,

J. d’Alembert, t. 7, Paris 1757,s. 761, cyt. za: C. Korsmeyer, Making Sense. .., s. 44.

Jest to widoczne w pismach lorda Shaftesbury, gdzie ,Smak obejmuje — obok pickna natury —
cato$¢ zycia spolecznego, od literatury i sztuki do rzadzenia i polityki”; A. A. C. Shaftesbury,
Characteristics of Man, Manners, Opinions, Times, 1737 (bez m. wyd.), t. 3, s. 303, cyt. za:
S. Pazura, op. cit. s. 31.

21 Ibidem, s. 97.

22 Por. D. Hume, Of the Standard of Tuste, [w:] idem, Four Dissertations, London 1757, [on-line:]
http://www.davidhume.org/texts/fd.html [15.02.2014].

Por. A. Bandura, Aisthisis. Zmystowos¢ i racjonalnos¢ w estetyce tradycyjnej i wspolezesnej, Krakéw

2013, 5. 248.

D. Hume, op. cit. [tlum. wiasne].
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no doslownie, jak i metaforycznie — ktéra pozwala na doznanie kazdego ,skiad-
nika kompozycji”. Tylko osoba posiadajaca wiasciwa wrazliwo$¢ Smaku moze
pretendowa¢ do ustalania jego standardéw. Jak pisze Hume: ,dobre podniebienie
nie jest sprawdzane za pomocg intensywnych smakéw, lecz za pomocg mieszaniny
niewielkich skfadnikéw — kiedy jesteSmy wyczuleni na kazda cz¢$¢, pomimo ich
znikomosci i pomieszania z reszty .

Hume odnosi si¢ w podobny sposéb do naszego doznania pigkna — o ile zbyt
delikatne podniebienie moze by¢ przyczyng niedogodnosci, o tyle podobna wraz-
liwo$¢ w odniesieniu do pigkna jest zawsze pozadana. Widoczne jest, iz smak,
chociaz marginalizowany, nie byt zupelnie nieobecny w refleksji estetycznej. Pet-
nil on niejednokrotnie funkcje egzemplifikacji, ktéra miata ttumaczy¢ sposéb,
w jaki funkcjonuje Smak. Jednoczesnie nalezy pamigtad, ze to wiasnie wyodreb-
nienie Smaku — jako swoistej dyspozycji estetycznej — od rozumu, przyczynilo sie

w XVIII wieku do autonomizacji dyscypliny estetyki.

Wspdtczesne zainteresowanie smakiem

Wspdlezesne zintensyfikowane zainteresowanie cialem, cielesnoscia oraz podwa-
zenie dualizmu dusza — cialo, ktéry zawsze deprecjonowal to drugie, sprawily, ze
estetyka nie moze juz pomijaé w swojej refleksji pozawizualnych bodzcéw. Jak
postulowal Wolfgang Welsch, wspélczesna estetyka nie moze ograniczac swej re-
fleksji do obszaru sztuki, powinna natomiast obejmowac ,tematyzacje wszelkiego
rodzaju postrzezen zmyslowych™. Tak rozumiana estetyka powinna wykraczaé
poza doznania wzrokowe i dazy¢ do opisu wszelkich doznan zmystowych. Po-
dobnie jak Welsch, réwniez Patrizia Di Bello i Gabriel Koureas odwoluja si¢ do
Baumgartena? jako mysliciela szczegdlnie istotnego dla wspdlczesnej estetyki.
Stwierdzaja, ze to wlasnie jego pisma odkrywane s3 na nowo w ramach ,zwro-
tu sensualnego” w humanistyce?®. W swej refleksji koncentruja si¢ oni na histo-
rii sztuki, jako dyscyplinie stricte wizualnej. Wspélczesna praktyka artystyczna
wskazuje jednak na koniecznos¢ uwzglednienia innych zmysiéw w badaniach nad
sztuka. W efekcie tematyzacja wszelkiego rodzaju postrzezen zmystowych po-
winna dotyczy¢ zaréwno sfery sztuki, jak i codziennych doswiadczen. Zada-
niem estetyki staje si¢c wigc podjecie refleksji dotyczacej zmystu smaku zaréwno
w naszych codziennych doznaniach, jak i w sferze wykorzystania tego zmystu
przez wspélczesnych artystéw. Di Bello i Koureas zwracaja uwage na fakt, ze
Baumgarten ,rozumial zmysty raczej jako aktywne generatory znaczenia, niz jako
bierne receptory wrazen, dostarczajac odmiennego podejscia do tradycyjnej dy-

% Ibidem.
26 W. Welsch, Estetyka i anestetyka, [w:] Postmodernizm. Antologia przekladsw, red. R. Nycz,
Krakéw 1996, s. 521.

Por. P. Bello, G. Koureas, Introduction. Other than Visual: Art, History and the Senses, [w:] Art,
History and the Senses: 1830 to present, red. idem, Burlington 2011, s. 4.

28 Por. Ibidem, s. 4.
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chotomii pomig¢dzy racjonalnoscig a zmyslowoscia, wraz ze swoim przekonaniem
o tym, ze jednostki ludzkie nie powinny by¢ redukowane do calkowicie racjo-
nalnych lub catkowicie zmystowych istot™. Zmyslowe doswiadczenie i poznanie
powinno by¢ istotnym przedmiotem refleksji estetycznej. Postulat ten pojawia
si¢ w pismach zaréwno Arnolda Berleanta, jak i Carolyn Korsmeyer. Krytyku-
jac kantowska estetyke ,bezinteresownosci”, Berleant proponuje wizje ,estetyki
zaangazowanej’, w ktorej uczestnictwo w doswiadczeniu sztuki wymaga percep-
cyjnego, somatycznego i kognitywnego udzialu. Jak zauwaza: ,bezinteresownos¢,
tak jak zwigzane z nig pojecia kontemplacji, dystansu i uniwersalnosci, z zaloze-
nia polega na podziale doswiadczenia”. Podziale, ktéry w obliczu wspélczesnych
koncepcji naukowych i filozoficznych nie jest juz mozliwy do utrzymania. Wraz
z coraz cz¢stszym wykorzystywaniem przez artystéw bodzcéw pozawizualnych,
niemozliwe staje si¢ takze utrzymanie zdystansowanej pozycji odbiorcy. Zmysto-
we odbieranie sztuki wymusza bezposredni kontakt — dotyk, wech, a nawet smak.
Berleant wskazuje na istniejace w naszym pojmowaniu sztuki rozréznienie na to,
co sensualne, i to, co zmyslowe. Sensualne odnosi si¢ do przyjemnosci zwigzanych
ze wzrokiem i stuchem (majacych charakter intelektualny), natomiast zmystowe
— do doswiadczeni Taczonych z przyjemnosciami cielesnymi®. Jako zrédlo pote-
pienia przyjemnosci cielesnej (i zwigzanych z nig zmystéw) Berleant wskazuje
moralno$¢, ktéra jego zdaniem wypaczyla teorie estetyki, wylaczajac ogromny
obszar doswiadczenia z zakresu jej zainteresowan. Wedlug niego natomiast ,,do-
$wiadczenie estetyczne w swojej najpelniejszej i najbogatszej formie jest senso-
rycznym do$wiadczeniem calej osoby™2. Dotychczas to, co zmystowe, aby mogto
zosta¢ dopuszczone do estetycznej refleksji, musiato zosta¢ zdepersonalizowane,
pozbawione bliskosci i uduchowione, a przyjemnos¢ estetyczna rozumiana byla
jako niezalezna od fizycznosci. Jednak smak, wech i dotyk takze maja istotne
oddziatywanie estetyczne, a do$wiadczenie estetyczne wykorzystujace zmysty
kontaktu ,posiada swoja wlasna, bezposrednia, zmyslowa natur¢”. Doswiadcze-
nie zmyslowe zdaniem Berleanta ma charakter zlozonego procesu, w ktérym
nastepuje ciggla wymiana pomiedzy ludzkim organizmem a srodowiskiem, unie-
mozliwiajaca prosta selekcje danych sensorycznych.

Carolyn Korsmeyer prezentuje natomiast najpelniejsza analiz¢ zmystu smaku,
wskazujac na tkwigce u podstaw hierarchii zmystéw uwarunkowania spoleczne
i plciowe. Filozotka wskazuje na powiazanie ,nizszych” zmysléw z kobiecoscia
oraz na Iaczenie kobiet z emocjonalnoscig i cielesnoscia. Jak pisze: ,istnieje pewne
nacechowanie plciowe w postugiwaniu si¢ zmyslami — z wyzszymi, dystansujacy-
mi zmystami wzroku i stuchu, kojarzy sie¢ panujacy intelekt cnotliwego mezczy-

¥ Tbidem.

A. Berleant, Prze-myslec estetykg. Niepokorne eseje o estetyce i sztuce, thum. M. Korusiewicz,
T. Markiewka, Krakéw 2007, s. 69.

31 Por. Ibidem, 98.

32 Ibidem, s. 109.
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zny, podczas gdy z nizszymi, opartymi na bliskosci, zmystami, polaczone s zadze
i niebezpieczne przyjemnosci, ktére s3 w pewnym stopniu wigzane z kobieco-
$cig”®. Korsmeyer wskazuje wigc na kolejny istotny aspekt w perspektywie badan
nad zmystem smaku — powiazanie go z tym, co kobiece, i z przestrzenia domowa.
Nasze myslenie o smaku nalezaloby umiesci¢ na tle opozycji: meskie — kobiece,
domowe — publiczne oraz zmyslowe — racjonalne.

Korsmeyer wskazuje takze na fakt, ze niecheé estetyki do obiektéw zwia-
zanych ze zmyslem smaku — jak na przyklad pozywienie i napoje — sprawila,
ze zostaly one uznane za nieadekwatne jako medium sztuki. Istotny wplyw na
ten stan rzeczy mialo takze podejscie formalistyczne, gdyz uwazano, ze jedze-
nie i jego smaki nie maja odpowiedniego stopnia ztozonosci, w przeciwienistwie
do obiektéw, w ktérych doznawaniu uczestnicza zmysty dystansu®. Widoczne
jest to takze w slownictwie pojawiajacym si¢ w opisie dziela sztuki. Pojecia takie
jak ,kompozycja”, ,réownowaga” czy ,harmonia”, odnosza si¢ przede wszystkim
do postrzezen wzrokowych. Z drugiej strony doznania smakowe sg ,relatywnie
nieustrukturyzowane”, chociaz przy glebszym namysle dostrzezemy, ze przywo-
tane kategorie mozna odnies¢ takze do nich. Jedzenie staje si¢ wspélczesnie co-
raz czestszym medium twoérczosci artystycznej — zaréwno jako ready-made, jak
iw dzialaniach performatywnych. Jest to kolejny powdd, dla ktérego powinno si¢
wigczy¢ smak w obszar refleksji estetycznej. Oprécz tego istnieje takze ogromny
obszar naszych codziennych doznari i smakowych preferencji, ktéry takze po-
winien staé si¢ przedmiotem zainteresowania tej dyscypliny. Korsmeyer dazy do
dowartosciowania zmystu smaku, wskazujac na jego zlozonos¢ i wyrafinowanie.
Jak zauwaza: ,jedzenie jest aktywnoscia, ktérej przypisujemy znaczenia zdecydo-
wanie wykraczajace poza przyjemnosé jaka niesie czy wartosci odzyweze, ktérych
dostarcza™. Jedzenie moze posiada¢ znaczenie symboliczne, rytualne, a nawet
emocjonalne. Filozofka dyskutuje tez z powszechnym przekonaniem, iz smak jest

calkowicie subiektywny:

bez watpienia jest on subiektywny, poniewaz pojawia si¢ w czyich$ ustach i wyma-
ga konkretnego, jednostkowego doswiadczenia. Jest to jednak doswiadczenie tak
komunikatywne, jak standardowe sady estetyczne — moze by¢ oceniane i mozna na
jego temat dyskutowac?e.

W zwigzku z tym, smak moze, a nawet powinien stac si¢ przedmiotem badan
estetyki. Dotyczy to takze bezposredniej, zmyslowej przyjemnosci.

Niepozwalajacy na proste oddzielenie, wymagajacy kontaktu i zaangazowania,
najsilniej zaburzajacy granice pomig¢dzy podmiotem a przedmiotem zmyst smaku
bez watpienia zasluguje na szersza analize. Jesli wspélczesna estetyka chee dazy¢

C. Korsmeyer, Making Sense...,s. 31.

34" Por. ibidem, s. 60.

B C. Korsmeyer, Gender w estetyce, thum. A. Nacher, Krakéw 2008, s. 115.
36 Tbidem,s. 117.
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do jak najpelniejszego opisu wszelkich doznan zmystowych, musi skoncentrowaé
si¢ na tych zmystach, ktére dotychczas nie podlegaly werbalizacji i tematyzacji.
W zwigzku z tym jako jedno z najistotniejszych wyzwan wspélczesnej estetyki
mozna postrzegaé prébe stworzenia jezyka, ktéry pozwolilby na zachowanie spe-
cyfiki poszczegélnych doznan przy jednoczesnym rozjasnieniu ich istoty. O ile
pojecie Smaku estetycznego mialo zagwarantowaé autonomie dyscypliny, o tyle,
jak wskazuje Bandura, dzi§ konieczny jest ruch przeciwny — wskazywanie na po-
taczenia pomigdzy estetyka a innymi dyscyplinami (etyka, epistemologia, filozo-
fia kultury czy antropologia)®. Aby pelniej zrozumie¢ sposéb, w jaki funkcjonuje
zmyst smaku, musimy wigc przyjac perspektywe uwzgledniajaca spoleczne, plcio-
we i kulturowe aspekty jego funkcjonowania. Zrozumienie naszych zmystéw jawi
si¢ jako element szerokiego i podstawowego projektu filozoficznego, jakim jest
préba zrozumienia czlowieka i jego bycia w $wiecie.
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Abstract
Aesthetics and the Issue of Taste

The article is an attempt to present different approaches towards “taste” in aes-
thetics. It analyzes both, metaphorical and literal, meaning of “taste” and relations
between them. 18* century aesthetics was concentrated on “Taste” — understood
as an ability to discern beauty and other aesthetic qualities. However, the “taste”
as one of the senses was absent in aesthetical approach. Article refers to ancient
philosophy as a source of this exclusion. Despite the difference between Taste/
taste there are some similarities, which are also subject of the analysis. Finally, the
article is an attempt to reveal a new approach in contemporary aesthetics, which
lead to recognize sense of taste as an important issue.



Fukasz Postuszny

Wieziotwdrcze funkcje chleba
w obozie koncentracyjnym

Instytut Socjologii Uniwersytetu im. Adama Mickiewicza w Poznaniu

Odzywianie, jako jedna z najbardziej podstawowych potrzeb, jest nierozerwalnie
zwigzane z historia cztowieka i rozwojem kultury. Przygladanie si¢ regutom spo-
zywania posilkéw, wytworzonym do ich przygotowania narzedziom oraz samym
zabiegom kreowania dari i ich konsumowania stanowi bogaty dla antropologéw
i socjologéw material do przygladania si¢ relacjom spolecznym, wartosciom czy
normom. Szeroko rozumiane ucztowanie, jako wyrazny znak zmieniajacego si¢
porzadku kultury, a zarazem wspélne wszystkim ludziom i kategoriom spotecz-
nym do$wiadczenie!, moze by¢ zatem dobrym punktem wyjscia dla analiz po-
réwnawczych, ale réwniez sytuacji granicznych i anormalnych, ktére kultura je-
dzenia réwniez odzwierciedla.

Wspélczesnie wiele uwagi w studiach badajacych kultur¢ jedzenia poswig-
ca si¢ réznym formom konsumpcjonizmu, stylom zycia czy poznawania §wiata
poprzez jego kuchnie. Z drugiej strony stosunek do positkéw pozwala zwrécic
uwage na problemy natury psychologicznej — od obsesyjnego obzarstwa do in-
nej dysfunkcji odzywiania jak anoreksja. Problem zywnosci i jedzenia to réwniez
temat polityczny, ktéry bezustannie powraca w kontekscie klesk zywiolowych,
niedozywienia ludzkosci i glodu. W prezentowanym artykule pragne przyjrzec si¢
specyficznej kulturze, relacjom i stosunkowi do pozywienia rodzacym si¢ w ob-
rebie obozu koncentracyjnego?. Przedmiotem rozwazari uczynie chleb, obiekt
o bardzo dlugiej historii i bogatej symbolice, a takze silnie osadzony w ikonografii

Por. G. Simmel, Socjologia positku, [w:] Most i drzwi. Wybér esejow, thum. M. Bukasiewicz,
Warszawa 2006, s. 272.

Gléwnymi punktami odniesienia w pracy beda doswiadczenia wiezniéw z obozéw KL Au-
schwitz-Birkenau oraz KI. Majdanek. Przestrzen, czas oraz przynaleznos¢ do grupy sa zmien-
nymi, ktére wyznaczaja szerokie pole réznic sytuacji, w jakiej znalezli si¢ osadzeni. Poniewaz
precyzyjna rekonstrukeja historyczna wyznaczonego horyzontu tylko w kontekscie pozywienia
i chleba jest niemozliwa w ramach tego artykulu, w prezentowanym tekscie autor koncentruje
sie na zrekonstruowaniu i przyblizeniu rozumienia znaczenia chleba w codziennych praktykach
wiezniéw obozdéw, rezygnujac tym samym z odtwarzania i dokladnej analizy réznic sytuacji
generowanych przez przywolane zmienne.
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obozowej oraz relacjach bytych wigzniéw®. Postaram si¢ przesledzi¢ jego mozliwe
biografie, przywota¢ funkgje, jakie pelnil wéréd wigzniéw, oraz relacje spoleczne,
ktére transformowal.

Na poczatku artykulu przedstawig zarys historii chleba w kulturze oraz jego
podstawowe, uspoleczniajace funkcje. W nastepnej czesci przyjrze si¢ chlebowi
jako formie pozywienia w obozie koncentracyjnym, jego wplywie na kontrole

spoleczna, uprzedmiotowienie oraz upodmiotowienie wigZniow®.

Historia chleba i uspotecznienie

W niniejszym fragmencie, ale réwniez calym artykule, §wiadomie pominigte zo-
stang analizy koncentrujace si¢ na wartosciach odzywczych chleba, jego rozma-
itych rodzajach, sposobach wytwarzania, miejscu w kulturze ludowej oraz wielu
niuansom powigzanych z symbolika®, Zeby lepiej odda¢ interesujacy mnie aspekt
tego obiektu zwigzany z jego spoleczng i wigziotwérczg funkcja.

Jak wazny dla wielu kultur, w tym europejskiej oraz polskiej, jest chleb, ilu-
struje szereg wytworéw pamieci kulturowej’. Pamig¢ przechowywana w jezyku
w postaci obfitosci przystéw i tekstéw literackich egzemplifikuje wage chleba dla
naszych przodkéw: ,chleb najmocniej wigze”, ,kawalek chleba nie spadnie z nie-
ba, pracowac trzeba”, ,drogi chleb, kiedy pieni¢gdzy nie ma”, ,gdzie wiele chleba,
tam hojnosci trzeba”; ,Do kraju tego, gdzie kruszyne chleba/ Podnosza z ziemi
przez uszanowanie/ Dla daréw Nieba...”. Chleb zajmuje takze istotne miejsce
w historii europejskiego malarstwa. Odnajdziemy go w tematach prac artystéw
takich jak Hieronim Bosch (Fastnachdienstag, Kiicheninneres mit Waffelbackerei,
1567), Rembrandt van Rijn (4braham bewirtet die drei Engel, 1656), Pablo Picasso
(Le repas frugal 1904), Marc Chagall (Homme d la main levée, 1911), Salvador Dali
(The Basket of bread, 1945)° czy Man Ray (Blue bread, 1960/66)". W niemieckim

3 Por. Z.Jagoda, S. Ktodziriski, . Mastowski, Wigzniowie Oswigcimia, Krakéw—Wroctaw 1984, s. 208.

4 Por. L Kopytoff, Kulturowa biografia rzeczy: utowarowienie jako proces, thum. E. Klekot, [w:]

Badanie kultury. Elementy teorii antropologicznej. Kontynuacje, red. M. Kempny, E. Nowicka.
Warszawa 2004.

W kolejnym tekscie zaprezentuje jego kolejne biografie — jako srodka wymiany, substanci,
pojemnika oraz pamigtki.

Te informacje mozna odnalez¢ miedzy innymi w: P. Kowalski, Chled nasz powszedni. O pieczywie
w obrzedach, magii, literackich obrazach i opiniach dietetykdw, Wroctaw 2000. B. Waleciuk-
Dejneka, Chleb w folklorze polskim. W poszukiwaniu znaczen, Siedlce 2010.

Por. A. Assmann, 1998 — migdzy historig a pamigcig, ttum. M. Saryusz-Wolska, [w:] Pamigé
zbiorowa i kulturowa. Wspélezesna perspektywa niemiecka, red. M. Saryusz-Wolska, Krakéw 2009,
ss. 170-173.

Dgziela wszystkie Oskara Kolberga. t. 60, Przystowia, red. S. Swirko. Wroctaw—Poznar 1967;
P. Kowalski, op. cit.; C. K. Norwid, Moja Piosnka, [on-line] http://wolnelektury.pl/katalog/
lektura/moja-piosnka.html, [13.02.2014].

Wigcej o politycznosci tego obrazu — por. B. A. Kaplan, Landscapes of Holocaust Postmemory, New
York—London 2011, ss. 81-83.

10 Q. Seifert, Kunst und Brot. Hundert Meisterwerke aus dem Museum der Brotkultur, Miinchen 2005.
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Ulm, rosyjskim Sankt Petersburgu, ale i polskim Radzionkowie powstaly muzea
chleba', a jednoczesnie coraz wigksza popularnoscig cieszy sie dzisiaj samodzielne,
domowe wypiekanie chleba. Nie traci na znaczeniu tradycja retoryczna, ktéra przy
okazji debat, demonstracji, strajkéw i wyboréw'? odwoluje si¢ do chleba i pracy®.
Tych kilka przyktadéw po pierwsze $wiadczy o tym, ze chleb silnie zapisal si¢
w historii Europy oraz nadal zajmuje w naszej kulturze istotne miejsce. Po drugie
stanowig one dowdd tego, ze chleb — jako forma positku najbardziej podstawo-
wego — jest elementem wspélnego doswiadczenia ludzi sobie bardzo odlegtych
— czasowo, kulturowo czy klasowo'*. Pieczywem wita si¢ zaréwno prezydenta, jak
i goscia przybywajacego do naszego domu; dzielenie chleba z obcym przybliza
i pozwala na inkluzje grupows; przetamanie chleba, stanowi forme przetamania
lodéw', a odrzucenie zaproszenia moze by¢ potraktowane jako akt wrogosci®.
Zarazem kupowanie i konsumowanie pieczywa, podobnie jak szereg uzywanych
przez ludzi przedmiotéw, tworzy poczucie uczestniczenia w identycznej rze-
czywisto$ci spolecznej, bycia tak samo uwarunkowanymi ludzmi'. To wrazenie
jest dodatkowo wzmacniane przez dzielenie positku z innymi, podczas ktérego
pierwotny egoizm jedzenia przystonigty zostaje wyobrazeniem o wspélnocie cia-
ta i krwi'®. Ucztowanie tworzy jednak i odzwierciedla zréznicowanie spoleczne
— nie tylko wewnatrzgrupowe hierarchie, ale takze pozycje grup lub kategorii
spolecznych, co dobrze egzemplifikuje hinduskie spoleczenstwo kastowe!. Ma-
larstwo, ukazujace obrazy palacéw i karczm, odmienne w formie i tresci uczty
klas uprzywilejowanych i biedniejszych, stanowi doskonaly przyklad, ze positki,
w tym jadany chleb, sa formg dystynkcji*. Przyklady tego zjawiska dla réznych
epok podaja Maguelonne Toussaint-Samat w kontekscie chleba w starozytnym
Rzymie? czy Anna Mejer, ktéra poréwnuje jedzenie klasy robotniczej i $redniej
w wiktoriariskiej Anglii, gdzie jedng z form réznicowania byt rodzaj pieczywa —

klasy wyzsze jadaly mniej zdrowy chleb biaty, podczas gdy nizsze ciemny?.

1 Por. T. Kowalski, op. cit., s.17.

1204 czasu rewolucji lutowej, poprzez plakaty NSDAP, Poznanski Czerwiec czy bardziej

wspélczesne demonstracje, np. przeciwnikéw imprezy pilkarskiej Euro 2012.
13 Stad stowo ,.chlebodawca” na oznaczenie pracodawcy.
Por. M. Toussaint-Samat, Historia naturalna i moralna jedzenia, ttum. A. B. Matusiak, M. Ochab,
Warszawa 2002, ss. 218-220. T. Kowalski, op. cit., ss. 20-34.
Por. G. Simmel, op. cit., s. 273.
Por. L. Kolmer, Ryfualy zjednoczenia, [w:]| Jedzenie. Rytualy i magia, red. F. T. Gottwald,
L. Kolmer, Warszawa 2009, ss. 15-16.
Por. M. Krajewski, Sg w 2yciu rzeczy. Szkice z socjologii przedmiotdw, Warszawa 2013, ss. 126-127.

18 Por. G. Simmel, op. cit., s. 273-274.
19

14

15
16

17

Por. L. Kolmer,Rytualy zjednoczenia..., ss. 14-15, idem, Przyjmowanie i wykluczanie, [w:]
Jedzenie. Rytualy i magia..., ss. 248-256.

20" Por. Q. Seifert, op. cit., ss. 80-87.

21 Por. M. Toussaint-Samat, op. cit., ss. 218, 223.

2 Por. A.Mejer,  Jestesmy tym, co (i kiedy) jemy’”. Kulturowyispoleczny wymiar positkow w wiktoriariskief
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Chleb w obozie

Obéz stanowi¢ mial ostatni etap w procesie represji wobec Zydéw. Wraz ze
wzmacnianiem rezimu, okupacja nazistowska, segregacja, masowymi morda-
mi, koncentracjg w gettach, a na koricu w obozach, Zydzi tracili konsekwentnie
przedmioty, ktére wigzaly ich ze $wiatem, wlasna historig i spolecznoscia. Naj-
bardziej podstawowa instancja positku byla elementem, ktéry pomimo ogrom-
nej ekonomicznej deprywacji Zydéw w getcie, umozliwial uspotecznienie. Chleb
mial niesamowitg wage, decydowat o Zyciu i $mierci:

I tu nagle nie ma Zywnosci, ludzie stoja na ulicach i zebrakéw sie tyle kreci, umierajg
z glodu po prostu, szmugiel, zaczynaja z getta przekradad sie¢ przez mur do aryjskiej
dzielnicy i strzelaja. Ja sobie tak to wyobrazatam, jako 11 letnia dziewczynka, stysza-
tam strzal w pokoju, my$my jeszcze byli razem, my$my jeszcze mieli ten chleb, juz
nie bylo innych rzeczy, ale chleb, ten chleb, to byto, Boze, jak si¢ trzymato bochenek
chleba to byt to taki skarb, ten zapach tego chleba, ten widok chleba, ktéry byt jak
glina po prostu, taki okragly, taki cigzki [...] — mysle, ze kto$ tam idzie po ten chleb,

ojciec i ginie, i nie ma ani chleba, ani ojca®.

Nieprzypadkowo chleb pojawia si¢ w kontekscie ,bycia razem”, gdyz urze-
czywistnia si¢ ono poprzez wspoélne jedzenie, rodzaj codziennie powracajacego
$wieta, ktére cementuje nadszarpywane przez czynniki zewnetrzne relacje. Zmy-
slowo postrzegana realnos¢ chleba, jego zapach, barwa oraz ksztalt empirycznie
upewniajg o istnieniu wlasnym i otaczajacego $wiata. Cig¢zar chleba symbolicznie
stabilizuje niepewny i zmienny los zydowskiej rodziny w getcie. Ta sytuacja ulega
pewnej zmianie w obozie.

Nowo przybyli do obozu — bedacego Goffmanowska instytucja totalng — zo-
staja poddani procesowi degradacji statusu, skrzywieniu osobowosci, zmianie wy-
gladu, a nawet imienia. Tracac ostatnie rzeczy i wiezy ze $wiatem zewngtrznym,
wiezniowie stajg sic Agambenowskim nagim zyciem, a ich cial dotyka kontrola
spraw najintymniejszych — snu, odzywiania, wydalania, higieny. Dzieri jest $cisle
zorganizowany, panuje przymus oraz decyduje si¢ o tym, z kim, kiedy, gdzie i co
beda robili wiezniowie — dotyczy to réwniez jedzenia**. Regulaminy i normy do-
tyczace zasad dystrybucji i konsumpcji positkéw dziatajag w tym $wietle przeciwko
wigzniom, s3 elementem kontroli, ktéry ogranicza swobode dziatan i wymusza kon-
kretne zachowania. Najskrajniejszy przypadek depersonalizacji stanowi muzulman,

Anglii, [w:] Pongo,t.5, Antropologia praktyk kulinarnych. Szkice, red. R. Chymkowski, A. Jaroszuk,
M. Mostek, Warszawa 2012, ss. 268-269. Podobng uwage w kontekscie XIX-wiecznej kuchni
polskiej formutuje D. Katwa, Polska doby rozbioréw i migdzywojnia, [w:] Obyczaje w Polsce. Od

sredniowiecza do czasow wspolczesnych, red. A.Chwalba, Warszawa 2004, s. 267.

23 Oryginal transkrypcji rozmowy z H. Birenbaum. Forma poprawiona stylistycznie: P. Gren,

L. Postuszny, Pytanie o pamigc. Relacje autobiograficzne wiggniow obozéw koncentracyjnych,
Krakéw 2012, s. 96.

Por. E. Goftman, Instytucje totalne. O pacjentach szpitali psychiatrycznych i mieszkaticach innych
instytucji totalnych, tham. O. Waskiewicz, ]. Laszcz, Sopot 2011, ss. 26-46.
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ktéry wyznacza nie-ludzki obszar czlowieczeristwa i odslania ,przemiane czlowicka

w zredukowang do czysto biologicznego zycia substancij¢ biopolityczng™.

[...]Jprzygniotlo nas widmo Goldstiicka®® — tak nazywano kobiete, w ktérej per-
fidne metody obozu koncentracyjnego zabily czlowiekal...]ktéra zarta wszystko,
co popadlo, nawet zgnite obierzyny ziemniaczane, ktéra kradta, w ktérej zostato
tylko wegetatywne zycie [...] byly jak zwierzeta. Baly§my si¢ panicznie tego stanu.
Chciaty$my wrocié, ale wréci¢ normalne?.

Za kluczows prowadzaca do zmuzulmanienia przyczyne nalezy uznaé po-
wszechnie panujacy w obozach gléd. Stanowil on $wiadomy element polityki
nazistéw, ktérzy positki wigzniéw ograniczyli do skapych i ubogich porcji wy-
dawanych trzykrotnie w ciggu dnia — przyktadowo w KL Auschwitz ich realna
odzywcza warto$¢ wahala sie przecigtnie w przedziale 1300-1700 kalorii®, a na
Majdanku — 1000 kalorii®. Zaréwno w KL Auschwitz, jak i KL Majdanek na
pierwszy posilek sktadato si¢ pét litra kawy lub wywaru z ziél, na obiad — zupa
migsna lub warzywna, natomiast na najbardziej kaloryczng kolacje — 300 gra-
méw chleba oraz 25 graméw dodatku (margaryny, kietbasy, marmolady lub sera)
w Oswigcimiu®, zas na Majdanku — 150-200 graméw chleba, ale 40-50 graméw
dodatkéw (koriskiej kietbasy, margaryny, marmolady lub odtluszczonego sera)®.
Chleb przeznaczony byl réwniez na $niadanie, ale zazwyczaj wyglodniali wigz-
niowie zjadali go od razu, gdyz ubogie obozowe racje zywnos$ciowe i ciezka praca

prowadzily do szybkiego wyczerpania:

Chodzg stale gtodny — gtéd to dominujgce we mnie uczucie, a mysli o jedzeniu
zaprzataja catkowicie umyst. [...] Okazalo si¢, ze stracitem prawie 20 kg w ciagu

7 tygodni®Z.

Pomimo tego, ze ,chleb to byly trociny z odrobing byle jakiej maki™, czasa-
mi z kawatkami drewna®, swoja podla jakoscig bardziej przypominajac pieczy-

% Por. E. Domatska, Muzutman: swiadectwo i figura, [w:] W sprawie Agambena. Konteksty krytyki,

red. £. Musial, M. Ratajczak, K. Szadkowski, A. Zychlir’lski, Poznan 2010, ss. 233-237.
%6 Tnne kreslenia na muzulmana to Goldstiick (KL Ravensbriick), Gamel (KL Majdanek), Krypel
(KL Stutthof).
27 W. Péttawska I boje si¢ snow. Czestochowa 1998, ss. 39-40.
28 Por. T. Iwaszko, Zakwaterowanie, odzies i wyzywienie wiggniow, [w:] Auschwitz 1940 — 1945.
Wezlowe zagadnienia z dzicjow obozu, t. 2, Wiggniowie — Zycie i praca, red. W. Dlugoborski,
F. Piper, Oswigcim—Brzezinka 1995, s. 43.
¥ Por.]. Marszatek, Majdanek. Oboz koncentracyjny w Lublinie, Warszawa 1987, s. 89-91.
30 Por. T. Iwaszko, op. cit., ss. 44-46.
31 Por. ]. Marszatek, op. cit., s. 90.
32 J. Kwiatkowski, 485 dni na Majdanku, Lublin 1966,s.101. Sytuacja niektérych wigzniéw popra-
wita si¢ w 1942 roku dzi¢ki przesytanym z wolnosci paczkom. T. Iwaszko, op. cit., ss. 44-46.
P. Gren, L. Postuszny, op. cit., s. 170.

34 Por.]. Marszatek, op. cit., s. 90.
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wo z okreséw glodu w $redniowieczu niz chleb z czasu wolnosci®, to stanowit
on, obok wody, najbardziej pozadana w obozie rzecz. Wigzniowie marzyli i $nili
o chlebie, wyobrazali sobie, ze go jedza, potrafili wechem wyczué jego obecno$¢
u innego wieznia*, méwili o nim i wokét niego konstruowali po wojnie narracje
o czasach okupacji i uwiezienia w obozie’”:

[...] najczesciej marzylo si¢ nie o wykwintnych i rzadkich potrawach, ale o tym,
co nam ostatnio najbardziej smakowato. Swiezy bochenek chleba byt marzeniem
powszechnym®.

Zulismy ten gliniasty chleb, sptukujac go zimnym, gorzkim i ciemnym napojem na-
zywanym kawg. Zaostrzona raczka tyzki stuzyta jako néz. Kroilismy kromke chleba
wp6t i smarowali§my margaryng. Z przyjemnoscig zjadalismy ten ,sandwicz”. To
byta najlepsza [chwila] dnia. Niestety koficzylo si¢ to silnym i bolesnym skurczem
rozbudzonych kiszek zadajacych wigcej. Pamigtam, jak ,zorganizowalem” dwa chleby
,bunowe”, kazdy 700 graméw, i dwie pelne miski gestej zupy, razem cztery litry, i zja-
diem ten caty skarb na jednym posiedzeniu. [...] G16d jest najlepszym kucharzem®.

Chleb byl wielkim skarbem, a jego wydawanie punktem dnia na ktéry wigz-
niowie czekali z wielka niecierpliwoscia, tworzyli zwigzane z nim rytualy oraz
narzedzia, a te zwrotnie pozwalaly budowa¢ nowe relacje spoteczne. Obok za-
ostrzonej tyzki stuzacej do krojenia i smarowania, w obozach konstruowano réw-
niez przyrzady do sprawiedliwego podziatu chleba. Poniewaz chleb wydawany
byl w bochenkach, nalezalo go dzieli¢. ,Przy podziale powstaja niesnaski, ze jeden
dostat wigcej, a drugi mniej [...]"*, dlatego uzywano specjalnie skonstruowanych
wag lub obdarzano funkcja dzielenia wieznia, ktéry niczym sedzia sprawiedli-
wy zyskiwal dzigki temu dodatkowy szacunek i lepsza pozycje. Halina Biren-
baum podkresla, ze obéz to sytuacja walki o wszystko — skrawek podlogi, koc czy
miske", szczegdlnie wtedy, gdy przybywa si¢ do obozu samemu, nie ma si¢ zad-
nego oparcia w swoich grupach pierwotnych, rodzinie na wolnosci ani grupie,
ktéra jeszcze nie zdazyla wytworzy¢ sie na miejscu. Erving Goffman stusznie
przeciwstawia instytucje totalng komdrce rodziny, ktérej sita — nawet zza obozo-
wych drutéw — oslabia dzialanie tej pierwszej*. Zauwaza on zarazem, ze w ra-
mach instytucji totalnej mamy do czynienia nie tylko ze wspélnota mieszkaniows,
ale i z organizacjg formalng. Zwigzane z obstuga przedmiotéw lub wyjatkowymi
umiejetnosciami funkcje maja w tym kontekscie znacznie donioslejsza rolg, po-

35 Por. K. Bockenheim, Przy polskim stole. A to Polska wlasnie, Wroctaw 1999, ss. 15-17.
3¢ Por. P. Gren, b. Postuszny, op. cit., s. 74.

37 Por. Z.Jagoda, S. Ktodzinski, J. Mastowski, op. cit., s. 208.

38 Ibidem, s. 310.

3 D. Arad, APMA-B, wspomnienia pt. Przezyé Auschwitz, [w:] Wspomnienia, t. 251, k. 60-61,
[on-line:] http://pl.auschwitz.org/lekcja/1/kurs/s303/quote4.xml [13.02.2014].

J. Kwiatkowski, op. cit., s. 71.

H. Birenbaum, Nadzieja umiera ostatnia. Wyprawa w przeszlosé. Polska 1986, Oswigcim 2009.

4 Por. E. Goffman, op. cit., s. 22.
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niewaz nie tylko wplywaja na Zycie obdarzonej nimi jednostki, ale réwniez kreuja
nowe relacje spoteczne w grupach. Doskonaly przykiad tego zjawiska stanowi
historia Majdanka, gdzie w oparciu o wspomniany element zawigzywala si¢ in-
stytucja ,rodziny”, sktadajaca si¢ z rél glowy rodziny, czlonkéw oraz nieporadnych
ykaczatek”:

Dobieratysmy wedlug najrézniejszych kryteriéw: wieku, sposobu bycia, pogladéw,
zainteresowan i zwyczajnej ludzkiej sympatii. [...] Glowa rodziny to ta, ktéra dzie-
lita chleb i w ogéle zawiadywala zywnoscia. Jej si¢ oddawato paczki (kiedy te paczki
zaczely nadchodzic), jej przynoszono zdobyczng brukiew czy ziemniaki, ona mu-
siata wigzaé ,koniec z koricem”. W rodzinie istnial podziat pracy i nikt z cztonkéw
od pracy si¢ nie uchylat [...]. Trutni z rodziny wykluczalo si¢ lub sami odchodzili.
W wielu rodzinach byty natomiast ,kaczatka”. Osoby wyjatkowo niezaradne, roz-
targnione, stabe fizycznie, starsze wiekiem lub bardzo miode. One to przetrzymanie
obozu w duzej mierze zawdzigczajg tamtejszym rodzinom®.

Powstawanie w oparciu o mechanizm homofilii* bardzo istotnej dla prze-
trwania wiezniéw nieformalnej instytucji rodziny, wraz z jej hierarchig i przypo-
rzadkowanymi obowigzkami, wigzalo si¢ zatem z funkcja dzielenia chleba, ktéra
predestynowata do zajecia przewodniej pozycji lub stanowila jej przywilej i znak.

Dajaca poczucie bezpieczenistwa rodzina bywala zastgpowana w innych obo-
zach przez liczbowo bardziej ograniczone relacje przyjacielskie i kolezeriskie.
W tworzeniu tego typu sojuszy posredniczyl chleb. Odjecie go sobie od ust, po-
dzielenie lub podarowanie traktowano jako akt bohaterstwa, na ktéry zdobywat
si¢ tylko przyjaciel, rzadki altruista albo desperat. Jednoczesnie chowanie przed
wspotwigzniami dodatkowych porcji chleba moglo niekiedy okaza¢ si¢ niebez-
pieczne. Lepiej bylo podzieli¢ si¢ z sasiadami, co nie tylko powodowalo osobi-
sta satysfakcje oraz budzilo sympatig, ale zmuszalo do rewanzu, cementowalo
zwigzki i rodzito prawdziwe przyjaznie®. Poniewaz chleb moégt decydowaé o zy-
ciu lub $mierci, kradziez pieczywa wspéiwigznia uznawano za najgorsze przewi-
nienie*: , Kradnij, ale tylko z magazynéw. Nie od wigznia”*’. Podobnie traktowano
oszukiwanie. Niedotrzymanie obietnicy wymiany przedmiotéw na chleb moglo
si¢ skoriczy¢ kolezeniskim sadem i wykluczeniem ze spolecznosci®.

M. Woliniewska, Przeciw przemocy, [w:] My z Majdanka. Wspomnienia bylych wigzniarek,
red. K. Tarasiewicz, Lublin 1988, s. 9.

Por. Z. Karpiriski, Od teorii wymiany spolecznej do teorii relacji migdzygrupowych: socjologia
teoretyczna Petera M. Blaua, [w:] P. Blau, Wymiana i wladza w zyciu spolecznym, tham. A. Psuty-
Zajac, P. Zajac, Krakéw 2009, s. XXIV.

Stowo ,kompan”pochodzi od dzielenia si¢ chlebem — com-pain (razem-chleb). Por. M. Toussaint-
Samat, op. cit., ss. 225-226; Z. Jagoda, S. Klodziniski, J. Mastowski, op. cit., ss. 92-93.

Por. P. Gren, L. Postuszny, op. cit., 106.

47 Por. ibidem, s. 134.

“ Por. S. Bloriska, Pst roku i parg dni, [w:] Jestesmy swiadkami, red. C. Rajca, E. Rosiak,
A. Wisniewska, Lublin 1969, s. 240.
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Zakornczenie

W skali mikrospolecznej Weberowskie stosunki spoleczne ustanawia si¢ miedzy
innymi za sprawg podstawowego dla Zycia spolecznego procesu wymiany, stano-
wigcego zrédlo interakeji i konstruowania wartosci*’, wigczania i wylaczania ze
spolecznosci oraz regulujacego relacje migdzy wchodzacymi w nie jednostkami®.
Ich powstawanie przekonujaco wyjasnia teoria wymiany Petera Blaua, ktéra za-
sadza si¢ na normach okreslajacych standardy postgpowania w procesie wymiany
spolecznej i zwigzanych z nig nagréd. Poniewaz pierwsza wymiana z nieznanym
partnerem odbywa si¢ w warunkach ryzyka, najczesciej dotyczy ona obiektu o sto-
sunkowo nieduzej wartosci, ktéra moze stanowi¢ podzielenie si¢ kawatkiem chle-
ba. Dla os6b biednych, ale i w obozie obiekt ten jest czesto jedynym, ktéry mozna
mieé, oddaé, oszczedzi¢ czy podzieli¢ si¢. Rzeczy zazwyczaj stanowia calosci, nie
spos6b obdarzy¢ tylko kawatkiem nich, a oddanie butéw byloby dla przetrwania
zbyt niebezpieczne. W obozie wszystko jest cenne, ale chleb stanowi szczegdlne-
go rodzaju dar, gdyz nawet okruchy pozwalaja zawigzywanym relacjom wymiany
umacnia¢ si¢ w czasie i — wraz z normg wzajemnosci nakazujaca odwdzieczenie
si¢ — budowa¢ niezbedne dla grupy zaufanie’.

Norma sprawiedliwo$ci wymiany chroni przed stawianiem zbyt wygérowanych
zadan wobec czlonkéw grupy przez przywodceéw. Ci ostatni zapewniajg zarazem
realizacje celéw grupowych, wytwarzajac posréd czlonkéw grupy normy postu-
szeristwa wobec przywddcy, ktore legitymizuja jego pozycje™. Transakcje wymia-
ny obserwowane w rodzinach na Majdanku umozliwiaja budowanie dtugotrwatej
wigzi 1 integracje grupows. Przystapienie do grupy wiaze si¢ z poniesieniem nakta-
déw, a kolejne inwestycje w grupe w postaci wysitku zawigzywania relacji, ale takze
wykonywania prac czy oddawania przemyconych rzeczy i zdobytego pozywienia,
wzmacniajg jej spoistos¢, gdyz opuszczenie grupy pociagaloby za sobg strate ponie-
sionego wktadu i zmuszenie do kolejnych kosztownych inwestycji®.

¥ Por. G. Simmel, Wymiana jako srodek przezwycigzenia czysto subiektywnego znaczenia wartosci
przedmiotu, [w:] Socjologia. Lektury, red. P. Sztompka, M. Kucia, Krakéw 2005, ss. 81-82.

Por. idem, Obcy, [w:] Socjologia. Lektury, op. cit., ss. 580-582.

Podobna funkcje obok chleba stanowia uzywki, szczegélnie za$ papierosy. O ile chleb mozna
jednak latwo spozy¢ bez szczegdlnego ryzyka i zaspokoi¢ za jego pomocsg gléd wspdlny dla
kazdego czlowiekowi, o tyle palenie papieroséw istotne jest konkretnie tylko dla uzaleznionej
osoby, a dodatkowo moze by¢ niebezpieczne z innych przyczyn — nie zawsze wolno je palié,
a czasami jest to dozwolone tylko w konkretnych miejscach i okolicznosciach. W poréwnaniu
do chleba papieros jest bardziej widoczny i bardziej problematyczny — zarzy si¢ w ciemnosciach,
zostawia wonne $lady i wymaga dodatkowego przedmiotu, ktéry potrafi wykrzesaé ogien. O po-
dobienstwie tych obiektéw jako waluty pisze w innym tekscie, ktéry czeka na ukazanie sie.
Wigcej o nikotynie w obozie Auschwitz-Birkenau: zob. Z. Jagoda, S. Klodzinski, J. Mastowski,
Uzywki w obozie oswigcimskim, ,Przeglad lekarski” 1975, nr 1(32).

2 7. Karpinski, op. cit., ss. XXVI-XXVIIL.

>3 Ibidem, s. XXIIL
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Z tych powodéw chleb oraz jego wlasciwosci umozliwiajace dzielenie go pre-
destynowaly ten obiekt do wymian, ktére w nastgpstwie przelamywaly obcos¢
i nieufno$¢ kreowane przez nazistéw, wzmacnialy zaufanie, konstruowaly grupy
i solidarnoé¢ wiezniéw. Chleb w rekach wigzniéw umozliwial zatem ksztaltowanie
szeregu wymiaréw ich Zycia, pozwalal im si¢ upodmiotowi¢, odczuwac sprawczosé,
zarzadzac nim na r6zne sposoby, na przyktad poprzez obdarowywanie, formowac
zycie spoleczne, kulture materialng i niematerialng, a przez zwigzane z nim rytualy
stabilizowa¢ swoja codziennos$¢ w rytmie znaczen nadawanych od siebie.
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Abstract
Social Bonding Functions of Bread in the Concentration Camp

The article follows the multiple functions bread had in life of concentration camp
prisoners. At first a short history of bread in European culture is drawn to visual-
ize the immense panorama of places bread appears, but at the same time a key
part it plays in cultural and social processes until now. In the second part focus
of interest moves to hunger context of concentration camp bread appears in. Its
function as a tool of social control and objectification within the framework of
Erving Goffman Total institution theory is juxtaposed with various subjectivizing
forms bread morphs into when manipulated by prisoners. It provokes creation of
material and non-material culture on the one hand, and specific social bonds on
the other hand, which try to be partially explained by mechanisms named in Peter
Blau’s exchange theory.
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Rola positku i poczestunku w procesie rozwigzywania
konfliktow klanowych. Analiza przyktadéw
pochodzacych z Albanii i Swiata arabskiego

Katedra Poréwnawczych Studiéw Cywilizacji Uniwersytetu Jagielloriskiego

Wspdlny posilek jest w kulturze uznawany za pole, ktére ulatwia komunikacje
miedzy ludzmi. Podczas kolacji partnerzy maja okazje porozmawiaé i poznac si¢
lepiej, a rodzinne obiady to czas, gdy mozna razem porozmawia o najwazniej-
szych tematach. Trudno wyobrazi¢ sobie, ze poczg¢stunek moze by¢ sprawg zycia
lub $mierci, a wspélny posilek moze zapobiec rozlewowi krwi. Rzeczywistos¢,
w ktérej takie sytuacje sa naturalne, nie jest jednak od nas tak bardzo odlegta.
Celem artykutu jest przyblizenie roli positku lub poczgstunku, rozumianego
jako wydarzenie spoleczne, w procesie rozwiazywania konfliktéw klanowych.
W wielu rejonach $wiata do dzi$ systemem normatywnym, odpowiedzialnym za
rozwigzywanie konfliktéw, jest nie prawo stanowione, paristwowe, ale to zwycza-
jowe, tradycja liczaca niejednokrotnie setki lat. Tak jest miedzy innymi w gérach
po6Inocnej Albanii i Kosowa, na terytoriach Izraela zamieszkatych przez Palestyn-
czykéw czy na poludniu Iraku. Podobne mechanizmy wystepuja migdzy innymi
na Haiti, w Kirgistanie, czy w wielu miejscach w Afryce (na przyktad w Nigerii,
Ghanie), jednak rozmiar niniejszego tekstu pozwala objac zakresem rozwazan je-
dynie cze$¢ z nich. Zostang wiec zaprezentowane instytucje funkcjonujace w Al-
banii i na Bliskim Wschodzie, ze wzgledu na dostgpnos¢ opracowari, a takze na
wage, jaka posiada tam zwyczajowy tryb rozwigzywania konfliktow.
Przedmiotem mojego zainteresowania sa konflikty powstajace w spoleczno-
$ciach, gdzie podstawows jednostka spoleczng nie jest rodzina nuklearna, ale co
najmniej rodzina rozszerzona, a najczesciej klan lub plemie. W spoteczenstwach
tych ludzie identyfikuja si¢ zazwyczaj z dwiema grupami na dwéch réznych po-
ziomach. Pierwsza to jednostka, ktéra w Albanii nazywa si¢ fisi i vogel, a po arab-
sku hamula — grupa 5-10 domostw, 40-100 oséb, linia pokrewieristwa wywodza-
ca si¢ od wspélnego, znanego przodka plci meskiej! — patrylineaz. Druga grupa
nazywana jest w Albanii fisi i madh, a jej odpowiednikiem w $wiecie arabskim

! Por. N. Abudabbeh, Arab Families. An overview [w:] Ethnicity & Family Therapy,
red. M. McGoldrick, J. Giordano, N. Garcia-Preto, Nowy York 2005, s. 427.
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bedzie plemig, zrzeszajace mieszkaricéw ponad stu domostw, ktérego liczba czlon-
kéw moze osiagac tysigce oséb, a wspélny przodek nie jest znany z imienia i na-
zwiska®. Sita identyfikacji plemiennej czy klanowej jest réznie rozlozona wsréd
réznych spoleczeristw. Sposréd wybranych przeze mnie przykladéw Albariczycy
i Palestyriczycy identyfikuja si¢ mocniej z mniejszg z opisanych przeze mnie grup,
a Irakijezycy — z wigkszg. W dalszej czgsci mojego tekstu przedmiotem rozwazan
beda konflikty migdzy tymi wlasnie grupami, nie za$ indywidualne.

By odpowiedzie¢ na pytanie, w jaki sposéb konflikty indywidualne przechodza
w miedzyklanowe, nalezy uwzglednié¢ kluczowe pojecie — honor. Jest on wartoscia
przynalezng zaréwno jednostce, jak i grupie, takze — a moze przede wszystkim
— rodzinie. Honor rodziny i kazdego z jej czlonkéw sg ze sobg nierozerwalnie po-
taczone. Dlatego gdy czlonek rodziny pada ofiarg zachowania, ktére godzi w jego
honor®, naruszona zostaje nie tylko jego indywidualna reputacja, ale takze honor
calej grupy i to w interesie calej rodziny lezy jego przywrécenie. Przywrécenie to
jest mozliwe poprzez krwawg zemst¢ — bezposredni atak na sprawce lub cztonka
jego rodziny — ale takze skutecznie przeprowadzona procedure pojednawcza*.

Takie wlasnie konflikty, oparte o naruszenie honoru krwawg zemste i funk-
cjonujace na plaszczyznie ponadindywidualnej, beda baza dla instytucji prawa
zwyczajowego stuzacych ich rozwiazywaniu. Wsréd tych instytucji bede szukat
miejsca i roli positku lub poczgstunku. W nastepnych akapitach pokrétee scha-
rakteryzuje te procedury.

W Albanii funkcjonuja mediatorzy zwyczajowi, niezalezni lub wspéipracujacy
z jedng z organizacji pozarzadowych zajmujacych si¢ walka ze zwyczajem dazenia
do krwawej zemsty. Dzialaja w oparciu o pochodzacy sprzed wiekéw system pra-
wa zwyczajowego zwany Kanun. Ich najwazniejszym zadaniem jest przekonanie
czlonkéw rodzin zaangazowanych w konflikt, ze warto odwolac si¢ do bezkrwa-
wego sposobu rozwigzania trwajacego sporu. Niezbednym do tego narz¢dziem
jest besa — terminowe zawieszenie broni w formie przysiggi wypowiadanej przez
przedstawiciela rodziny, na ktérej cigzy obowigzek krwawej zemsty, ze tej zemsty
przez pewien czas nie bedzie szukaé. Besa moze by¢ przedluzana wielokrotnie,
a postgpowanie mediacyjne moze trwaé wiele lat. Zwyczajowo na zakoriczenie

2 Por. M. Mustafa, A. Young, Feud Narratives: Contemporary Deployments of Kanun in Shala Valley,

Northern Albania, ,Anthropological Notebooks”, nr 14(2), s. 92.

Katalog takich zachowan, jak mozna sobie wyobrazi¢, jest bardzo szeroki i tworzony na
podstawie zaréwno subiektywnych przekonar, jak i obiektywnych spolecznych oczekiwari.
Bywaja to sytuacje powigzane ze stosunkami damsko-meskimi — ze strony mezczyzny za czyn
powodujacy ujme na honorze uznawane jest np. uwiedzenie dziewczyny, uprowadzenie jej lub
gwalt, a ze strony kobiety ucieczka zony lub odmowa poslubienia przeznaczonego dziewczynie
mezezyzny. Powodem konfliktéw moze by¢ spér o prawa wlasnosci, najczesciej dotyczace
gruntéw. Oczywiscie $mier¢ jest rowniez karg za morderstwo, czesto tez za jego probe czy
powazne okaleczenie, a czasami takze napas¢ werbalng — zniewage lub nieokazanie nalezytego
szacunku. Por. M. Mustafa, A. Young, op. cit.

4 Por.D. Pely, When Honor Trumps Basic Needs: The Role of Honor in Deadly Disputes within Israel’s

Arab Community, ,Negotiation Journal” 2007, vol. 27, no. 2, s. 70.
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procesu mediacji odbywa si¢ positek pokoju, stanowiacy najlepszy dowdd, ze na-
stapito prawdziwe pojednanie®.

Na wiegkszosci terenéw Bliskiego Wschodu®, a najaktywniej na terytoriach
Izraela zamieszkalych przez Palestyriczykéw funkcjonuje instytucja majaca swoje
korzenie jeszcze w czasach przedislamskich — Su/ha — ktérg mozemy usytuowaé
na pograniczu mediacji i arbitrazu’. Prowadzona przez Jaha (radg ztozong z oséb
o ponadprzecigtnej pozycji spotecznej, darzonych wielkim szacunkiem) opiera si¢
z jednej strony na poddaniu si¢ przez strony woli rady — co zbliza ja do arbitrazu
—az drugiej na dlugotrwalym procesie mediacyjnym, ktéry ma za zadanie spowo-
dowac, by werdykt byl w poczuciu stron wspélnie wypracowany, a nie narzucony.
Forma zwyczajowego zakonczenia postgpowania réwniez jest positek pokoju®.

W Iraku, w duzej mierze poprzez brak zaufania do wladzy padstwowej, znacz-
na cz¢$é konfliktéw jest rozwigzywana na poziomie plemiennym, poprzez spotka-
nia starszyzn plemion, sposréd ktérych pochodzg strony konfliktu. Kluczowym
elementem tej procedury, pozwalajacym na ocenienie emocji i stanowisk skonflik-
towanych klandw, jest tradycyjny poczestunek w postaci kawy i daktyli.

Po powyzszej wstepnej analizie chcialbym pokrétce przedstawic rolg jedzenia
w kazdej z trzech wspomnianych przeze mnie instytucji, jego charakter i cel.

W procesie Sulha positek pokoju (po arabsku zwany mumalacha) jest ostatnim
etapem procesu pojednania. Jest to moment pierwszego spotkania obu zwasnio-
nych klanéw od chwili zdarzenia, ktére wywolato konflikt i jako taki jest silnie
zrytualizowany, posiada swéj nienaruszalny porzadek. Na wstepie klan sprawcy
wybiera si¢ do klanu ofiary z biala flaga. Podczas powitania sam sprawca, w oto-
czeniu swojej rodziny, podchodzi do rodziny ofiary i w milczeniu, na oczach
wszystkich, ciska dfon kazdemu z jej cztonkéw. Nastepnie dokonuje si¢ publicz-
ne przekazanie diyya — ‘pieniadza krwi’, rekompensaty za krzywde. Po dzi§ dzien
oplata opakowana jest w przezroczysty worek, by zgromadzona spolecznos¢ wi-
dziala na wlasne oczy spelnienie zlozonych w trakcie procesu pojednania obietnic
i byla gwarantem, ze takze zobowigzania drugiej strony pozostana wypelnione.

> Por. A. Shkreli, A. B. Celik, An Analysis of Reconciliatory Mediation in Northern Albania: The Role
of Customary Mediators, ,Europe-Asia Studies” 2010, nr 62(6), ss. 902-909.

W réznych odmianach funkcjonuje w Libanie, Syrii, Jordanii, Izraelu, Autonomii Palestynskiej
oraz na Pétwyspie Arabskim. Por. Sulha Research Center, [on-line:] http://www.sulha.org/
category/whatisulha/ [26.02.2014].

Mediacja to niesformalizowany i pozasadowy dialog skonfliktowanych oséb majacy na celu
trwate zakonczenie sporu przy pomocy bezstronnej osoby trzeciej — mediatora. Arbitraz polega
na rozstrzyganiu spraw przez specjalnie do tego powotane osoby (arbitréw) i wedtug szczegdl-
nych zasad, a strony postepowania maja bezposredni lub posredni wplyw zaréwno na wybér
arbitréw, jak i na ustalenie zasad rozstrzygania sporéw. Gléwna réznica polega na dopuszczal-
nosci wycofania si¢ z postepowania. W mediacji uczestnicy moga ja opusci¢ na kazdym etapie
tego procesu, podczas gdy przystepujac do postepowania arbitrazowego, uczestnicy zgadzaja si¢
respektowaé werdykt arbitréw, pozbawiajac si¢ mozliwosci odstapienia.

Por. D. Pely, Resolving Clan-Based Disputes Using the Sulha, the Traditional Dispute Resolution
Process of the Middle East, ,Dispute Resolution Journal”2008/2009, vol. 63, ss. 82-85.
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Padaja wéweczas stowa: , Ten pokdj jest uwazany za zawarty i obowigzuje zaréwno
obecnych i nieobecnych”. Nastgpnie swe przemdéwienia wyglaszaja czlonkowie
Jaha, przedstawiciele obu rodzin i wiadz wsi, w ktérej wydarzenie ma miejsce. Na
biatej fladze zawiazany zostaje wezel, symbolizujacy trwalos¢ i nienaruszalnosé
zawartego pokoju. Po tym gescie rodzina sprawcy zostaje zaproszona do domu
ofiary na wspdlng filizanke bardzo gorzkiej kawy. Kolejnym etapem procesu jest
obiad zorganizowany przez rodzing sprawcy. Menu mumalachy jest tradycyjnie
ustalone i nie dopuszcza daleko posunigtej inwencji twérczej — podawana jest
baranina z ryzem. Rytualny charakter ,positku pokoju” podkresla fakt, ze nikt nie
wychodzi z niego najedzony. Najczesciej kazdy uczestnik zjada jedynie niewielki
kawalek z powodu duzej liczby chetnych do wziecia udziatu w uroczystym zakon-
czeniu miedzyklanowego sporu’.

W przypadku albanskiej mediacji zwyczajowej dojscie zwasnionych rodzin do
porozumienia réwniez wymaga tradycyjnego umocnienia poprzez buka e pajti-
mit — ‘posilek pokoju’. Ma on podobne cechy, co opisywana powyzej mumalacha.
Takze jest pierwszym spotkaniem rodzin pozostajacych w konflikcie, a warto za-
uwazy¢, ze krwawa zemsta w Albanii ma zazwyczaj charakter dtuzszego i bardziej
obfitego w ofiary konfliktu niz na Bliskim Wschodzie, gdzie Su/ha rozpoczyna sie
czesto zaraz po wydarzeniu zapoczatkowujacym spor. Moze to wige byé pierwsze
spotkanie rodzin po nawet kilkudziesigciu latach. Niejednokrotnie dla ich czlon-
kéw moze to by¢ pierwsza okazja do swobodnego wyjscia z domu bez strachu
o swoje zycie, ktére bylo wezesniej powaznie zagrozone. Analogicznie gospoda-
rzem posilku jest rodzina sprawcy, a biorg w nim udziat obie strony konfliktu oraz
mediatorzy zwyczajowi uczestniczacy w jego rozwigzaniu. W koricu, podobnie jak
w przypadku Su/hy, takze i tutaj pieni¢zna rekompensata dla rodziny ofiary zo-
staje przekazana podczas tego wlasnie positku. Po jego zakoriczeniu na drzwiach
domostwa namalowany zostaje bialy krzyz na znak ,przebaczonej krwi™.

Analizujac dwa powyzsze przypadki sytuacji, w ktérych uroczysty posilek jest
symbolicznym koricem konfliktu, mozna zauwazy¢ podobienstwo takich zacho-
wan do positkéw pozwalajacych na wlaczenie obeego (na przyktad goscia) w ramy
wspélnoty. O uzytecznosci wspdlnoty positku jako mechanizmu adaptaciji grup
obcych do spolecznosci decyduja jego charakterystyczne cechy i wynikla z samego
polozenia réwno$¢ przy stole!! — horyzontalna plaszczyzna stolu, niezaprzeczalny
zwigzek wspolbiesiadujacych i wspélne zaangazowanie. W spolecznosciach za-
chowujacych silny zwigzek ze §wiatem zmartych istotne znaczenie ma réwniez
wertykalna plaszczyzna, faczaca wspéibiesiadujacych zaréwno z przodkami, jak
iz istotami wyzszymi — nie bez przyczyny ofiary skladane z pozywienia naleza do
najpopularniejszych, a motyw wecielania si¢ boga w pokarm funkcjonuje w wie-

°  Por. ibidem.

19 Por. A. Shkreli, A. B. Celik, op. cit., ss. 902-909.

1 Por. L. Kolmer, Rytualy zjednoczenia, [w:] Jedzenie. Rytualy i magia, red. F. T. Gottwals,

L. Kolmer, tlum. E. Ptaszyriska-Sadowska, Warszawa 2009, ss. 11-12.
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lu religiach (migdzy innymi w hinduizmie, zaratusztranizmie, chrzescijaristwie).
Oprécz funkeji spajajacej wspélnote, positek ma takze charakter rytuatu odgra-
niczajacego’®. Niezwykle istotnym jest okreslenie, kto zostanie dopuszczony do
udzialu w positku i w jakim charakterze. Zaproszenie do wspélnej biesiady jest
bezsprzecznie znakiem przynaleznosci do grupy, podczas gdy ci, ktérym prawo
do wspélnego spozywania potraw zostaje odméwione, do wspélnoty niewatpliwie
nie nalezg. Spajajaca i odgraniczajaca funkcja positku powoduje, ze rytual wspél-
nej biesiady znajduje zastosowanie réwniez w przypadku zakonczenia konflik-
tu miedzy czlonkami spolecznosci. Jak pisze Arnold van Gennep: ,zaprzestanie
zemsty, a takze zakoriczenie wojny (rytualy pokoju), wyznaczaja obrze¢dy takie
same jak obrzedy fraternizacji czy adopcji grup obcych™. Ostatecznym celem
pojednania jest naprawienie zerwanych wiezi spolecznych i odrodzenie poczucia
jednosci spolecznej, co czyni je podobnym do procesu wlaczania do grupy czlon-
kéw pochodzacych spoza niej.

Istnieje réwniez poglad, prezentowany przez japoniskiego uczonego Kazuhiko
Yamamoto, ze jedzenie, rozumiane jako wspélnota positku przy stole, jest jednym
z fundamentéw porzadku spolecznego ustanawianego przez Kanun, a uogdlnia-
jac: porzadku spotecznego kazdego regionu bez stabilnej wiadzy paristwowej. Jest
to teoria zainspirowana znanym w antropologii podejsciem ludéw pierwotnych
do obcych jako do istot boskich lub demonicznych. Wedlug Yamamoto etyka
instytucji krwawej zemsty prezentuje si¢ w nastepujacy sposéb: na danym terenie
tunkcjonuje wiara w ducha-przodka, boga-przodka, ktéry czasami ukrywa si¢ pod
postacia goscia, by aczy¢ si¢ z ludzmi. Stad, obecny réwniez w Kanunie, silny
nacisk na go$cinnos¢ i ochrong goszczonego — jakakolwiek krzywda zostanie mu
wyrzadzona, staje si¢ ona przyczyna konfliktu i krwawej zemsty, ujma na honorze
gospodarza. Gos¢ jest wiec postrzegany jako swoiste wcielenie boga lub boskiego
postaiica. Wspélnota positku z gosciem jest rytualem taczacym z bogiem, poprzez
ktéry goszezacy zostaje uswiecony. Gdy wywyzszona w ten sposéb osoba traci ho-
nor, zostaje pozbawiona $wietosci. Nalezy mu ja przywrécié¢, oblaskawiajac bogéw
ofiarg z krwi rodziny sprawcy naruszenia. Istotna jest réwniez duchowo$¢ obecna
wéréd plemion albariskich, skoncentrowana na Iacznosci z przesztymi generacja-
mi. Wiara w moc posiadana przez duchy przodkéw jest na tych terenach silna,
a obecno$¢ religii monoteistycznych (islam, chrzescijanstwo) jedynie czesciowo ja
oslabita. Krwawa zemsta jest wiec obowigzkiem w stosunku do zyjacych czlon-
kéw klanu, poniewaz ich reputacja zostala naruszona, przodkéw, ktérych réwniez
dotyczy uszczerbek na honorze, a ich gniew jest karg za niedochowanie powinno-
§ci, a takze bogdw, ktérych swigtos¢ zostala skalana'.

12 Por. ibidem, s. 14.

13 Por. A. van Gennep, Jednostka i grupy, [w:] idem, Obrzedy przejscia, ttum. B. Bialy, Warszawa

2006, s. 63.
Por. K. Yamamoto, 7he Origin of Ethics and Social Order in a Society without State Power, ,,Coll
Antropol” 1999, nr 23(1), s. 222.
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Generalizujac, porzadek spoleczny regionu bez stabilnej wladzy panstwowej
opiera si¢ na takich konstruktach jak (1) bog-gosé, ktérego koncept jest fun-
damentem podstawowej instytucji porzadku spolecznego — krwawej zemsty,
(2) przysigga, majaca charakter sakralny i bedaca podstawg systemu zobowia-
zan, (3) wspélnota positku, pozwalajaca na uswigcenie jej uczestnikéw, (4) honor,
przynalezny klanowi jako wspdlnocie zywych i zmartych, (5) krew, ktérej przela-
nie pozwala odrestaurowa¢ naruszong reputacje i (6) zemsta bedaca do tego naj-
krétsza droga. Z tego katalogu koncepty wspélnoty positku, boga-goscia i krwi sa
bazowymi, opieraja si¢ bowiem na najbardziej pierwotnych ludzkich atrybutach,
takich jak gtéd, krwawienie i przemoc®.

Nie jest to mechanizm ani nowy, ani specyficzny jedynie dla terenéw, na kté-
rych funkcjonuje Kanun. W wielu kulturach obcy traktowani byli jako istoty de-
moniczne badz boskie. Odnoszenie si¢ do nieznajomych ma charakter sakralny,
a odnoszenie si¢ do goscia przypomina stosunek do sacrum. Pod wieloma wzgle-
dami relacja ta jest pokrewna doswiadczeniu numinotycznemu w rozumieniu Ru-
dolfa Otto. Zawiera w sobie pierwiastek irracjonalnosci oraz swoiste polaczenie
fascynacji i leku. W ten sposéb obcy przyjmowani sg jako bogowie, poniewaz
zawsze istnieje podejrzenie, ze moga nimi by¢*.

Taki poglad pozwala spojrze¢ na posilek i wspélnote przy nim z nieco innej
strony. W tym wymiarze mialaby ona udzial nie tylko w rozwigzywaniu konfliktéw
klanowych, ale — na bardzo podstawowym poziomie — takze w ich legitymizowaniu.

W Iraku podczas rozwigzywania konfliktéw plemiennych posilek, a wiasciwie
poczgstunek, ma miejsce w innym momencie calej procedury i pelni odmienne
cele. Jak juz wspominatem, pozwala on na ocenienie emocji i stanowisk skonflikto-
wanych klanéw. Zaraz po wydarzeniu, ktére staje si¢ zarzewiem konfliktu, najbar-
dziej szanowani czlonkowie plemienia sprawcy skladajg wizyte radzie starszych
plemienia ofiary. Podczas takiego spotkania obowigzkowym punktem jest trady-
cyjny poczgstunek w postaci kawy z kardamonem i daktyli. Kawa podawana jest
w niewielkich filizankach. Sposéb jej podania jest gléwnym znakiem dla rodziny
sprawcy, czy porozumienie z rodzing ofiary w ogéle jest mozliwe. I tak, zaczynajac
od najbardziej pozytywnego komunikatu: gdy kawa nalana jest po brzeg, wrecz sie
wylewa, a Iyzeczka lezy plasko na filizance — oznacza to, Ze rodzina ofiary widzi
warto$¢ w osiggnieciu porozumienia i bedzie do niego dazy¢ réwnie usilnie, co
rodzina sprawcy; gdy kawa jest nalana zgodnie ze standardami kultury zachodniej
— zajmujac wigkszos¢ filizanki, ale nie po brzeg — jest to komunikat mieszany, ale
raczej pozytywny: porozumienie powinno zostac osiagniete; gdy kawa jest nalana
do polowy, rodzina sprawcy ma powody do obaw — o porozumienie bedzie bardzo
trudno i trzeba bedzie podczas negocjacji niezwykle uwazaé na stowa; gdy kawa
znajduje si¢ jedynie na dnie, ponizej polowy, a lyzeczka jest niedbale rzucona —

15 Por. ibidem, s. 228.

16 Por. Z. Benedyktowicz, Gos¢ w dom, Big w dom, ,Konteksty. Polska Sztuka Ludowa” 1987,
nr 41(1-4), ss. 186—189.
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rodzina sprawcy nie jest mile widziana i nie ma mozliwosci zawarcia porozumie-
nia. W ten sposéb poczestunek staje siec komunikatem, a zarazem bazg, na ktérej
budowany jest nastgpnie proces pojednania, oraz kontekstem, w ramach ktérego
obie strony beda si¢ w dalszym jego toku poruszac'’.

Ceremonia zakoriczenia krwawej zemsty — wspdlny positek, rytualna uczta
wyprawiana przez rodzing sprawcy dla obu skonfliktowanych klanéw — ma tez
niewatpliwie cechy daru. Dobra zmieniaja wlasciciela, wreczane sa podarunki,
a dla rodziny goszczacej jest to niebagatelny wydatek. Taka ukryta pod plaszczem
goscinnosci wymiana jest wstepem do bardziej bezposredniego gestu — przeka-
zania znacznej kwoty nazywanej ,pienigdzem krwi”, po arabsku diyya. Wymiana
umacniajaca wiezi spoleczne, a takze wprowadzajaca zdrows, oparta na swego
rodzaju regularnej umowie prawnej, relacje w miejsce uprzedniej, opartej na
krzywdzie i zemscie’®. Przyjecie takiej perspektywy umozliwia odnalezienie w ce-
remoniach koriczacych konflikty klanowe elementéw charakterystycznych dla
wymiany i wreczania daru, a co za tym idzie: pozwala na przypisanie positkowi
jeszeze jednej funkcji — jednego z etapow tej wymiany.

Zaprezentowane przyklady ukazujg, jak réznorodne funkcje pelnione sg przez
posilek czy tez poczestunek w procesie rozwigzywania konfliktéw klanowych.
Moze on byé¢: komunikatem informujacym o sytuacji spolecznej, na przykiad
o nastawieniu drugiej strony, o jej zamiarach, o podzielanych wartosciach, lub
rytualem-kontekstem, w ramach ktérego caly proces komunikacji si¢ odbywa:
adopcja do grupy i jej odgraniczenie, zakoriczenie konfliktu, naprawienie wiezi
spolecznej, wymiana.

Aby lepiej zrozumie¢ te funkcje, mozna przywolaé klasyfikacje kultur Edwarda
Halla — podzial na kultury wysokiego i niskiego kontekstu. W tym konkretnym
przypadku zaréwno kultura péinocnej Albanii, jak kultura $wiata arabskiego sa
w mojej opinii kulturami wysokiego kontekstu.

Réznice pomigdzy kulturami o niskim i wysokim stopniu kontekstualizacji
przejawiaja sie na plaszczyZznie przekazywania komunikatu. W zaleznosci od
tego, jaka ilo$¢ informacji jest przekazywana w kodzie bezposrednim, a jaka czesé
zinternalizowana jest w cztowieku lub transferowana jest w zakodowanej formie,
méwimy, ze mamy do czynienia z kulturg wysokiego lub niskiego kontekstu.
W pierwszej z tych grup wigkszo$¢ informacji badz zawiera si¢ w fizycznym kon-
tekscie, badz tez jest zinternalizowana w czlowieku, a tylko nieznaczna jej czgsé
miesci si¢ w zakodowanej, bezposrednio nadawanej czesci przekazu. Komunika-
cja wlasciwa niskiemu kontekstowi charakteryzuje si¢ z kolei tym, ze wigkszo$¢
informacji miesci si¢ w kodzie bezposrednim®. Kultury niskokontekstowe, czyli

7" Por. H.T. Chichan, grudzien 2012, relacja w zbiorach autora.

Por. M. Mauss, Szkic o darze, [w:] idem, Socjologia i antropologia, ttum. M. Krél, Warszawa 2001,
s.170.

Por. Halls Cultural Factors, [on-line:] http://changingminds.org/explanations/culture/hall
culture.htm, [26.02.2014].
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te, ktére dominuja w krajach Zachodu, zorientowane s3 na jasny i bezposred-
ni przekaz stowny. Uczestnicy sytuacji komunikacyjnej nie zwracaja szczegdlnej
uwagi na elementy pozawerbalne, sytuacyjne i okolicznosciowe. Zupelnie inaczej
wyglada komunikacja w przypadku kultur wysokiego kontekstu. Przede wszyst-
kim nie koncentrujg si¢ one na przekazie werbalnym, a polegaja bardziej na zaso-
bach informacyjnych sugerowanych czy implikowanych przez kontekst. Preferuja
komunikowanie niewerbalne: gest, mimike; wykorzystuja okolicznosci komuni-
kacyjne oraz kontekst sytuacyjny i obyczajowy jako zrédlo informacji. Znaczace
sa takie elementy, jak to, kto, kiedy i w jakim kontekscie wypowiedzial dane stowa,
co pozwala wyciagna¢ wnioski na temat pelnego znaczenia przekazu®.

Mysle, ze bedac swiadomym tej réznicy, fatwo jest w przytoczonych powyzej
przyktadach odnalez¢ te elementy przekazu, ktére — jako zawarte w kontekscie —
sa charakterystyczne dla kultur wysokokontekstowych. W odpowiedzi na posta-
wione na wstepie pytanie o role positku i poczgstunku w rozwigzywaniu konflik-
téw klanowych chcialbym sformulowaé nastepujaca tezg: w ramach wysokokon-
tekstowych kultur, w ktérych takie konflikty funkcjonuja, positek i poczestunek sa
w wezszym rozumieniu komunikatem zinternalizowanym w kontekscie-rytuale,
zrozumialym dla drugiej strony, w rozumieniu szerszym: calo$ciowym rytualem
zjednoczeniowym — samym kontekstem, w ramach ktérego inne komunikaty sa
odbierane i interpretowane, na najbardziej podstawowym poziomie stanowig za$
element legitymizacji porzadku spolecznego.

Funkcje positku jako komunikatu spos$réd podanych w powyzszym tekscie
najpelniej prezentuje tradycyjny poczgstunek iracki pod postacia kawy i daktyli.
Sposéb jego podania jest réwnoczes$nie wyczerpujaca informacja na temat na-
strojéw spolecznych panujacych w grupie, ktéra go serwuje. Posilek moze by¢
rozpatrywany jako komunikat takze wtedy, gdy spojrzymy na niego jak na dar lub
jeden z elementéw wymiany koriczacej konflikt. Wystawna uczta staje si¢ wte-
dy czytelng dla drugiej strony deklaracja, powodujac zastapienie relacji wrogosci
swoistg paraprawng relacja zobowigzaniows.

Wspélny positek jako kontekst, w ramach ktérego inne komunikaty sg inter-
pretowane i dekodowane, funkcjonuje we wszystkich trzech przykladowo wymie-
nionych powyzej miejscach: w Iraku, Palestynie i Albanii. Podczas obrad irackich
rad plemiennych komunikaty tekstualnie identyczne bgda réznie odbierane w za-
leznosci od znanego obu stronom (zakomunikowanego przez forme podania po-
czegstunku) tta emocjonalnego. ,Positki pokoju” koniczace mediacje w Albanii i na
Bliskim Wschodzie stwarzaja pole do specyficznego, nastawionego na pojedna-
nie odbioru komunikatéw, ktére poza tym kontekstem moglyby zosta¢ okreslone
jako wrogie — jak chociazby samo intencjonalne spotkanie zwasnionych rodzin,
podanie ragk czy przekazanie okreslonej sumy pieni¢dzy.

20 Por.]. Barkai, What’s a Cross-Cultural Mediator to Do? A Low-Context Solution for a High-Context
Problem, “Cardozo Journal of Conflict Resolution”, nr 10, ss. 56-59.
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W koricu na najbardziej podstawowym poziomie, poprzez koncept boga-go-
$cia oraz sakralng wspélnote stotu laczaca wspélbiesiadujacych z przodkami, po-
sitek pelni role w legitymizacji porzadku spolecznego opartego na wartosciach
goscinnosci, honoru i krwawej zemsty. Rytual positku okresla granice grupy po-
§réd zywych poprzez mechanizmy limitacji dostepu do biesiadnego stotu. Wig-
cza takze w jej ramy zmarlych, konstytuujac klan jako wspélnote ponadczasows.
Sakralizuje swoich uczestnikéw, wymuszajac réwnoczesnie koniecznos¢ restytucji
sacrum, gdy zostanie naruszone. W ten sposéb posilek staje si¢ fundamentem
najbardziej istotnych instytucji spotecznych — klanu, honoru i krwawej zemsty —
ktére lezg u podstaw konfliktéw podawanych za przyklad w powyzszym tekscie.
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Abstract

The Role of a Meal in the Resolution Process of a Clan Conflict. A Case
Analysis of the Institutions Originating from Albania and the Arab World

'The article analyzes the role of a meal in the resolution processes of a clan conflict.
In the first part, there is a brief introduction to the concepts of ‘honor’ and ‘clan’
and a short description of the customary mediation present in Northern Albania
and Kosovo, the pre-Islamic arbitration process of Sulha and a tribal conflict reso-
lution in Iraq. The main part contains the analysis of (1) mumalacha (a ceremonial
meal) and the main point of Sulha (the ending ceremony), (2) buka e pajtmit
(a feast prepared for the ending of an Albanian blood feud) and (3) a traditional
meal composed of dates and coftee which is served during tribal meetings in
Iraq. The analysis highlights the three main functions of the above-mentioned
processes. Firstly, it is a form of communication containing very important infor-
mation. Secondly, it is a ritual context in which the inter-clan communication is
carried out and interpreted. Finally, on the most basic level, it is the foundation
of a social system in that area and plays an important role in the legitimization of
a clan conflict.
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Produkt, ktory ma imie i nazwisko.
Czy sprawiedliwy handel rzeczywiscie zbliza
konsumentdow i producentéw?

Instytut Etnologii i Antropologii Kulturowej Uniwersytetu Warszawskiego

Co Iaczy wybieranie czekolady ze znaczkiem Fairtrade w ekologicznych delika-
tesach, picie kawy od zapatystéw i kupowanie jarmuzu bezposrednio od rolni-
ka? Wszystkie trzy sa przykladami taktyk, jakie swiadomi konsumenci stosuja,
by uczyni¢ swoje zakupy troche bardziej fair. Fair trade, sprawiedliwy handel, jest
ruchem spolecznym, ktérego czlonkowie staraja si¢ podporzadkowaé swoje wy-
bory konsumenckie warto$ciom etycznym. W tym artykule koncentruje si¢ na
tym aspekcie, ktéry laczy trzy wymienione wyzej zakupy, a w trakcie moich ba-
dan byt szczegélnie czgsto podnoszony przez rozméweéw: skracaniu dystansu,
budowaniu relacji miedzy producentem a konsumentem. Siegajac do koncepcji
fetyszyzmu towarowego, wskazuj¢ iluzorycznos¢ takiego podejscia.

Etnografia Swiadomej konsumpgji

Niniejszy tekst powstal w oparciu o roczne badania etnograficzne' poswigcone
ruchowi $§wiadomej konsumpcji®. Jako podstawows metod¢ badan zastosowalam
wywiad poglebiony, uzupetniony o wiedze pochodzacy z obserwacji uczestnicza-
cej. Przeprowadzilam 27 wywiadéw, by poznac zwyczaje i odczucia na temat kon-
sumpcji produktéw sprawiedliwego handlu oraz zrekonstruowaé, jak warszawscy
konsumenci wyobrazaja sobie producentéw artykutéw spozywezych, ktére kupuja.

Moich rozméwcéw taczylo podobienstwo stylu zycia, ktéry w definicji Andrze-
ja Sicinskiego oznacza ,przejaw pewnej zasady (zasad) wyboru wzoréw codzien-
nego postepowania sposréd repertuaru zachowan mozliwych w danej kulturze™.
Rozmawialam z osobami, ktére okreslaly siebie jako konsumentéw produktéw
sprawiedliwego handlu lub (a czgsto réwnoczesnie) zaangazowane byly w jakiejs

1 Przeprowadzone w Warszawie od pazdziernika 2010 do listopada 2011 roku na potrzeby pracy licen-

cjackiej obronionej w Instytucie Etnologii i Antropologii Kulturowej Uniwersytetu Warszawskiego.
Donatella della Porta i Mario Diani, piszac o nowych ruchach spolecznych, okreslaja go mia-
nem ,ruchu na rzecz globalnej sprawiedliwosci” (D. della Porta, M. Diani, Ruchy spoleczne.
Wprowadzenie, Krakéw 2009, s. 2).

3 A. Siciniski, Styl zycia, kultura, wybor, Warszawa 2002, s. 79.
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formie w promocjg i sprzedaz takich produktéw (na przyktad zawodowo lub jako
aktywisci). Byli to wigc i dziatacze organizacji pozarzadowych, i wlasciciele (lub
pracownicy) lokali czy sklepéw. Staratam si¢ dotrze¢ bo bardzo réznych oséb, od-
miennie interpretujacych ide¢ sprawiedliwego handlu (zdarzalo si¢ wigc, ze osoby
te wzajemnie si¢ krytykowaty). Tym sposobem trafiatam do modnych kawiarni,
sieciéwek, ale i na sktoty*, do sklepikéw ekologicznych, ale i do supermarketéw.
Prowadzitam tez obserwacje podczas wydarzen promocyjnych, spotkari i dyskusji.
Uzupelnialam wiedzg, czytajac monografie terenowe opisujace certyfikowane
plantacje na przyktad kawy Fairtrade i czerpatam od ich autoréw inspiracje. Intere-
sujgce okazalo si¢ zestawienie tego opisu z tym, jak opisuja swoje wyobrazenia o tych
miejscach konsumenci, z ktérymi rozmawiatam. Ponadto analizowatam materialy
promocyjne, strony internetowe, spacerowniki i poradniki §wiadomej konsumpcji.

Fairtrade czy fair trade?

Na czym wlasciwie polega sprawiedliwy handel? Polska organizacja Koalicja
Sprawiedliwego Handlu méwi o ,zorganizowanym ruchu spolecznym, ktéry wy-
korzystuje podejscie rynkowe aby poprawiaé¢ sytuacje mieszkaricéw krajéw roz-
wijajacych si¢ oraz promowaé zréwnowazony rozwéj”>.\W skrécie sprawiedliwy
handel oznacza ide¢ zgodnie z ktéra wymiana handlowa pomiedzy Péinoca i Po-
tudniem (lub dawniej Pierwszym i Trzecim Swiatem) powinna opieraé si¢ na
réwnosci i partnerstwie, a wyzysk i niewolnicza praca powinny znikng¢. Znany
system certyfikacyjny z charakterystycznym znaczkiem jest jedynie czgscig kon-
cepcji sprawiedliwego handlu, wywodzi si¢ z niej historycznie, jednak nie po-
winno si¢ ich utozsamiaé. W jezyku angielskim funkcjonuje rozréznienie na fair
trade — pisane oddzielnie i Fairtrade — pisane lacznie, wielka litera. Ten ostatni
termin zwigzany jest wlasnie z certyfikacja, podczas gdy fair trade oznacza ide¢
w szerszym rozumieniu. Jak pokazg, moi rozméwey definiowali ja jeszcze sze-
rzej, wychodzac poza kontekst, w ktérym si¢ narodzita, i odnoszac do lokalnych
praktyk zakupowych.

Termin fair trade po raz pierwszy pojawil si¢ w Stanach Zjednoczonych po
zakoniczeniu I wojny $wiatowej. Wobec potrzeby ustabilizowania swojej sytuacji,
wiele krajéw dazyto do wprowadzania migdzynarodowych regulacji handlowych.
W tym kontekscie sprawiedliwy handel rozumiano jako porozumienia handlo-
we na wysokim szczeblu, wyréwnujace ceny produktéw importowanych z krajéw
okreslanych wéwczas mianem Trzeciego Swiata.

Obecny ruch sprawiedliwego handlu powstal w latach szesédziesigtych

XX wieku i wywodzi si¢ ze srodowisk religijnych. Wtedy to brytyjskie i holender-

4 Skloty (ang. squa?) to pustostany, zamieszkiwane (czgsto bez zgody wiascicieli) przez grupy oséb

aspirujacych do przeksztalcenia tych obiektéw w przestrzen mieszkalna, oraz centra alterna-
tywnej kultury i edukacji. Zjawisko sktotingu wywodzi si¢ z ideologii anarchistycznej i ruchéw
antykapitalistycznych.

5 Sprawiedliwy handel [on-line:] http://fairtrade.org [26.06.2012].
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skie organizacje misyjne zaczely sprowadza¢ rekodzielo z krajéw Globalnego Po-
tudnia, w ktérych dziataty. W mysl hasta rade not aid oferowaly ich wytwércom
wyzsze wynagrodzenie, ktére mialo pozwoli¢ wykonawcom na utrzymanie. Jak
widzimy, sama idea sprawiedliwego handlu jest zakorzeniona w mysli protestanc-
kiej. W latach osiemdziesiatych XX wieku zaczeto ktas¢ coraz wickszy nacisk
na produkty spozywcze, w tym kawe, ktore stanowia gléwne zrédlo dochodéw
krajéw Poludnia. Zbieglo si¢ to z wygasaniem migdzynarodowych porozumieri
handlowych regulujacych ceny na przyktad kawy i utrzymujacych je na stabilnym
poziomie oraz niechecig krajéw Globalnej Pélnocy do przedluzania tych umdéw.
W 1988 roku powstal system certyfikacyjny Fairtrade, ktérego celem bylo usyste-
matyzowanie zasad sprawiedliwego handlu i skuteczniejsze weielanie ich w zycie.
Produkty Fairtrade trafity do masowej sprzedazy. Rozwéj koncepcji sprawiedli-
wego handlu i certyfikacja zbiegly si¢ z czasem rozwoju marketingu niszowego®,
co zaowocowalo powstawaniem profilowanych dla okreslonej grupy konsumenta
towaréw. Produkty Fairtrade ze swoja stosunkowo wysoka ceng, ale i dobrg jako-
$cia wypelnily nisz¢ artykutéw wykwintnych.

Jak widzimy, zaszla zmiana w rozumieniu koncepcji fair trade. Obecnie nie
promuje si¢ ponadnarodowych umdw, a cala odpowiedzialno$¢ i sile sprawcza
przeklada na konsumenta i dzialanie wolnego rynku. Anglojezyczne definicje
czesto korzystaja z okreslenia market driven, czyli ,napedzany rynkowo”, na opi-
sanie dzialania sprawiedliwego handlu. Podobnie rozumieja go moi rozméwey
i podkreslaja role popytu, ktéry musi wzrastaé, by system mégl dzialag, ale tez by
mogty male¢ ceny i w efekcie sprawiedliwy handel mégt wypiera¢ konwencjonal-
ny. Zmiana ma si¢ wigc opiera¢ na konsumpcji, a nie przeformulowaniu warun-
kéw strukturalnych w krajach Poludnia.

Z pola na sklepowag pétke — procedury certyfikacji i licencjonowania

W kontekscie jakich produktéw mozemy méwic o sprawiedliwym handlu? Sg to
przede wszystkim produkty spozywcze wytwarzane w krajach Globalnego Po-
tudnia, takie jak: kawa, kakao, herbata, ryz, owoce egzotyczne, cukier trzcinowy,
wanilia, czyli drobne codzienne uzywki lub przysmaki. By otrzymaé certyfikat
Fairtrade, produkty musza pochodzi¢ z kraju figurujacego na liscie biorcéw po-
mocy rozwojowej’, co oznacza, ze na przyklad polski cukier albo miéd nie moze
zosta¢ objety certyfikatem. Ponadto istnieje lista artykuléw, ktére moga by¢
certyfikowane znakiem Fairtrade; oprécz wyzej wymienionych znajduja si¢ na
niej na przykltad wino, miéd, ale takze cigte kwiaty, kruszce i rekodzieto®.

6 Por. W. Roseberry, The Rise of Yuppie Coffees and the Reimagination of Class in The United States
[w:] The cultural politics of food and eating. A reader, Rolla 2005.

Lista jest dostepna w internecie pod adresem: http://www.fairtrade.net/uploads/media/Aug09_
Geographical_scope.pdf [20.06.2012].

Lista artykuléw, ktére moga by¢ certyfikowane znajduje si¢ pod adresem http://www.fairtrade.
net/products.0.html i jest ciagle uzupelniana. Znajduja sie na niej m. in.: kawa, herbata, kakao,
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Przyjrzyjmy sie teraz, co musi si¢ wydarzy¢ na drodze od plantacji do sklepo-
wej potki, by polski konsument még! cieszy¢ sie produktem Fairtrade. Kluczowe
sa tu dwa procesy: certyfikacji (odbywajacej si¢ w kraju producenta) i licencjono-
wania (ktére zachodzi tam, gdzie certyfikowany produkt jest dalej przetwarza-
ny). Calym systemem zarzadza Fairtrade Labeling Organisation International
(w skrécie FLO lub Fairtrade International), parasolowa organizacja zrzeszajaca
inicjatywy certyfikujace i licencjonujace.

Certyfikacja dotyczy konkretnych rodzajéw importowanych débr, ktére musza
pochodzi¢ z wymienionych przez Fairtrade International krajéw objetych pomo-
cg rozwojowa. System certyfikacyjny posiada wiele wytycznych, ktére ubiegaja-
cy si¢ o certyfikat maja obowiazek spelni¢. Po pierwsze musza zorganizowac si¢
w kooperatywe, dzieli¢ zyski, przestrzega¢ o§miogodzinnego dnia pracy, zakazana
jest praca dzieci i kobiet w zaawansowanej ciazy, poza tym muszg zosta¢ spelnio-
ne normy ochrony srodowiska, restrykcje dotyczace uzycia nawozéw sztucznych
i tym podobne. Spéldzielnia, by uzyska¢ certyfikat, musi takze wplaci¢ okreslong
kwotg. Z kolei uzyskanie certyfikatu pozwala rolnikom otrzymacé lepsza cene za
ich produkty, zaprojektowana teoretycznie tak, by za uzyskane pienigdze dalo si¢
godziwie zy¢, daje im szanse uzyskania niskooprocentowanych kredytéw, zapew-
nia szybkie otrzymanie zaplaty za produkt, dostep do opieki medycznej i tym
podobne. Po przyznaniu certyfikatu co kilka lat przeprowadzane s3 zewngtrzne
kontrole majace sprawdzi¢ przestrzeganie powyzszych zasad’.

Firmy, ktére chca sprzedawac produkty sprawiedliwego handlu, na przykiad
wypala¢ kawe czy produkowaé czekoladg z takiego kakao pod wiasng marka, mu-
sza uzyskac licencj¢ na opatrzenie swojego produktu znakiem Fairtrade. Licencja
obejmuje konkretny produkt, marke, a nie calg produkcje danej firmy™. Firmy
mogg zatem Iaczy¢ sprzedaz produktéw certyfikowanych ze sprzedaza zwyklych,
a ich proces produkeyjny nie podlega kontrolom, nad czym ubolewali moi roz-
moéwey. Jak przebiega proces licencjonowania? Po pierwsze firmy musza same
pozyskaé producentéw certyfikowanych surowcéw, dbajac o to, by ,laicuch nie
zostal nigdzie przerwany”. Co to oznacza? Jak wyjasnita mi jedna z rozméwezyi,
opowiadajac histori¢ staran o licencje dla palarni kawy, w ktérej pracuje, surowce
mozna pozyskiwac tylko od posrednikéw, ktérzy réwniez maja certyfikat i upraw-
nienia do sprzedazy z certyfikatem.

Firmy musza wystapi¢ o licencje, przedstawi¢ Zrédia surowcéw i receptury swo-
ich wyrobéw. W skladzie produktu wszystko, co moze posiada¢ certyfikat — a wigc
jest wymienione na wyzej wspomniane liscie — musi go mie¢. Jak dowiedziatam si¢

bawetna, cukier, miéd, wino, kwiaty cigte, banany, ztoto, pitki sportowe [26.06.2012].

Por. dokument okreslajacy procedury certyfikacji: Certification. Standard Operating Procedure,
[on-line:] http://www.flocert.net/wp-content/uploads/2014/02/CERT-Certification-SOP-27-en.pdf
[15.09.2014].

Por. Certyfikacja i licencjonowanie [on-line:] http://www.fairtrade.org.pl/s11_certyfikacja_i_
licencjonowanie.html, [26.06.2012].

10
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na szkoleniu dla przedsigbiorcéw chcacych znakowaé swoje produkty logo Faitrade,
proces weryfikacji trwa ponad pét roku i ma dosy¢ skomplikowany przebieg.

Sprawiedliwy handel - z czym to sie je?

Moi rozméwcy podali mi wiele przyktadéw tego, jak wiaczaja ideg sprawiedliwe-
go handlu w swoj styl zycia lub dziatalnos¢. Na tej podstawie wyrdzniam trzy sfe-
ry konsumpcji sprawiedliwego handlu. Pierwsza bedzie konsumpcja produktéw
z certyfikatem organizacji Fairtrade. Druga — sprawiedliwy handel bez certyfika-
tu, czesto przeciwstawiany systemowi certyfikacji, traktowany jako alternatywa,
pozwalajaca omingé jego wady. Trzecia sfera to ,polski fairtrade”, sprawiedliwy
handel w lokalnych warunkach.

Najbardziej oczywiste jest kupowanie produktéw ze znakiem Fairtrade. Juz
w tym miejscu konsumenci ujawniaja jednak pewne watpliwosci. Czy kupowanie
certyfikowanych artykuléw w supermarkecie, ktéry nie stynie z dobrego trakto-
wania swoich wlasnych pracownikéw i gdzie produkty te beda dzielity pétke z in-
nymi, niewyprodukowanymi zgodnie z zasadami sprawiedliwego handlu, nadal
jest fair? Podobnie — czy picie certyfikowanej kawy w sieci Starbucks, ktéra jesz-
cze do niedawna byla obiektem strajkéw i bojkotéw konsumenckich ze wzgledu
na pochodzenie kawy z jej mieszanek, realizuje ide¢ sprawiedliwego handlu? Moi
rozméwey deklarowali, Ze znacznie chetniej beda kupowacd produkty z certyfika-
tem w lokalnych, ekologicznych sklepikach czy spétdzielniach Spotem i pi¢ kawe
w zaprzyjaznionych kawiarenkach.

Jak sie¢ okazalo, nieufno$¢ moich rozméwcéw wobec systemu certyfikacyj-
nego i obawa, ze nie bedzie on realizowal w pelni idei sprawiedliwego handlu,
sprawila, Ze wypracowali oni swoje wlasne systemy odpowiedzialnego, zgodnego
z sumieniem kupowania. Zaskakujaco popularne okazalo si¢... unikanie certyfi-
katu lub traktowanie go jako ostateczno$¢. Dotyczy to sytuacji, gdy na rynku do-
stepne sg certyfikowane produkty, ale konsument poszukuje ,bardziej etycznych”
zamiennikéw. Poznalam wiascicieli kawiarni, ktérzy za idealng sytuacje uwazali
sprowadzanie i sprzedaz kawy lub herbat nie opatrzonych certyfikatem, ale przy-
wiezionych przez siebie lub znajomych (nawet tych dalekich) z podrézy. Wyzej
niz certyfikat stawiali ustne §wiadectwo (czasem opatrzone zdjgciami), ze osoba
z ktéra rozmawiajg byta w danym miejscu, widziala warunki pracy, poznata rolni-
kéw zbierajacych te konkretng kawe i osobiscie im pomaga'?. W obrebie tej sfery
miesci si¢ tez dystrybuowana alternatywnymi kanalami ,rewolucyjna” kawa Cafe
Libertad, ktéra tym rézni si¢ od pozostalych, ze sprowadzajace ja osoby nie czer-
paly z jej sprzedazy zadnych zyskéw, ceng podnoszac jedynie o koszt przesylki

1 W czasie moich badan szeroko dyskutowane bylo wprowadzenie produktéw Fairtrade do oferty

hipermarketéw Tesco.

12 Jakis czas po zakoniczeniu moich badar dowiedziatam sig, Ze w branzy ekspertéw czy smakoszy

kawy doszlo do pewnej profesjonalizacji tego zjawiska i pojawil si¢ nowy trend: direct trade,
polegajacy na kupowaniu z unikaniem posrednictwa, np. od podrézujacych coffee hunterdw.
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paczki z Hamburga, dokad kolektyw o tej samej nazwie sprowadzal ja ze stanu
Chiapas w Meksyku, od spotecznosci zapatystéw. Opakowana w foli¢ z etykietka
ozdobiong komiksowymi rysunkami przedstawiajacymi zamaskowanych Indian
i piecioramienne gwiazdy — symbole rewolucji — sprzedawana w specyficznym
miejscu — na sklocie — stanowita symbol identyfikacji z walka zapatystéw i walki
z neoliberalng globalizacja.

Inng ciekawa taktyke omijania certyfikatu zdradzili mi specjaliSci w branzy
kawy. Wiele upraw kawy posiada kilka réznych certyfikatéw, na przyklad or-
ganiczny i Fairtrade, co pozwala podnosi¢ ceny produktu. Z drugiej strony nie
cala produkcje udaje si¢ sprzedaé po tak wysokiej cenie, wigc zdarza sig, ze czgsé
sprzedana zostaje po prostu jako kawa organiczna. Znawca kaw moze wiec, zna-
jac doktadnie pochodzenie, podejrzewaé, ze dane ziarno pochodzi z fairtradowe;
plantacji, kupi¢ ja jednak w nizszej cenie.

Paradoks niecertyfikowanego sprawiedliwego handlu polega na tym, ze konsu-
menci gotowi s3 obdarzy¢ duzo wigkszym zaufaniem produkt, ktéry wlasciwie nie
podlega zadnej ustandaryzowanej formie kontroli, nie ma wigc zadnego punktu
odniesienia, zadnej skali, ktérag mozna by tu przylozy¢. Jego autorytet zbudowany
jest na wadach i nieprzejrzystosci systemu Fairtrade. W kontekscie rozwazari na
temat beckowskiego spoleczeristwa ryzyka, w ktérym rozwijaja si¢ abstrakcyjne
systemy, ro$nie znaczenie zaufania spolecznego, jako sposobu, ktéry pozwala ry-
zyko oswoic3. Swiadomy konsument buduje wiec relacje, w ktérych opiera sie na
tym, ze ktos$, komu ufa, obdarzyt zaufaniem swojego dostawce. Zaufanie jest wiec
przekazane z osoby na osobg i daje wigksze wrazenie wiarygodnosci, niz abstrak-

cyjny, bezosobowy certyfikat.

Czy kupowanie skraca dystans?

Inspirujace byto dla mnie spostrzezenie, ze konsumenci rozszerzaja pojecie spra-
wiedliwego handlu na wszystkie swoje zakupy i do§¢ swobodnie przenosza pewne
skojarzenia z kontekstu globalnego na lokalny. Prébujac opisach swoje zakupowe
taktyki, intuicyjnie taczyli sprawiedliwy handel z kupowaniem produktéw lokal-
nych wspieraniem rodzimego rolnictwa (i silnym idealizowaniem postaci ,bied-
nego rolnika”) i drobnych sprzedawcéw, zrzeszaniem w kooperatywy (spotdziel-
nie) spozywcze'*. W tak szerokim rozumieniu do sprawiedliwego handlu zaliczali
rezygnacje z konsumpcji produktéw spozywezych, ktére kojarzyly im si¢ z wyzy-
skiem, lub ograniczanie jej bojkot konsumencki, powstrzymywanie si¢ od zakupu
na przyktad towaréw produkowanych w Chinach (made in China stanowi swoista
metonimi¢ produkeji na masowsa skale w krajach Azji i Ameryki Potudniowej),

B Por.P. Sztompka, Zaufanie. Fundament spoleczenstwa, Krakéw 2007, s. 99.

W trakcie moich badan w Warszawie dziatato kilka kooperatyw spozywezych, czyli grup zrze-
szajacych si¢ w celu wspdlnych zakupéw bezposrednio od rolnika lub na gieldzie rolnej, w celu
uzyskania ceny, ktéra dla konsumenta bedzie atrakcyjniejsza niz rynkowa, a dla producenta
wyzsza niz cena skupu.
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kupowanie uzywanych ubrari czy wymienianie si¢ nimi. Nie sposéb opisa¢ tutaj
wszystkich tych zjawisk, dlatego skoncentruje si¢ na wskazaniu laczacych je cech.

Konsumenci czesto narzekali na anonimowo$¢ dostegpnych na rynku produk-
téw, marzyli, zeby kupowaé co$ bezposrednio, zmniejszajac do minimum licz-
be posrednikéw, znaé osobg, ktéra wyprodukowala ich jedzenie, czué¢ z nia wiez,
a nawet méc porozmawiac. Znamienna byta wypowiedz jednej z rozméwezyn, ze
marzy o tym, by méc kupi¢ produkt, ,ktéry ma imie i nazwisko”. Ponadto przyktad
kooperatyw spozywczych §wiadczy o pragnieniu zaangazowania w konsumpcje
o charakterze wspélnotowym. Cho¢ Zygmunt Bauman® w swoich rozwazaniach
nad péznonowoczesnym spoleczeristwem uznaje konsumpcje za najbardziej sa-
motng ludzka dzialalnosé¢, konsumenci wciaz tworza nowe formy laczenia si¢
w grupy (gdzie korzys¢ ekonomiczna nie jest jedynym atutem) i szukaja sposobéw
na budowanie relacji takze poprzez kupowanie. Konsumenci produktéw Fairtrade
chcieliby widzie¢ swoje zakupy jako ,wysytanie komus pienigdzy”i wymiane. Jed-
na z rozméwezyn wspominala o ,wysylaniu uSmiechu” przez kobiete, ktéra pakuje
dla niej suszone mango.

Moi rozméwey, tlumaczac sens sprawiedliwego handlu, kfadli nacisk na to,
ze wreszcie wiedza 1 znaja jasno nakreslona drogg, jaka produkt przebywa, zanim
do nich trafi. Myslenie o dystansie pojawia si¢ na wielu plaszczyznach zjawi-
ska sprawiedliwego handlu. Zauwazylam, jak wiele padalo sformutowan zwigza-
nych z odlegloscia, takich jak ,droga pochodzenia”, ,dystans”, ,bezposrednios¢”.
Zwlaszcza to ostatnie sugeruje, ze produkt na swej drodze mija mniej ,przystan-
kéw”. Jest to pozorne, produkt nie przebywa wcale mniejszej odleglosci, ale men-
talnie wydaje si¢ blizszy. Lepiej znana procedura pozostawia mniej miejsca na
niejasnoéci. Takze oficjalny dyskurs sprawiedliwego handlu koncentruje si¢ na
tym zmniejszeniu dystansu — czg¢sto powtarzane jest hasto ,Sprawiedliwy Handel
zbliza producentéw i konsumentéw”.

Krétko méwige, w idei sprawiedliwego handlu znaczaca role odgrywa pra-
gnienie skrécenia dystansu mi¢dzy konsumentem a producentem. Warto na nie
spojrze¢ w kontekscie pojecia fetyszyzmu towarowego. Stanowil on wazny punkt
marksistowskiej krytyki kapitalizmu, w ktérym to nastgpuje oddzielenie produk-
tu od pracy wlozonej w jego wytworzenie. Dla konsumenta ta praca i wytworca
pozostaja niewidzialni, postrzega je jako obiektywne cechy produktu'®. Sprawie-
dliwy handel stanowi swego rodzaju obietnic¢ przelamania tej sytuacji.

Czy sprawiedliwy handel rzeczywiscie zbliza konsumentdéw i producentéw?

Nowe swiatlo na to zagadnienie rzuca analiza materialéw reklamujacych produkty Fa-
irtade i tego, jak jego konsumenci prébuja opisywaé producentéw. Czy rzeczywiscie za
posrednictwem produktu dochodzi do zblizenia producenta i konsumenta?

15 Por. Z. Bauman., Szanse etyki w zglobalizowanym swiecie, Krakéw 2007.
16 Por. A. Aldridge, Konsumpcja, Warszawa 2006.



Anna Kuszkowska

Ulotki i broszury reklamujace produkty Fairtrade utrzymane sa w nostalgicz-
nej konwencji. Bogato ilustrowane s3 przedstawieniami zielonych pejzazy (gtéw-
nie plantacji herbaty), na ktérych w stoneczny dzieri pracuja usmiechnigte, ko-
lorowo i ,tradycyjnie” ubrane postaci w maksymalnie kilkuosobowych grupach,
co daje wrazenie pewnej intymnosci. Kobiety maja barwne chustki na glowach,
a nawet bizuterie. Kolory sa intensywne i cieple, a przedstawienia zupelnie po-
zbawione maszyn i technologii. Cala praca — zbieranie, zrywanie — wykonywana
jest gotymi rekami (wyjatkowo czgsto pojawia si¢ tez przedstawienie samych rak,
zlozonych w ksztalt miski, wypelnionych zerwanymi owocami — gest kojarzacy
si¢ z podawaniem czego$, dzieleniem si¢). Jedynym wyspecjalizowanym narze-
dziem, jakie widzialam, byta maszyna do szycia — czarna, staromodna, bez nap¢du
elektrycznego. Nie da si¢ na podstawie tych zdje¢ okresli¢, kiedy zostaly wykonane
— s3 wrecz zawieszone w czasie. Takie widoki tworzg wrazenie rajskiego wrecz spo-
koju i wiecznej obfitosci Potudnia. Fotografowani na ogét patrza prosto do kamery,
$mialym, rozesmianym wzrokiem. Niektérzy sa podpisani imieniem i nazwiskiem.
Taki typ ukazania ma akcentowa¢ podmiotowos¢ rolnikéw, ktéra chcialby wie-
dzie¢ konsument, ale rzeczywiscie nosi znamiona egzotyzacji obcego, ,dobrego
dzikiego”. Rolnicy sa przestawieni jako bliscy naturze, a réznorodnos¢ koloréw
skéry i barwnych, tradycyjnych ubran budzi nostalgie za ginacymi kulturami.

Jest to w moim odczuciu znaczace, poniewaz pokazuje, ze w przekazie tym
pewne idealistyczne wizje o wsi, bliskosci czlowieka z naturg stoja ponad zro-
zumieniem historycznych powodéw ubéstwa panujacego w krajach Globalnego
Potudnia. Bogactwo i bieda, efekt ztozonych historycznych proceséw, wojen, ko-
lonializmu, uméw gospodarczych na migdzynarodowym szczeblu, przedstawione
sa w dyskursie sprawiedliwego handlu jako naturalne i zastane. Przy koncentracji
na wyidealizowanej postaci rolnika, ktéremu mozna pomdc, uwadze umyka takze
zlozonos¢ procesu certyfikacji, licencjonowania i posrednictwa. Nastepuje tutaj
paradoks wtérnej fetyszyzacji, na ktéra wskazywali juz krytycy sprawiedliwego
handlu: Molly Doane'’, Sarah Lyon i Marc Moreberg'. Antopolodzy ci pisza
przede wszystkim o fetyszyzacji producenta, jednakze warto dodaé, ze opisane
przez Arjuna Appaduraia'® fetyszyzm lokalnego pochodzenia oraz fetyszyzm
konsumenta, czyli podkreslanie jego sprawczej roli, s réwnie widocznymi cecha-
mi ruchu sprawiedliwego handlu.

Na zakoriczenie pragne wyjasnié, ze jestem daleka od oceniania poziomu
wiedzy kogokolwiek sposréd moich rozméwceéw na temat globalnych proceséw,
ktére doprowadzity do ubéstwa w wielu krajach Globalnego Potudnia (ktérych
sprawiedliwy handel jest predzej jednym ze skutkéw, niz rozwigzaniem). Chee

17" Por. M. Doane, Relationship Coffees: Structure and Agency in the Fair Trade System, [w:] Fair Trade

and Social Justice. Global Ethnographies, red. S. Lyon, M. Moreberg, New York 2010.

18 Por.S. Lyon, What's fair?, [w:] Fair Trade and Social Justice. Global Ethnographies, red. S. Lyon,
M. Moreberg, New York 2010.

YA, Appadurai., Nowoczesnos¢ bez granic, Krakéw 2005.
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jednak zwréci¢ uwage na wymierne konsekwencje niewinnej z pozoru idealizacji
i jej wplyw na calg organizacje systemu Fairtrade. Idealy harmonijnej wspélnoto-
wosci czy bliskosci natury znajduja odbicie w regulach, jakim podporzadkowac sig
musi producent, cheacy skorzystac z oferty, jaka daje certyfikacja. W tej sytuacji
organizacja z zewnatrz reguluje zasady, na jakich zarzadzana ma by¢ lokalna spo-
tecznosé (obowiazek zrzeszenia w kooperatywe, regulacje sposobu w jaki koope-
ratywa podejmuje decyzje), czy metody uprawy, jakie ma stosowac (regulacje do-
tyczace zréwnowazonej produkgji i iloéci pestycydéw). Czy rzeczywiscie mozemy
méwic o partnerskiej relacji handlowe;j?
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Anna Kuszkowska
Abstract

A Product, That Is Not Anonymus. Can Fairtrade Really Bring the
Producers and the Consumers Closer?

'This article is an outcome of one-year ethnographic research on ethical consump-
tion in Warsaw, focused on the fair trade consumption. I begin with explanation
of fair trade idea and Fairtrade certification system, then I describe consumers’
attitude towards certification and their practices of making fair purchases for im-
ported and, surprisingly, also for local goods. I note that fair trade consumption is
based on the idea of reducing the distance between consumer and the producer,
then I analyze the way in which producer is represented in Fairtrade advertise-
ments and my informant’s responses, to conclude that the producer is being fe-
tishized in the fair trade movement. In the end I try to outline the impact of
transitioning idealistic views of peasants onto a certification system.
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Na landrynki godom szkloki, z owsa
ptatki — hawerfloki. Slow Food po Slasku

Katedra Poréwnawczych Studiéw Cywilizacji Uniwersytetu Jagielloriskiego

Calkiem niedawno en mode byly niezwykle wyszukane dania, przygotowywane
przez $wiatowych mistrzéw kuchni i podane w taki sposdb, ze talerz stawal si¢
dzietem sztuki. Od pewnego czasu trend ten znajduje si¢ w odwrocie, a jego miejsce
coraz czgéciej zajmuje fascynacja ekologia, regionalizmem, tradycja. Poszukiwanie
smakéw znanych z dzieciristwa, przypominajacych cudowne, beztroskie czasy, kiedy
chleb smakowat chlebem, mleko mlekiem, a z chemia kojarzono tylko przedmiot
szkolny, ma rzesze zwolennikéw za Oceanem, a takze w Europie Zachodnie;.

Odkrywanie nowych smakéw, a takze przywracanie tych odchodzacych w za-
pomnienie to gléwne cele slow food — ruchu, ktéry zrzesza coraz wigcej os6b za-
interesowanych $wiadomym, racjonalnym, dajacym przyjemnosé odzywianiem.
Wszystko zaczelo sie w 1986 roku w malej miejscowosci Barolo we wloskim
Piemoncie. To tam narodzit si¢ ruch, ktéry z niewielkiej, regionalnej grupy prze-
ksztalcil si¢ w migdzynarodowa, dzialajaca prawie na wszystkich kontynentach
organizacje¢. Zainicjowany przez Carla Petrini, wloskiego krytyka kulinarnego,
ruch Slow Food byt odpowiedzia na postepujaca makdonaldyzacje i globalizacje,
aw efekcie zatracanie ,,prawdziwego smaku”. Petrini ubolewal nad faktem, iz nikt
juz nie potrafi przyrzadzi¢ potraw, ktére jadal w dziecinistwie, a tradycyjne dania
regionalne wypierane s przez pozbawione smaku, produkowane na masowg skale
produkty dostepne na calym swiecie, w zwigzku z czym kolejne pokolenia moga
w ogdle nie poznaé bogactwa lokalnych specjaléw!.

Coraz wigksza popularno$é ruchu Slow Food sprawila, ze 9 listopada 1989 roku
w Paryzu oficjalnie powolano Mi¢dzynarodowy Ruch dla Ochrony Pra-
wa do Przyjemnosci. Jego Manifest zostal poparty przez delegatéw z Argen-
tyny, Austrii, Brazylii, Danii, Francji, Niemiec, Wegier, Wloch, Japonii, Hiszpanii,
Szwecji, Szwajcarii, Stanéw Zjednoczonych i Wenezueli.

Do gléwnych postulatéw zawartych w jego programie naleza:

* ochrona od zapomnienia lokalnych i tradycyjnych przepiséw i receptur, a tak-
ze sposobéw wytwarzania produktéw regionalnych oraz ich producentéw;
* postepowanie zgodnie z zasadg ,jes¢ dla przyjemnosci, a nie odzywiac si¢”,

L Por. C. Petrini, Slow Food. Prawo do smaku, thum. . Jackowicz, Warszawa 2007,s.12.
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czyli celebrowanie i delektowanie si¢ posilkami zamiast szybkiego napelnia-
nia zotadkdéw;

* kupowanie $wiezej zywnosci ze zrédel lokalnych, wytworzonej z uzyciem
tradycyjnych receptur i metod wytwarzania, wymagajacych czasu i odpo-
wiedniego nakladu pracy;

* zwigkszanie $wiadomosci konsumentéw — poprzez edukacje, organizowanie
obchodéw ,§wiat” réznych produktéw, a takze promocje kuchni regionalnych?

Mogloby si¢ wydawal, ze zainteresowanie sposobem zycia lansowanym
przez ruch Slow Food motywowane jest takimi samymi, a przynajmniej bardzo
podobnymi pobudkami we wszystkich krajach czy regionach — che¢ zdrowego,
smacznego, nieprzetworzonego nadmiernie jedzenia, korzystanie z naturalnych,
lokalnych produktéw, zachowanie smakéw znanych z dzieciristwa, a takze ched
zycia w zgodzie z naturg. Z moich obserwacji wynika, ze wszystkie wymienione
kwestie s3 wazne, ale na Gérnym Slasku zainteresowanie ruchem Slow Food
przybiera inng forme i staje si¢ czyms, co mozna okresli¢ kulinarnym mani-
festem tozsamosci.

Gérny Slgsk to region pogranicza, gdzie niezwykle silne jest poczucie spo-
tecznej i kulturowej odrebnosci. Tozsamos¢ kulturowa jest jednym z rodzajéw
tozsamosci zbiorowej. Jej cechami charakterystycznymi sa przede wszystkim
identyfikacja z pewnym systemem wartosci i przekonan, zachowanie dziedzictwa
przodkéw (zaréwno materialnego, jak i niematerialnego) oraz kultywowanie ich
tradycji 1 zwyczajéw®. Specyficzny aspekt wielowymiarowego konstruktu, jakim
jest tozsamos¢ kulturowa, stanowi tozsamos¢ regionalna. Czesé mieszkaricéw Sla-
ska charakteryzuje si¢ niezwykle silng tozsamoscig regionalng, ktéra opiera si¢
na tradycji, historii, specyficznych cechach spotecznych, kulturowych, symbolicz-
nych, gospodarczych®.

Jak mocno ze swym regionem zwigzani s3 Gérnoslazacy, mozna wnioskowa¢
z danych zebranych podczas Spisu Powszechnego z 2011 roku — 817 tys. oséb
zadeklarowalo narodowos$¢ §laska, z czego 362 tys. wykazalo wylacznie §laska
identyfikacje®. Czg$¢ mieszkaricéw regionu, wyrazajac swoja tozsamosé, udziela
poparcia Ruchowi Autonomii Slaska, a coraz wiecej os6b bierze udziat w organi-
zowanym od 2007 roku Marszu Autonomii — na pierwszym przemarszu ulicami

2 Manifest Slow Food, [on-line:] http://www.slowfood.pl/index.php?s=str-manifest [22.11.2013].
W. Zarski, Tozsamos¢ kulinarna na Gdrnym S/qsku i Opolszczyznie, [w:] Rozprawy Komisji
Jezykowe, t. 39, red. J. Miodek, W. Wysoczanski, Wroctaw 2012, s. 74.

M. S. Szczeparski, A. Sliz, Dylematy regionalnej toZsamosci. Przypadek Gornego Slgska,
[on-line:] http://www.regionalneobserwatoriumkultury.pl/kon2.html?file=tl_files/fotki%20kk/
Dylematy%20regionalnej%20-%20Marek%20S.%20Szczepanski%2C%20Anna%20S1iz%2C.
pdf [22.11.2013].

Przynaleznos¢ narodowo-etniczna ludnosci — wyniki spisu ludnosci i mieszkan 2011, [on-line:]

http://www.stat.gov.pl/cps/rde/xber/gus/Przynaleznosc_narodowo-etniczna_w_2011_NSP.pdf
[22.11.2013].
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Katowic pojawito si¢ 300 os6b®, ostatni Marsz, zorganizowany w lipcu 2013 roku,
zgromadzil juz 4 tysiace uczestnikéw’.

Coraz wigcej sympatykéw zdobywa ubrania i gadzety promujace $laskosé,
dzigki ktérym — zwlaszcza — mlodzi ludzie manifestujg swoja tozsamosé. Tuszka
na maszkety i koszulka z familokiem® to nowy sposéb na pokazanie, ze jest si¢
i — przede wszystkim — czuje si¢ Slazakiem. Prawdziwy renesans przezywa $la-
ska gwara, ktora nie tylko pojawia si¢ na ubraniach, akcesoriach i gadzetach’, ale
takze zawladneta Internetem'. Nie jedynie poprzez stréj czy jezyk Gérnoslazacy
manifestujg swoje przywiazanie do regionu. Niezwykle wazna dla $laskiej tozsa-
mosci jest tradycyjna kuchnia, ktéra — z krupniokiem, wodzionka, makéwkami
oraz rolada z kluskami i modra kapusta — jest wyréznikiem odrgbnosci kulturowe;.

Jedzeniem jako przedmiotem badari nauk humanistycznych na wigksza skale za-
interesowano si¢ stosunkowo pézno, bo dopiero w latach 60. XX wieku. Poczatkowo
rozwazania nad szeroko pojetymi kulinariami stanowily czgs¢ badan historykéw, ar-
cheologéw czy etnograféw. Nieco pézniej jedzenie stalo si¢ obiektem badari kulturo-
znawc6w i antropologéw kulturowych, skutkiem czego byto wyodrebnienie sie sub-
dyscypliny antropologii, jaka jest antropologia jedzenia'. Prawdziwy przelom nastapit
w polowie lat 60., gdy tematyka kulinarng zajat si¢ Claude Lévi-Strauss — w 1964
roku zostata wydana jego ksiazka Les mythologiques. Le cru et le cuit, a rok pézniej opu-
blikowano artykul Le triangle culinaire. W swym tekscie Lévi-Strauss zaprezentowal
idee tréjkata kulinarnego, ktéry obrazuje (za pomocg pola semantycznego powstalego
z opozycji binarnych) przejscie cztowieka od natury do kultury'.

Tematyke jedzenia podejmowali w swych badaniach kolejni naukowcy, miedzy
innymi Mary Douglas, ktéra w ksiazce Ukryte znaczenia. Wybrane szkice antropo-
logiczne, a takze w tekscie Structures of gastronomy dokonala analizy positkéw oraz
ich powigzan z relacjami panujgcymi w spolecznosci®.

6 Gorny Slonsk”! Rekordowa  frekwencja w Marszu Autonomii Slgska, [on-line:] http://wiadomosci.

gazeta.pl/wiadomosci/1,114873,9958500,_Gorny_Slonsk___Rekordowa_frekwencja_w_
Marszu_Autonomii.html [22.11.2013].

VII Marsz Autonomii — podsumowanie [on-line:] http://autonomia.pl/n/vii-marsz-autonomii-
podsumowanie [22.11.2013].

Taszka na maszkety, czyli torba na smakolyki i koszulki z gwarowymi nadrukami to niektére
z gadzetow, jakie w swojej ofercie ma pszczynska firma administrujaca strong www.gryfnie.
pl. Jak mozna tam przeczytaé: ,Skisz tego, ze przajymy slonskij godce, chcymy sie niom asi¢
i pokoza¢ z trocha inkszyj strony- barzij wspélczesny;j”.

Oprécz strony www.gryfnie.pl ubrania i torby z gwarowymi oraz nawigzujacymi do
$laskiej kultury i tradycji napisami oferuje réwniez sklep szrank.eu (http://szrank.eu/sz/).
W asortymencie znajdujg si¢ gadzety z takimi napisami jak ,Ewrybady chce rolady”, ,Przaja
tymu”, czy ,We tyj tasce je gywera, bomba, blank srogi néz i mocka narkotykéw”.

10 Niezwykt popularnoscig ciesza si¢ strony internetowe, na ktérych prezentowane sa memy z gwarowymi
napisami, np. http://klopsztanga.eu/ czy profil na portalu facebook.com — Skinski suchar na disiej.

1 Por. W. Zarski, op. cit., s. 75.

12 Por. C. Lévi-Strauss, Trgjkgt kulinarny, ttum. S. Ciechowicz, ,, Twérczos¢” 1972, nr 2, ss. 71-80.

13 Por. M. Douglas, Les structures du culinaire, [on-line:] http://www.persee.fr/web/revues/home/
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W kazdej wspélnocie (od rodziny do grupy spolecznej, etnicznej) istotna
jest kwestia pokarmu, a takze wspdlnego spozywania i biesiadowania. W obre-
bie rodziny pokarmy maja moc tworzenia pokrewieristwa (na przyktad mleczne
rodzenstwo) — pokrewieristwo to ta sama krew i cialo, a jedzenie buduje ciato
w czysto fizycznym sensie, tworzy wiec wspélnote cielesng. Wspélnota jedzenia
dziala takze na poziomie metafory — buduje fizyczng jednos¢ oséb wspélnie bie-
siadujacych. Pokarm zapewnia grupie — takze w przenosni — trwanie i ciaglos¢,
zakorzenia ja w czasie oraz tradycji'. Ten element kultury materialnej — jakze
czesto bezrefleksyjnie stosowany w Zyciu codziennym — jest doskonalym wskaz-
nikiem wiezi spolecznych.

Zdaniem Yvonnne Verdier — francuskiej etnolozki i socjolozki — ,kuchnia jest
jezykiem, w ktérym spolecznos¢ nieswiadomie ttumaczy swoja strukture”. Dzie-
ki pokarmowi, obyczajom i normom z nim zwigzanym z pokolenia na pokolenie
przekazywana jest wiedza o wiezi laczacej grupe z regionem, miejscem pocho-
dzenia, wiedza o historii, a takze o rytmie przyrody, a co za tym idzie: o $wigtach
i obrzedach. Nie dziwi wigc fakt, iz jedzenie jest niezwykle waznym elementem
konstruujacym tozsamos¢ regionalng.

Nie inaczej jest na Gérnym Slasku, gdzie w wielu domach na niedzielny obiad
nie mozna zaserwowaé niczego innego niz nudelzupa (czyli rosél) oraz rolada
z kluskami i modra kapusta. Silne przywiazanie Gérnoslazakéw do tradycyjnych
potraw jest na tyle znane, ze weszlo w sklad stereotypéw krazacych wséréd miesz-
kanicow innych czesci Polski — ze Slgskiem kojarzy sie zwykle wegiel, katowicki
Spodek i rolady z kluskami. Jako element humorystyczny pojawia si¢ takze na-
wigzanie do wodzionki — dania spopularyzowanego poza Gérnym Slaskiem dzie-
ki piosence zespotu Feet'®. Dla wielu Slazakéw — jak mozna wywnioskowac z ko-
mentarzy umieszczanych pod teledyskiem — kazda negatywna opinia dotyczaca
tekstu piosenki, jej wykonania, czy samej wodzionki traktowana jest niemalze jak
zamach na §lgskos¢ i préba zdeprecjonowania prawa Slazakéw do odmiennosci
i przede wszystkim do wlasnej tozsamosci.

Coraz wigksza $wiadomos¢, brak obaw przed ujawnieniem pochodzenia,
a w efekcie duma z wlasnej tozsamosci regionalnej staly sie na Gérnym Slasku
motorem napedzajacym biznes slow food. Dotychczas tradycyjne slaskie potrawy
przygotowywano w domach, niektére produkty kupowano na festynach (na przy-

ktad regionalne piwo czy sznita z tustym'’), a maszkety ze sztandiw'® to absolutn
g p y ym=), 'y y

prescript/article/comm_0588-8018_1979_num_31_1_1475 [27.12.2013].

Por. J. Straczuk, Cmentarz i stél. Pogranicze prawoslawno-katolickie w Polsce i na Bialorusi,
Wroctaw 2006, s. 202.

Y. Verdier, Pour une ethnologie culinaire, [on-line:] http://www.persee.fr/web/revues/home/
prescript/article/hom_0439-4216_1969_num_9_1_367018 [09.11.2013].

Teledysk do tej piosenki ma obecnie ok. 500 tys. wyswietleri w serwisie youtube.com. Feet —
Wodzionka [on-line:] https://www.youtube.com/watch?v=7hzC21TDjw8 [09.11.2013].

Kromka chleba ze smalcem.
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15
16

17

18 Maszkety to réznego rodzaju smakolyki. W wydaniu odpustowym to bardzo charakterystyczne,
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must have na odpustach. Od kiedy jednak $laskos¢ stala sic modna, prawdziwe
slaskie produkty (a nie tylko te majace Slask w nazwie) zagoscity na sklepowych
polkach — nie tylko w regionie.

W 2005 roku Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi wprowadzito nowe
przepisy dotyczace produktéw regionalnych oraz mozliwosci ich wpisu na spe-
cjalng liste. Od tamtej pory slascy producenci — a takze urzednicy — dwoja sie
i troja, aby sprosta¢ wszystkim wymogom i udowodni¢, ze ich produkt jest nie-
rozerwalnie zwigzany z regionem i nalezy otoczy¢ go nalezyta ochrona, ktérg za-
pewni wpisanie na Listg produktow tradycyjnych. Obecnie na liscie znajduje si¢ 136
produktéw z wojewddztwa $laskiego i 55 z wojewddztwa opolskiego'®. Ministe-
rialna lista to tylko jeden ze sposobéw na promocje $laskich specjatéw. Innym,
zdecydowanie bardziej widocznym i — odnosz¢ wrazenie — skuteczniejszym, jest
powr6t do zapomnianych, tradycyjnych slaskich smakéw w charakterystyczne;j,
okraszonej gwarg oprawie.

Pierwsze na rynku pojawily si¢ oblaty — okragle wafle znane i wypiekane na
Slasku od XIX wieku. Oprécz smaku, do sukcesu tego produktu niewgtpliwie
przyczynila si¢ szata graficzna — napisy wykonano czcionka stylizowana na gotyk,
kojarzaca sie z historia regionu. Przedstawiciele najstarszego pokolenia Slazakéw
znaja t¢ czcionke najlepiej, gdyz gotyku uczono si¢ w szkole. Jak mozna zauwa-
zy¢, juz sam kroj czcionki przywoluje dobre skojarzenia z czasem dziecinistwa
i mlodosci, tak czgsto przeciez idealizowanym. Na kazdym waflu wytloczony jest
takze §laski orzel — symbol wywodzacy sie z rodowych herbéw Piastéw slaskich,
obecnie znajdujacy si¢ w herbie wojewédztwa §laskiego. Swojska ornamentyka,
a takze smak, kt6ry wielu Slazakéw pamieta z dziecinistwa, byty kluczem do suk-
cesu, czego najlepszym dowodem jest wpisanie oblatéw w 2010 roku na Listg pro-
duktow tradycyjnych®, a takze rozpoczecie produkeji tego przysmaku w niestan-
dardowych wariantach smakowych: waniliowym, cynamonowym, orzechowym,
czosnkowym i cebulowym?.

Duze zainteresowanie produktami regionalnymi i niestabnaca popularnosé
oblatéw byly impulsem do pojawienia si¢ na rynku kolejnych produktéw tej same;
firmy. Na sklepowych pétkach stanal wige tradycyjny $laski Zur — potrawa znana
na Slgsku juz od XVI wieku — a nieco pézniej robigce furore szkloki i kopalnioki.
Po raz kolejny odwolano si¢ do $laskiej tozsamosci i wspomnien, a ponadto przy-
pomniano jeden z elementéw $laskiej kultury. Szkloki i kopalnioki to doskonaly
przyktad, jak na Gérnym Slgsku idea slow food laczy si¢ z poczuciem tozsamosci.

niespotykane poza regionem slodycze, takie jak makrony, floki, kartofelki czy cukierki rumowe.
Y Lista produktow tegionalnych [on-line:] http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-

regionalne-i-tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych/ [10.11.2013].
00 Slgskie oblaty [on line:] http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-
tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych/woj.-slaskie/Slaskie-oblaty [10.11.2013].
Pszczyniska firma produkujaca oblaty na swojej stronie internetowej: www.oblaty.pl [10.11.2013]

oprécz informacji handlowych przytacza takze historie i ciekawostki zwiazane z wypiekiem oblatéw.

21
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Kopalnioki znane byty na Slgsku przed T wojng swiatowa i stanowily wazng czesé
gorniczego $wiata. Cukierki, ktére swa nazwe zawdzigczaja czarnemu kolorowi,
to kompozycja wyciagéw ziolowych z anyzu, melisy, dziurawca i migty. Jest to
nie tylko typowy maszket, ale takze $rodek o wilasciwos$ciach leczniczych i jako
taki rozdawany byl gérnikom, aby ochroni¢ ich podraznione pylem weglowym
gardla®. Produkowane dzi§ kgpalnioki nie tylko wizualnie nawigzuja do najpopu-
larniejszych slaskich bombonsuw® (na opakowaniu oprécz napiséw stylizowanych
na gotyk nadrukowane jest godto gérnicze — skrzyzowane zelazko i pyrlik) — ich
smak jest identyczny. Aby uzyskac taki efekt, receptur¢ odtworzono na podstawie
wywiadéw etnograficznych z najstarszymi mieszkaricami Slaska, a do produkeji
uzyto — zgodnie ideg ruchu slow food — naturalnych sktadnikéw.

Niedawno na slaski rynek spozywezy weszta marka Slaski Byfyj, ktéra juz samg
swa nazwg nawigzuje do jednego z najbardziej charakterystycznych elementéw
gornoslaskiej kultury materialnej — kuchennego kredensu, czyli byfyja wiasnie.
W jej ofercie znajduja si¢ wongloki, amoloki (cukierki migtowe), anyzoki (cukierki
anyzowe), a takze reklamowane jako ,picroriskie szlagry” — Richtig Slonski Zymfr**
i Richtig Slonskie Nudle>. Nudle to kolejny niezwykle istotny dla Slazakéw pro-
dukt podawany z rosolem miedzy innymi na niedzielny obiad, a takze podczas
wszystkich waznych, rodzinnych uroczystosci, jak wesela czy chrzciny. O tym, jak
istotne dla tradycji regionu jest to danie, najlepiej swiadczy fakt, ze ros6t z nudla-
mi zostal wpisany na ministerialng Listg produktow tradycyjnych®.

Tradycyjny smak i charakterystyczne opakowanie — napis stylizowany na go-
tyk, wizerunek Slgzaczki w stroju ludowym — a dodatkowo sposéb przygotowa-
nia zapisany gwarg to powody, dla ktérych tradycyjnie przygotowywany makaron
stal si¢ — zgodnie z napisem na opakowaniu — pieroriskim szlagrem umacniajacym
$laskg tozsamosc.

Nie tylko gwara jest elementem przywolujacym i wzmacniajacym tozsamo$é
wykorzystywanym w §laskiej odmianie slow food. Takze odwolania do geografii
i historii s3 tutaj istotne. Doskonalym tego przykladem s3 coraz popularniejsze
piwa pochodzace z malych, lokalnych browaréw. Jednym z nich jest dostgpne
w §laskich sklepach Das Oberschlesische Bier. Wszystkie elementy opakowania
wpisuja si¢ w omawiang konwencje — nazwa nawigzuje do historii Gérnego Sla-
ska i jego przynaleznosci do Niemiec, zélto-niebieska kolorystyka zaczerpnie-

ta jest z barw regionalnych, podobnie jak na innych opisywanych produktach

M. Szottysek, Kto nam ukrad? kopalnioki, [on-line:] http://www.dziennikzachodni.pl/artykul/
424114 kto-nam-ukradl-kopalnioki,id,t.html [10.11.2013].

23 Bombony — cukierki.

24 ‘Naprawde $laska musztarda’.

35 ‘Naprawde $laski makaron’.

26 Rosol z nudlami (rosél z makaronem) [on-line:] http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/
Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych/woj.-slaskie/Rosol-z-

nudlami-rosol-z-makaronem [11.11.2013].
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pojawia si¢ czcionka stylizowana na gotycka, na etykiecie znajduje si¢ réwniez
napis nawigzujacy do lokalnego patriotyzmu — Nasz Heimat, Nasze Piwo® .

Do lokalnej historii nawiazuje takze chorzowski minibrowar Reden, kt6ry swa
nazwe zawdzigeza Fridrichowi Wilhelmowi von Reden — dyrektorowi Wyzszego
Urzedu Gérniczego we Wroclawiu, niezwykle zastuzonemu dla gérnoslaskiego
przemystu®®, a takze dla samego miasta®. Browar o takiej nazwie staje si¢ jesz-
cze bardziej swojski, zwlaszcza gdy owa nazwa zostaje zapisana jakze charaktery-
styczng gotycka czcionka. Oprécz piwa w minibrowarze mozna takze skosztowac
»dan prostych, swojskich i typowo $laskich”, co zapewne idealnie trafia w kulinar-
ne gusta lokalnych patriotéw™.

Jak mozna zauwazy¢, na Gérnym Slasku idea slow food przybiera nieco inny
charakter niz w pozostalych regionach. Tutaj znaczenie ma nie tylko sam pro-
dukt — jego lokalnos¢, tradycyjna metoda wytwarzania czy naturalno$¢. Bardzo
wazne jest réwniez odwolanie do historii, gwary, do §lasko$ci znanej i pamigtanej
z dziecifistwa i rodzinnego domu. Najczesciej taki efekt jest osiagany poprzez
opracowanie graficzne, aby produkt wygladal jak za starego piyrwy’.

Hasta i postulaty ruchu S/ow Food na Gérnym Slasku stajg sie prawdziwym ore-
zem nie tylko w walce z globalizacja i makdonaldyzacjg, ale takze — a raczej przede
wszystkim —w walce o wlasng tozsamos$¢ i zachowanie odrgbnosci kulturowe;.
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Abstract

Na landrynki godom szkloki, z owsa ptatki — hawerfloki. Slow food in
Upper Silesia

'The main aim of this article is to draw attention to the phenomenon of slow food
movement in Upper Silesia.

Slow food is a movement, or even a way of life, based on a conscious, rational nu-
trition. Meals are prepared with local ingredients according to traditional recipes.
'These slow food’s rules are respected throughout the world, also in Upper Silesia
but there slow food takes a particular form.

Traditional, local food is very important for Silesians and Silesian cuisine is an
important element of identity. Therefore, in Upper Silesia slow food is a way to
preserve cultural identity.



Barbara Hotub

O mediacyjnej roli alkoholu w kulturze tradycyjnej
Zaktad Historii Kultury Uniwersytetu Marii Curie-Sklodowskiej

Celem proponowanego artykulu jest préba oméwienia mediacyjnej roli alkoho-
lu w polskich chlopskich przekazach pamietnikarskich ,niekonkursowych” do lat
dwudziestych XX wieku'. Material do artykulu obejmuje pamigtniki autoréw
urodzonych miedzy 1840 a 1905 rokiem. Wykorzystano Iacznie pigtnascie pa-
mietnikéw. Dziewigciu pamigtnikarzy pochodzilo z ziem zaboru austriackiego,
czterech z zaboru rosyjskiego i dwéch z zaboru pruskiego. S3 to mniej wiecej
trzy pokolenia, ktérych przebieg awansu kulturowego wpisany jest w material
pamietnikarski i daje szereg najdokltadniejszych informacji o warunkach zy-
cia na wsi, zwyczajach, religijnosci, wierzeniach i przemianach, ktérym podlega
kultura tradycyjna. Dopelnieniem materiatu sg teksty kultury typu tradycyjnego
czyli obrzedy, zwyczaje, wierzenia oraz teksty folkloru, jak powiesci wierzenio-
we, przystowia i tym podobne., ktére zakladaja perspektywe poznawcza uzyt-
kownikéw jezyka i kultury. Analiz¢ przeprowadzono z zastosowaniem metodo-
logii kognitywnej?, rekonstruujac za pomocg systemu podkategorii podmiotowe

1 Poczatki chiopskiego pamigtnikarstwa siegaja lat trzydziestu XIX wieku, gdy umiejetnosé pisa-

nia i czytania byla na wsi zjawiskiem jeszcze rzadkim. Dlatego pierwsi pamietnikarze chlopscy
to z reguly samoucy, ktérzy uczeszczali do szkétek ludowych. Historyczny ciag pamietnika-
rzy rozpoczynajy: Jerzy Gajdzica (Pamigtnik gazdy Jury Gajdzicy z Cisownicy, cz. 1-2, ,Zaranie
Slqskie” 1930, z. 3, ss. 148-152) i Kazimierz Deczyriski (Pamigtnik chlopa nauczyciela, Warsza-
wa 1978). Jednakze fala pamietnikarstwa chlopskiego wezbrata dopiero u schytku XIX wieku,
wraz z narodzinami ruchu ludowego. Dlatego klasycznymi pamigtnikarzami chlopskimi stali
si¢ pisarze ludowi i dziatacze polityczni, ktérzy pochodzili gléwnie z Malopolski i Krélestwa
Polskiego. Poczatkiem nowej epoki pamigtnikarstwa chlopskiego jest pamietnikarstwo ,kon-
kursowe” inspirowane przez osrodki naukowo-badawcze. Pierwszy konkurs oglosit Florian
Znaniecki w 1920 roku, nastepny — Instytut Gospodarstwa Spotecznego w 1933 (prace wy-
dane jako Pamigtniki chlopow), dwa lata pézniej Instytut Socjologii Wsi przy SGGW oglo-
sit konkurs na zyciorys spolecznego dziatacza wiejskiego (prace wydane pod tytutem Wiejscy
dzialacze spoleczni. Zyciorysy whoscian). Korona tych przedsiewzieé byl przeprowadzony przez
Paristwowy Instytut Kultury Wsi w latach 1936-1937 konkurs na zyciorysy mlodziezy wiejskiej
(wydane w czterech tomach Mbode pokolenie chlopow). Wigeej o chlopskim pamietnikarstwie:
M. Meducka, Pamigtniki chtopow jako pomocnicze Zridio wiedzy o miejscu i roli ksigzki w Srodowi-
sku wiejskim przed 1918 rokiem, ,Rocznik Swigtokrzyski” 1989, t. 16, ss. 221-242.

Por.]. Adamowski, K. Smyk, Etnolingwistyka jako metoda badati folklorystyczmych, [w:] Migdzy kulturg
ludowq a masowq. Historia, teraznicjszos¢ i perspektywy badar, red. A. Gauda, Lublin 2010, ss. 87-109.
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spojrzenie na mediacyjnos¢ alkoholu. Przyjeto, ze jezykowo-kulturowy obraz
$wiata jest zawarta w mysleniu potocznym interpretacja rzeczywistosci, dajaca
si¢ wyeksplikowa¢ z utrwalonych danych werbalnych oraz danych niewerbalnych
utrwalonych w spetryfikowanych tekstach kultury, realizowanych w kodzie ge-
stycznym i przedmiotowym. Celem objetego punktu widzenia jest zatem , pod-
miotowa rekonstrukcja” kultury®.

Na strukture kognitywna mediacyjnosci alkoholu w przekazach pamietnikarskich
sktadaja si¢ nastgpujace podkategorie: sakralnos¢ alkoholu; miejsca i czas spozywania;
zwigzki z etosem chlopskim, gesty i stowa oraz czynnosci (sktadanie obrzedowych
daréw). Cechy te, cho¢ wymienione s3 rozdzielnie, czgsto wystepuja kumulatywnie.

Wymiary sakralnosci alkoholu
1. Sakralnos¢ alkoholu

Przewazajaca wickszo$¢ pamietnikarzy informowala o tym, ze na wsi pito gltéw-
nie mocny alkohol i to w duzych ilosciach*; w zaborze austriackim ,wédki pili
wtedy trzy razy wiecej niz obecnie; byla tania [...] i mozna bylto dola¢ do niej wig-
cej niz drugie tyle wody, a byla jeszcze mocniejsza niz dzisiejsza okowita [...]”,
natomiast piwo ,dopiero z czasem wchodzilto coraz bardziej w uzywanie”. Tym-
czasem w Wielkopolsce sytuacja byla odwrotna: piwo bylo sktadnikiem codzien-
nej diety’, czgdciej tez niz w innych zaborach (ale nadal okazyjnie) konsumowa-
no drozsze trunki: wina, smakowe wédki, likiery, koniaki®. W zaborze rosyjskim
za$, z powodu monopolu pafistwowego, siegano po samogon i podrabiane wina’.
Wino domowej produkcji bylo rzadkoscia, gdyz nie przeznaczano ziemi na sady',
ponadto w chlopskiej swiadomosci wina owocowego nie uznawano za alkohol™.
Dlatego jesli wspominano inny alkohol niz wédke, to najczesciej w kategorii spo-
tecznych podzialéw'. O walory smakowe trunkéw, podobnie jak catej kuchni

3
4

Por. W. Burszta, Jezyk a kultura w mysli etnologicznej, Wroclaw 1986, s. 97.

Interesujacym wydaje si¢, ze w zadnej relacji pamietnikarskiej nie wspomina si¢ o samodzielnie
wazonym piwie, a wiadomo, ze je produkowano i spozywano. Por. A. Chetnik, Pozywnie Kur-
pidw. Jadlo i napoje zwykte, obrzedowe i glodowe, Krakéw 1936, s. 63; Komentarze do Polskiego
Atlasu Etnograficznego, t. 3, Pozywienie i sprzety z nim zwigzane, red. Janusz Bohdanowicz, Wro-
ctaw 1996, s. 14.

J. Stomka, Pamigtnik wioscianina: od pariszczyzny do dni dzisiejszych, Tarnobrzeg 1994, s. 66.
Ibidem.

Por. T. Skorupka, Kzo przy Obrze temu dobrze, Poznan 1967,s. 37.

Por. ibidem, ss. 163, 215.

J. Madejczyk, Wspomnienia, Warszawa 1965, s. 38.

Jego wyrobem trudnili si¢ zazwyczaj ci, ktérzy nie posiadali innych zrédel utrzymania.
Por. W. Cichy, Wspomnienia wiciarza, Warszawa 1980, s. 76; F. Magrys, Zywot chlopa dzialacza,
Warszawa, s. 163.

»94 jablonie, grusze, porzeczki, maliny i dajag mu przepigkny dochéd, bo z owocéw wyrabia on
doskonate wino owocowe, aby ludzie nie truli si¢ alkoholem.” Ibidem.

12 Por. J. Stomka, op. cit., s. 66.
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chlopskiej, dbano mato, co znalazto swoje odbicie w epitetach, jakimi okreslano
alkohol: ,przekleta lura”, ,ohydna trucizna™, ,ohydna wédka”*. Dla chlopskich
konsumentéw najwazniejsze byly jego wlasciwosci oszalamiajace, takze ,[...] pi-
jacy chorowali nieraz po kilka dni, chwalac sobie, ze trunek byt bardzo silny”".
Moc alkoholu i silne oddziatywanie na czlowieka ttumaczono sobie jego powia-
zaniem z silami chtonicznymi'¢, ktére szczegélnie uaktywnialy si¢ w miejscach
mediacyjnych (karczma, droga). Chiop, poddany diabelskiej pokusie, zwykle jej
ulegal’. Lacznos¢ karczmy z chtonicznym sacrum uwidacznia si¢ w ich loka-
¢ji: na skrzyzowaniach, na obrzezach drég's. Wierzono, ze to ,[...] diabli na-
prowadzali przekletych karczem petno po wsiach, po drogach™, w ktérych ku-
sz do grzechu®. Karczma byla w tym obrazie siedliskiem zla?!, co w wymiarze
religijnym oznaczalo niemoznos$¢ zbawienia. Mediacyjny charakter karczmy i al-
koholu zostal utrwalony w opowiesciach wierzeniowych, ktére ukazuja niebez-
pieczenstwa czyhajace na czlowieka. Z drugiej strony zaswiatowe pochodzenie

trunkéw alkoholowych skutkowalo wykorzystaniem ich do licznych praktyk

13 Tbidem, ss. 119, 142.

4 J. Madejezyk, op. cit., s. 9.

15 W. Witos, Moje wspomnienia, t.1, Paryz 1964,s.176.
16 Znane s3 rézne warianty ludowej bajki nowelistycznej o stworzeniu gorzatki przez diabta, ktéry
przez kuszenie chcial ,zlowi¢” jak najwigcej dusz: ,,Wezwal wyzszy diabet nizszego diabla i po-
wiada: - Wiesz ty co? Musicie si¢ wpusci¢ na $wiat i wynalez¢ takie trunek, ze jak si¢ go ludzie
napija, to tracg rozum i zaczng klnac, bi¢ si¢, a nawet zabija¢. Wtedy bedziemy mie¢ petne rece
roboty i kotly beda petne”. Kumotry diabla. Opowiesci ludowe Slgska Opolskicgo, oprac. D. Simo-
nides, Warszawa 1977, s. 91.

»Cztery karczmy na siedem kilometréw drogi, a w Laricucie petno wyszynkéw, to prawdziwa
plaga dla ludu biednego, nie o§wieconego, na ktérego sidla zastawione sg tak gesto, jak si¢ na
zadnego innego zwierza nie stawia [...] wigc oczywista pokusa [...] a grosz traci w tych diabel-
skich tapkach.” F. Magrys, op. cit., s. 118.

»2Kolo drég wickszych, na ich skrzyzowanych stala zawsze karczma jak putapka i przechodzacy
chlop zawsze musial o nig zawadzi¢.”]. Madejczyk, op. cit., s. 39. Polska kultura tradycyjna silnie
utrwalita sakralnos¢ rozdrozy, czyli skrzyzowan i rozwidlen. Byto to miejsce utatwionej mediacji
miedzy swiatem ludzi a $wiatem nadprzyrodzonym, co dokumentujg liczne wierzenia zwigzane
z diablem czy istotami nadprzyrodzonymi. W odpowiednie dni w roku czarownice urzadzaly
sabat, podpisujac cyrograf i spélkujac z diablem. Zob. J. Adamowski, Kategoria przestrzeni
w folklorze. Studium etnolingwistyce, Lublin 1999, ss. 179-188.

F. Magrys, op. cit., s. 142.

17

18

19

20 Postrzeganie karczmy jako dzieta diabta dokumentuje staropolskie przystowie: ,podle kosciola

[czart] karczme buduje”. Ma ono liczne wersje, m.in.: ,Gdzie Pan Bég kosciét buduje, tam
diabet kapliczke stawia” (,kaplica” w znaczeniu ,gospoda”), ,Strzez si¢ zawzdy zaka ztego jako
diabla karczemnego”. Nowa ksigga przystow i wyrazer przystowiowych polskich, oprac. pod kier.
J. Krzyzanowskiego, t. 2, Warszawa 1970, karczma 22, kosciét 17, zak 7; K. Smyk, Kazda droga
dobra, co do ludzi prowadzi. O przenosnych sensach drogi w polskich przystowiach’, [w:] Studia
Russologica IV, Europa Stowian w swietle socjo- i etnolingwistyki. Przeszlos¢ — teraZniefszosc,
red. M. Wojtyla—Swierzowska, E. Ksigzek, Krakéw 2011, ,Annales Univeritatis Pacdagogicae
Cracoviensis”, Folia 90, s. 224.

21 Kto karczme lubi, ten dusze zgubi”. Nowa ksigga. .., karczma 12.
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magicznych, zwlaszcza do leczenia choréb skéry*, a takze do zapewnienia sobie
blogostawieristwa i powodzenia w zyciu®*. Innym dowodem na chtoniczng sa-
kralnos¢ alkoholu byt na przykiad zwyczaj zostawiania poczgstunku dla zmarlego
i wyprawianie stypy po pogrzebie, co zapobiegalo powrotom niezyjacego i miato
mu stuzy¢ w wedréwee na tamten swiat*.

Podsumowujac powyzszy akapit, zauwazymy, ze zaréwno alkohol jak i miej-
sca jego produkgji (browar) i konsumpcji (karczma, droga) charakteryzowaly sie
struktura mediacyjng, pochodzily z innego $wiata. Zwraca wigc uwage nasilenie
uczestnictwa alkoholu w groznym sacrum, co utrudniato czlowiekowi bezpieczne
istnienie w $wiecie. Dlatego wypracowano — oméwione w dalszej czesci artykutu
— strategie wykorzystania tych sit sakralnych i neutralizacji sit nieczystych®.

Dla wigkszosci autoréw pamietnikéw nawigzywane za pomoca alkoho-
lu polaczenie migdzysferyczne nie ulegalo watpliwosci. Alkoholowe odurzanie
si¢ przede wszystkim mialo wymiar sakralizujacy, dlatego alkohol powszechnie
towarzyszyl rytualom zwigzanym z rozbudowanymi cyklami obrz¢dowymi®® —
agrarnym (zakoriczenie zniw, siewéw), rodzinnym (narodziny, chrzciny, wesele,
msze za zmarlych), $wigtecznym ($wigty Szczepan, zapusty, odwiedziny karczma-
rzy po koledzie) — w ktérych brata udziat cala spolecznosé lokalna. Stuzyt réwniez
osadzaniu si¢ jednostek w strukturach spolecznych, a takze byt integralng czgscia
rozrywki, spozywaly go nawet dzieci ,[...] zwlaszcza na zabawach, »zeby i one
zabawe pamigtaly«”?. Tego typu spotkania, mimo spozywania na nich duzej ilosci
alkoholu, byly warto$ciowane dodatnio: ,kto byl na zabawie, musial réwniez pi¢,
a jak kto si¢ upil, to méwil, »ze si¢ ubawil« i nie mieli mu tego bynajmniej za
zle”®. Napoje alkoholowe byly cz¢scia obrzedu, i spetnialy w nim $cisle okreslone,
sankcjonowane przez tradycje funkeje: ,[...] »otwieraja« badz »zamykaja« istot-
ne sekwencje zyciowe, podkreslaja potrzebe $wigta i doniosto$¢ przezywanych
zmian™?. Spozywanie alkoholu w sytuacji wyjatkowej, od$wietnej, obrzgdowej
nie bylo kwestia personalng; gest ten spetnial narzucone przez rytual magiczno-
-symboliczne funkcje. Wierzono, ze niewykonanie go badz naruszenie Sciagnie na
spoleczno$¢ powazne konsekwencje.

2. Praktyki konsumpcyjne alkoholu jako komponent chtopskiego etosu

Alkohol mozna bez watpienia postawi¢ na szczycie ludowej hierarchii narkoty-
kéw — umiarkowanie spozywany byt najlepszym srodkiem na wzmocnienie, spro-
2
23
24
25

Por. H. Biegeleisen, Lecznictwo ludu polskiego, Krakéw 1929; J. Stomka, op. cit., s. 73.

Por. J. Stomka, op. cit.,s. 54.

Por. H. Biegeleisen, Smierc w obrzgdach, zwyczajach i wierzeniach ludu polskiego, Warszawa 1930, . 282.
Por. J. Wasilewski, Tabu, zakaz magiczny, nieczystosc. Tabu a paradygmaty etnologii, ,Etnografia
Polska”, 1990, t. 34,z. 1-2,s. 12.

26 Por. W. Cichy, op. cit., ss. 13-15; T. Skorupka, op. cit., s. 211.

27 T. Stomka, op. cit., s. 66.

28 Ibidem.

2 R.Sulima, Semantyka libacji alkoholowej, [w:] idem, Antropologia codziennosci, Krakéw 2000, s. 101.
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stanie trudom pracy, dodawal odwagi®, rozweselal® i odzywial. Na swéj sposéb
odzwierciedlal chlopska rzeczywistos¢, obrazowal chlopski los — jego dole i nie-
dole*?. Wskazujac na rézne aspekty bytowania, nawigzywal do kluczowych ob-
szaréw chlopskiej swiadomosci, do wzoréw pewnego stylu Zycia i wyznawanych
wartosci. Sposéb jego konsumpcji, Zrédlo pozyskiwania, dzielenie sig, okazaly si¢
w zasadniczy sposob zwigzane z najwazniejszymi elementami chiopskiego etosu,
zwlaszcza za$ z warto$ciami skupionymi woké! pracy na roli i zwigzkéw z ziemia,
biedg i niedostatkiem, rola wspélnoty sasiedzkiej w Zyciu spolecznym® oraz oso-
bistym prestizem:

W niektérych wsiach byt zwyczaj, ze chiopi zaraz po wymléceniu zboza nosili je do
karczmy na wédke. Kazdy nidést je w torbie z tyka lipowego pod kamizels. Kamizelg
wdziewat wtedy tylko jednym rekawem, drugi zas spadal wolno po ramieniu, na
ktérym torba wisiata. Rami¢ obcigzone torbg nachylato si¢ ku ziemi. Gospodarz
szedl przez wie§ dumnie (kazdy wiedzial, co pod kamizelg niesie) [...] Uchodzito
to za honor nie$¢ w ten sposdb zboze do karczmy i nawet w mode weszlo, ze chtopi
jedno ramie trzymali zawsze nizej (jakby obcigzone torbg)*.

W chiopskim $wiadomosci praca rolnika czgsto uwazana byla za synonim
pracy w ogole, stawala si¢ podstawowym miernikiem wlasciwego sposobu zycia.
Inny spos6b zarabiania klécit si¢ z moralnoscig: ,,Zydzi nie pracowali na roli, nie
wykonywali pracy cigzkiej, co jedynie moglo bylo doprowadzi¢ do akceptacji ich
istnienia przez spolecznos¢ chlopska™. Stad ludzi nieutrzymujacych si¢ z pracy
fizycznej (a szczegolne Zydéw) posadzano sie najezesciej o zbyt latwy”, nieetycz-
ny sposob bytowania, zycie na cudzy koszt — na koszt ludzi rzeczywiscie pracuja-
cych®. Dlatego nadmierne przesiadywanie w karczmie i kwestie zwigzane z nad-

uzywaniem alkoholu rozpatrywano w wymiarze nie tylko indywidualnym, ale

3% Wincenty Witos opisal zwyczaj upijania si¢ na umér mlodziezy powotanej do wojska, ktéra

w ten spos6b Zegnala si¢ ze swoim dotychczasowym beztroskim zywotem, jak tez dodawata sobie
odwagi przed stuzbg wojskows, ktéra nie nalezata do najlzejszych. Por. W. Witos, op. cit, s. 106.

31 Por. T. Nocznicki, Wybér pism, Warszawa 1965, ss. 152-156.

32 Gospodarz malorolny w powiecie wolkowyskim, chcge przedstawi¢ trudng sytuacje materialng

swojej wsi, pisze: ,W terazniejszych czasach chlopi wesele wyprawiajg biez wédki. Na cato
wesele bierze dwa litry albo tego nie, inszy wezmie jaki§ dziesi¢é litréw kwasu owocowego
i z tym wesele robi. Wprzéd bywato, mlodziez nie mogla zrobi¢ zabaw tanecznych bierz
wodki, jako niepijany kawaler nie szedt do tarcu, a dzisiaj, jak uwidzg pijanego to cala wies
schodzi si¢ patrzy¢ jak na jako zjawisko” — Pamigtniki chlopow, wyb. L. Strézecka, Warszawa
1954, 5. 172. ,Zycie w rodzinie prowadzilismy dos¢ skromne, nie pitem wédki i nie palitem
papieroséw, chociaz kupowalem coraz jakas ksigzke i prenumerowalem zawsze kilka pism”
—.T. Kazimierowicz, Moja droga Zycia. Wspomnienia, Warszawa 1975,'s. 115.

33 Jan Stomka opisal zwyczaj jezdzenia za koleda przez karczmarzy, ktérzy czestowali wédka

a w zamian otrzymywali dary w postaci pozywienia lub zboza. Zob. J. Stomka, op. cit., s. 54.

34 Ibidem, s. 67.

3 A.Biesi, Bdg wysoko — dom daleko. Obrazy przeszlosci 1900-1920, Warszawa 1999, s. 70.

36 Por. ibidem, ss. 70-71; T. Nocznicki, op. cit., ss. 106-113, 123, 212-214; F. Magrys, op. cit., s. 43.
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przede wszystkim spolecznym?’. Zwazywszy na to, ze chlop zyt niemal wylacznie
z uprawy ziemi, stan jego posiadania stawat si¢ kluczowym warunkiem przetrwa-
nia, utrata badz uszczuplenie gospodarstwa czy inwentarza (nie tylko przez diugi
karczemne) spotykata si¢ z sankcjami obyczajowymi ze strony reszty spoteczno-
§ci*®, gdyz wykraczala przeciwko chiopskiemu mikrokosmosowi. Dostrzezono, ze
uzaleznienie alkoholowe zaréwno bezposrednio, jak i posrednio bylo odpowie-
dzialne za kulturowe, ekonomiczne i polityczne uposledzenia chtopéw™®. Dlatego
od polowy XIX wieku coraz czgsciej i glosniej rozlegaly si¢ hasta nawolujace do
wstrzemiezliwosci jako or¢za w walce klasowej migdzy warstwa chlopska a dwo-
rem* i klucza do odnowienia moralnego wsi*. W tym celu dzialacze spoteczni
zaktadali Bractwa Trzezwosci®, ksi¢za straszyli mekami piekielnymi, publicznie
pigtnowali pijakéw z ambony™® i organizowali misje, na ktérych chlopi uroczyscie
$lubowali dozywotnig lub czasowsa abstynencje*. Celem bylo narzucenie dyscy-
pliny w spozywaniu napojéw alkoholowych w sytuacjach codziennych (wyprawy
na jarmark, spontaniczne wyprawy do karczmy w czasie wolnym, zwyczaj sta-
wiania kolejki* i tym podobne), tak by nie wchodzily w konflikt z etyka pracy
na roli*. Uwolnienie si¢ pod wplywem alkoholu od aksjologiczno-spolecznych
ograniczen skutkowalo nieraz czynami przestepczymi, zdarzaly si¢ bojki, bijatyki
a nawet zabéjstwa*’.

Niewatpliwie, oprécz znaczenia aksjologicznego, powstrzymywanie si¢ od
konsumpcji trunkéw alkoholowych, ale tez produktéw tytoniowych, nabialu
(mleka, masta), migsa i obfitych positkéw w ogéle miato podtoze spoleczne, eko-

37 Por. A. Bien, op. cit., ss.97-98.

38 Poniewaz pieniedzy nie mieli, do karczmy musial i$¢ garniec zboza, ¢wier¢ ziemniakéw, kura,

ges, ciele, siano, nawet krowa, a czasem trzeba si¢ bylo chwyci¢ i stajonka pola, mimo ze to byto

uwazane za wielkie przestepstwo” — W. Witos, op. cit., s. 113.

39 Przy réznych okazjach ludzie jeszcze popijali, ale nie byto juz pijakéw natogowych, ktérzy by

jak dawnej przepijali ziemie. Z chlopami po wojnie mozna byto juz rozmawiaé szerzej o $wiecie,
bo niektérzy mieli duzo do powiedzenia o tym, co widzieli bedac w czasie wojny w obcych
stronach, wéréd innych narodéw. Chlopi, ktérzy przebyli stuzbe na froncie, stali si¢ hardzi,
wigcej glowe zadzierali do géry, wyzbyli sie duzym stopniu poczucia nizszosci, obudzita si¢
w nich godno$¢ cztowieka i obywatela” — J. Madejczyk, op. cit., s. 135.

40" Uwazano, ze pijanistwo chtopéw to skutek podstepnych dziatari szlachty, ,[...] aby chtop nie

zmadrzal, nie zaczal samodzielnie mysle¢ i nie skwitowat z tej opieki, co uczynita go ciemnym,

niemrawym, brudnym, glupim, nieraz pijakiem, a zawsze ostatnim w narodzie” — T. Nocznicki,

op. cit., s. 123.

1 Por. F. Magrys, op. cit., ss. 62-63,118-120,141-144.

4 Por. T. Nocznicki, op. cit., s. 79.

4 Por.F Magrys, op. cit., s. 63; W. Cichy, op. cit., ss. 76-77.

4 Por. W. Witos, op. cit., s. 73.

4 Por.]. Stomka, op. cit., s. 67.

4 Przed stu laty ludzie nie dawali majatkéw dzieciom jeno zenili si¢ bardziej z upodobania, lub

ze dobra familia, ze dobrzy ludzie, oszczedni, pracowici, a najbardziej, ze trzezwi”—T. Skorupka,
op. cit., s. 211.
47" Por. W. Witos, op. cit., s. 114.
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nomiczne i religijne*®. Spozywanie alkoholu i wstrzemiezliwosé od niego nada-
walo materialny wymiar podzialowi czasu na zwykly i niezwykly, podtrzymywalo
te zasadnicza opozycje, nadajac jej sakralny wymiar®. Zachowanie okreslajace
dobrego chrzescijanina stawalo si¢ zachowaniem bezposrednio zwigzanym z uzy-
waniem alkoholu®. Wstrzemiezliwo$¢ w czasie postu byla réwniez obowigzujaca
normg spoleczng, ktérej przekroczenie wigzalo si¢ z naruszeniem zasad religij-
nych, ale tez moralnych. Post byl szczegélnym panaceum na materialne ubéstwo
wsi; dzigki religijnym uzasadnieniom wstrzemigzliwo$¢ od pokarméw ttustych
i uzywek nabierata cech cnoty moralnej™. Ale nie tylko powigzanie z czasem re-
ligijnym nadawalo alkoholowi cech sakralnych. Alkohol towarzyszy! czlowiekowi
w najwazniejszych momentach jego zycia, w podrozy w zaswiaty i nawet w daleko
mniej doniostych zmianach, jak codziennie przejscie od pracy do zabawy*? ze
wzgledu na oczyszczajaca i zyciodajng symbolike alkoholu®®. Warto zatem przyj-
rzeé sie strukturze mediacyjnosci alkoholu w tradycyjnych rytualach.

Alkohol w obrzedach przejscia

Szczegélnie podczas obrzgdéw przejscia halucynogenne wiasciwosci alkoholu
usprawnialy trudne zmiany statusu spolecznego, a takze zapewnialy przychylnos¢
ze strony zaswiatowych sil, ktére mialy poméc w dokonaniu zmiany**. Przeglad
zachowarl, gestéw, zwlaszcza zas sposobéw uzycia alkoholu osadzonych w ramach
rites de passage (ale nie tylko) kaze sadzi¢, ze nie bylo takiej sytuacji, w ktérej pet-
nitby on tylko jedna funkcj¢. Wystepujac w roli mediatora, byl jednoczesnie bar-

8 Oszczedzanie na produktach spozywezych i jednostajnosé pozywienia chlopskiego jest

szczegolnie widoczna w czasach kryzysu gospodarczego w latach dwudziestych XX wicku.
Por. Pamigtniki chtopow, wybér: L. Strézecka, Warszawa 1954.

Szczegdlnie bylo to widoczne na zapusty. Franciszek Magrys pisze: ,Chodzilismy z tym misiem
[turoniem — B.H.] do Matki Boskiej Gromnicznej, czyli w okresie tzw. zapustéw. W tym
okresie chlopi czesto urzadzali gosciny u izbie, na ktére zapraszali krewnych i sgsiadéw z szli
z kolei do nich. Zabijat wtedy kazdy nieco zamozniejszy gospodarz $winie, kupowat cztery do
pieciu garncy wédki i urzadzali zapusty. Takze ruch byt w tym czasie w karczmach. Zwlaszcza
w czwartki i w niedziele trwala zabawa od popoludnia do switu. Starsi siadali w tzw. alkierzu,
miodziez w wielkiej, pierwotnej izbie taficzyta [...] Tak byto az do wielkiego postu. W ostatni
dzien przed $roda popielcows ruch w karczmie byt najwickszy. Tariczyli i pili wszyscy na umér az
do pétnocy; gdy dzwony koscielne daty znaé, ze koniec zapustéw [...]". F. Magrys, op. cit, s. 45.
50" Por. ibidem, s. 63.

51 Por.]. Madejczyk, op. cit., ss. 35-36.
52

49

,Wédka odchodzila, jak pisalem, na chrzcinach, zméwinach, r¢kowinach rézgowinach
iw czasie calego wesela; odchodzita tez i na pogrzebach, przed wyprowadzeniem umartego i po
pogrzebie na tzw. »konselacji«, czyli stypie. Do tego, jak wspomnialem, w niedziele i $wieta graty
po karczmach i szynkach muzyki, przy czym takze wédki nie braklo; nadto sasiedzi i kumowie
czesciej sie wowcezas z soba schodzili niz obecnie, w domu lub w miescie, i takze traktowali sie
wédka. Odchodzita tez na jarmarkach”— J. Stomka, op. cit., s. 67.

Nazywany woda zycia, byt symbolem sity Zycia i mocy uzdrawiajacych. Zob. P. Kowalski, Ku/tura
magiczna. Omen, przesqd, znaczenie, Warszawa 2007, s. 310.

54 Por. L.-V. Thomas, Trup. Od biologii do antropologii, ttum. K. Kocjan, £.6dz 1991, s. 68.

53
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dzo dogodnym apotropejonem, ponadto laczono go tez z innymi przedmiotami
o znaczeniu plodnosciowym. O funkcjach alkoholu trudno méwic oddzielnie, bo
w praktykach magiczno-symbolicznych byly ze soba nierozerwalnie sprzggniete.

Podstawowg kategoria, poprzez ktéra nalezy rozpatrywaé mediacyjnosé¢ alko-
holu, jest opozycja sacrum — profanum. Zaktada ona podzial rzeczywistosci na
dwie sfery: zwykla — $wiecka oraz §wigta, obca, odmienng. Alkohol posredniczyt
pomiedzy nimi, zacieral granice ontologiczne®. Jako kreator tego polaczenia,
umozliwial radykalng zmiany sposobu doswiadczania $wiata i osiagniecia sta-
nu ekstazy, pozwalajac zapomnie¢ o codziennym trudzie, przenosit do rajskiego
$wiata wiecznej radosci i przyczynial si¢ do zmian w swiecie ludzkim.

Pozostale kategorie mediacji alkoholu mozna usystematyzowac ze wzgledu na
kod: przestrzenny, gestyczny i stowny. W zakresie przestrzeni i obiektéw, w jakich
dokonuje si¢ konsumpcja, na pierwszy plan wysuwa si¢ grupa obiektéw uzyt-
kowo-mieszkalnych: karczma, dom, droga, ktérym to towarzysza przeciwstawne
funkcje. Dom wraz z obejsciem nalezaly do przestrzeni oswojonej, bezpiecznej,
ktéra neutralizowala negatywne sacrum i zabezpieczala przed jego wplywem
(dzialaniem diabta i postaci pétdemonicznych). Wszystko, co znajdowalo si¢ poza
tg sfera, nalezalo do przestrzenni publicznej, obcej, niebezpiecznej, nieczystej*.
Podobnie droga, ktéra zapewnia taczno$é miedzy poszczegélnymi punktami gra-
nicznymi, miedzy orbis interior a orbis exterior, posiadajac status nieokreslonosci
byta réwnie niebezpieczna®. W tych przestrzeniach osoba bedaca pod wplywem
napojéw alkoholowych, a wiec predysponowana do mediacji, byla szczegélnie na-
razona na kontakt z postaciami példemonicznymi:

Raz, gdy bylem juz wéjtem, zaszedt do mnie w nocy gospodarz z Dzikowa z za-
wiadomieniem, ze pod Zwierzyricem na granicy Dzikowa co$ szamoce si¢ i steka,
ze prawdopodobnie wpad! tam jakis czlowiek [...] Gdyby$my tam przybyli, oczom
naszym przy $wietle zapalonej stomy ukazal si¢ taki obraz: w glebokim rowie
przydroznym siedzial chtop skulony, powalony w blocie i sponiewierany jak nie-
boskie stworzenie.

Whpadt do rowu pijany i byt catkiem nieprzytomny. Nic nie méwil, tylko wydawat
dzikie ryki i oburgcz trzymatl si¢ olszynki rosngcej w rowie. Zdawato mu sie, ze go
diabet wodzi i chce zgubié, wiee uchwycit si¢ tego krzaka jak tongc ostatniej deski
ratunku [...] Gdy$my go do kancelarii gminnej wnosili [...] ryczal, poczytujac nas
ciagle za ztych duchéw, ktére go cheg gdzies uprowadzic.

W relacjach pamietnikarskich postacie ze sfery chtonicznego sacrum aktywizo-
waly si¢ po zmierzchu albo w nocy, co bylo zgodne z tradycyjnym wyobrazeniem

55 Por. P. Kowalski, op. cit., s. 309.

% J. Adamowski, op. cit, ss. 16-17.

57 P. Kowalski, op. cit., s. 90; K. Smyk, Droga w powiesciach wierzeniowych Slgska Cieszyriskiego, [w:]

Dziedzictwo kulturowe jako klucz do toZsamosci pogranicza polsko-czeskiego na Slgsku Cieszyriskim,
red. A. Pienczyk, J. Szczyrbowski, Cieszyn-Katowice-Brono 2010, ss. 343-354.

58 J. Stomka, op. cit., ss. 67, 76.
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ciemnosci jako czasu chaosu, §mierci. Nalezalo wobec nich zachowa¢ szczegdlna
ostrozno$¢”, gdyz wedrujacy pozostajacy pod wplywem halucynogenu mégt wte-
dy pobtadzi¢®, porani¢ si¢®! a nawet umrzeé®’. Wprawdzie autorzy pamietnikéw
opowiesci o niecodziennych zdarzeniach kwitowali z ironicznym usmiechem, jed-
nakze donosili, Ze mieszkaricy wsi dane miejsca starali si¢ juz omijac.

W swiatopogladzie tradycyjnym przestrzen byla zatem niejednorodna, dzie-
lifa si¢ na obszary $wigte i obszary nieuswigcone, zdominowane przez chaos®.
Najbardziej oswojonym jej fragmentem, sakralizowanym przez wyswigcenie
i obecno$¢ $wigtych obrazéw, byt dom. Wspélne spozywanie w nim positkéw,
poprzez opatrzenie sankcjami i normami (sté! jako oltarz®!), wskazywato na nie-
zwyklo$¢ i od$wigtnosé samej czynnosci jedzenia i picia. Stanowilo to pewnego
typu zapos$redniczenie pomigdzy tym, co $wigte i tym, co codzienne®. Alkohol
w wigkszych ilo$ciach spozywano w domu tylko w czasie duzych uroczystosci
rodzinnych®. W sytuacjach codziennych konsumpcja odbywata si¢ w karczmie.
Whynikalo to nie tylko z powodéw pragmatycznych (karczma miescita wigcej os6b
niz wiejska chata), ale tez z wi¢zi cztowieka z budynkiem mieszkalnym, ktéra
miala swoje uzasadnienie w magicznej wizji swiata®”. Dom mial wplyw na kreacje
losu czlowieka, jego szczgscia i pomyslnosci. Poprzez elementy i czynnosci sakra-
lizujace sprowadzalo si¢ do niego sacrum®®.

59
60
61

L. Stomma, Antropologia kultury wsi polskiej XIX wieku oraz wybrane eseje, £.6dz 2002.

J. Stomka, op. cit., s. 76.

»Koto drég petno byto krzakéw i cierni, wige jak ktos pijany idgc takg droga przewréceit si¢ i podart
sobie ubranie, a takze poranit cialo, to opowiadal, ze diabet tam siedzi i on go tam wciagnat,
a drudzy juz to miejsce z daleko omijali i mieli za prawdg, ze diabet tam siedzi.” Ibidem.

62 Wspomniana ktadka przez réw straszna byta dla tych, co wracali z miasta w stanie nietrzezwym,
bo tatwo mogli na niej straci¢ réwnowage i wpas¢ do rowu. Ale jeden z gospodarzy, ktory czesto
szed! tamtedy pijany, znalazt na to sposéb, bo nadszedlszy na ktadke, siadal na niej jak na konia
i okrakiem ja przechodzit. Inny jednak znalazt tam $mier¢ [...].” Ibidem.

Por. M. Eliade, Sacrum mit, historia: wybor esejow, ttum. A. Tatarkiewicz, Warszawa 1974, ss. 61-79.
»Wiloscianka w Komarowiczach, na Polesiu, ma stojac rodzi¢, podczas wielkich boléw oprowa-
dzaja ja potrzykro¢ naokolo stolu, zastgpujacego miejsce oftarza. Celem przyspieszenia porodu
oprowadzaja poloznice po izbie trzykrotnie dookola stotu, albo przez trzy progi chaty, bedace
przybytkiem duchéw domowych, Mazurzy w Prusiech, Rosjanie w Tule, Rusini na Ukrainie
i Pokuciu, Niemcy w Styrji, Serbowie, Wegrzy i inne ludy.” H. Biegeleisen, Matka i dziecko
w obrzedach, wierzeniach i zwyczajach ludu polskiego, Lwéw 1927, s. 56.

63
64

% O tym, ze posilanie si¢ traktowano na poly jako czynnos¢ religijna, swiadcza Sciste reguty

zachowania si¢ przy stole oraz charakter ich uzasadnienia, ktére zostaly utrwalone w formie
przystow (,Kto podczas jedzenia rusza noga, ten djabta kotysze”). Innym dowodem na to byt
zwyczaj odmawiania modlitwy oraz wykonywania znaku krzyza $wigtego przed rozpoczeciem
positku. Por. A. Bien, op. cit., s. 156.

Por. F. Magrys, op. cit., s. 63; S. Dworakowski, Kultura spofeczna ludu wiejskiego na Mazowszu
nad Narwig, Bialystok 1964, s.223.

Por. A. Milewska-Mtynik, Gaston Bachelard — oniryczne doswiadczenie domu. Dom marzeri i dom
snéw, ,Polska Sztuka Ludowa — Konteksty” 1974, t. 28, z. 1, ss. 52-61.

% Por. ibidem.
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Najwiecej alkoholu konsumowalo si¢ w karczmach. Wynikato to z dodatko-
wych funkcji natury spolecznej i kulturowej, jakie pelnily te obiekty. Tutaj odby-
waly si¢ spotkania sgsiedzkie, dochodzilo do kontaktu z osobami przyjezdnymi
(wszelkiego rodzaju ludzmi goscinca), przekazywalo si¢ plotki, obgadywato si¢
sprawy gospodarskie, przekazywalo si¢ informacje o $wiecie, polityce, nowo-
$ciach gospodarczych, czytalo si¢ wspélnie gazety, urzgdowe rozporzadzenia czy
tez urzadzalo si¢ wiejskie zebrania®. W karczmie spoleczno$¢ lokalna spotykata
si¢ na weselach i na pogrzebach oraz na coniedzielnych imprezach tanecznych.
O tym, ze nie spos6b bylo oming¢ karczme, utrwalilo si¢ nawet w formie przysto-
wia: ,kto karczme ominie, ten noge wywinie””°. Wielostronng role karczmy doku-
mentuja praktycznie wszyscy pamigtnikarze. W jej obrazie szczegélnie wyrazista
jest opozycja karczma — dom. Karczme wyréznialy panujacy tam hatas, krzyki,
brud”, odér alkoholu™ i zadymienie; ludzie zachowywali si¢ tam $mielej lub pro-
wokujaco, dazac do zwady”. Nie obowigzywaly normy kulturalnego zachowania,
czego przejawem bylo niezdejmowanie czapki (w domu, miejscu uswigconym
religijnymi emblematami, m¢zczyzna czapke zdejmowat)”. Nagminne przesia-
dywanie w karczmie koriczylo si¢ zubozeniem i ngdza w domu”. Negatywna wa-
loryzacja pamigtnikarskich opozycji karczma — dom prowadzita do konkluzji, ze
lepiej w domu by¢ biednym niz w karczmie bogatym, a takze — ze przebywanie
w karczmie nie przynosito zadnych korzysci. W kontekscie tej opozycji dom byl
miejscem realizacji pozytywnych wartosci rodzinnych, ktére byly cenniejsze niz
doraznos$¢ karczemnych uciech.

Kod gestywno-stowny

Na poziomie fizycznym mediacyjnosé alkoholu wspierana byla przez odpowied-
nie gesty oraz kod slowny. Najczestsze gesty, o jakich wspominali pamietnikarze,
dotyczyly sytuacji obrzedowych i potwierdzania uméw’®. Utwierdzenie uméw
aktem picia (pierwotnie krwi, nastgpnie wina, miodu, wédki) nalezato do daw-
nych obyczajéw sakralnych Stowian”.

Jako pewien rodzaj performatywnych gestéw uswiecajacych mozna réwniez
rozpatrywaé sktadanie obrzgdowych daréw. Dar moze przybiera¢ rézne formy.
Jedna z nich bylo z pewnoscia czgstowanie wédka zapraszajacego na wesele (przy
wariancie zaprosin z oracja). Wodka czgstowal zwykle gospodarz, ale bywaly tez

69
70

,Chlopi spedzali mase czasu w karczmie na plotkach, pijatyce i ktétniach.” W. Witos, op. cit., s. 140.
Por. F. Magrys, op. cit., s. 42.

"1 Por. ibidem, ss. 142-143.

72" Por. M. Gwiazdowicz, Wspomnienia, Warszawa 1974, s. 131.

73 Por. W. Witos, op. cit., ss. 96-101.

74 Por. ibidem, s. 176.

7> Por.]. Madejezyk, op. cit., ss. 28-29; T. Skorupka, op. cit., s. 76.

76 Por. A. Bieti, op. cit., ss. 157-158.

77 Por. H. Biegeleisen, Wesele, Lwéw 1928, s. 37.
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przypadki, ze przynosil ja ze sobg druzba; nastgpowalo wzajemne przepijanie
do siebie, co umacnialo tworzaca si¢ miedzy ludzmi wigz, byto swoistym aktem
blogostawienistwa i podzickowania’. Akt przepijania, czgstowania czy stawiania
alkoholu przywodzi na mysl koncepcje Maussa o wymianie daréw jako caloscio-
wym akcie spolecznym”.

Innymi gestami, w ktérych alkohol wystepowal w roli mediatora, byly gesty
pozegnania, wykonywane w obrzedzie pogrzebowym i wspominkowym. Z rela-
cji pamigtnikarskich wynika, ze spozywano go wtedy nawet w duzych ilo$ciach.
Prymarng funkcja tego bylo pozegnanie zmarlego, nalezy jednak pamietaé tez, ze
$mieré, w kulturze tradycyjnej pojmowana jako rozpoczecie zycia wiecznego, to sy-
tuacja $wieta i swoistej radosci®. Wierzono, ze w poczgstunku brafa udziat dusza
zmarlego, a ,,obfite ugoszczenie zebranych jest jakby nakarmieniem samego zmar-
tego™!. Aktowi picia towarzyszyly oracje, w ktérych wspominano zmarlego, zyczac
mu ,wiecznego spoczynku”®. W czasie ,pustych nocy”, poprzedzajacych pogrzeb
praktykowane bylo zostawianie zmartemu positku skiadajacego si¢ z chleba,
a ,kazdego, kto przyszedl, czgstowali kieliszkiem wédki [...]"3.W wielu rela-
cjach pojawila si¢ informacja o zwyczaju urzadzania poczgstunku po mszy $wictej
odprawianej w intencji zmarlych, a takze w intencji zebrania obfitych plonéw®.
Na te ,,gosciny” spraszalo si¢ mieszkanicéw catej wsi. Alkohol wystepowal tutaj nie
tylko jako napéj dla zyjacych, ale przede wszystkim jako napéj ofiarny sktadany
w darze zaswiatowym postaciom, zwlaszcza duszom zmarlych.

Obrzed weselny w ramach tradycyjnego myslenia byt symbolicznie i struktu-
ralnie tozsamy z obrzedem pogrzebowym. Dokonywata si¢ w nim rytualna §mier¢
kandydatéw na maltzonkéw. Trunki alkoholowe pojawialy si¢ w punktach gra-
nicznych: przy swatach, przy opuszczaniu domu, przy zegnaniu z rodzicami, przy
blogostawienistwie, w drodze powrotnej i przy wchodzeniu do domu weselnego.
Ich znaczenie w obrzgdzie weselnym bylo zréznicowane. Razem z innymi przed-

78 Por.T. Skorupka, op. cit., ss. 212-217.

7 W tych calosciowych zjawiskach spotecznych [...] wyrézniaja si¢ réwnoczesnie za jednym

razem wszelkiego rodzaju instytucje — religijne, prawne i moralne, zarazem rodzinne, polityczne
i gospodarcze — zaktadajace szczegélne formy wytwarzania i spozywania, a raczej $wiadcze-
nia i podzialu, nie liczac zjawisk estetycznych, wienczacych owe fakty, oraz przejawiajacych
si¢ w owych instytucjach zjawisk morfologicznych.” M. Mauss, Szkic o darze. Forma i podstawy

wymiany w spolecznosciach archaicznych, [w:] Socjologia i antropologia, Warszawa 2001, s. 167.

80 Por. M. Bachtin, Twérczos¢ Franciszka Rabelaisgo a kultura Sredniowiecza i renesansu,

thum. A. i A. Goreniowie, Krakéw 1975, s. 395.
A. Fisher, Zwyczaje pogrzebowe ludu polskiego, Lwéw 1921, s. 202.
82 Tbidem, s. 378.

8 J. Stomka, op. cit., s. 133.
84

81

»L...] jak kto dat na msz¢ $wigtg za zmartych, na dobry urodzaj albo na inng intencje, to na te
msze¢ zapraszal dzi$§ na jutro sasiadéw, kuméw, przyjaciél, wysylajac w tym celu po wsi swoje
dzieci, a po mszy $w. zapraszal wszystkich na podziekowanie za to, ze si¢ zeszli i modlili na jego
intencje, do domu albo do karczmy i czgstowal, wedka i przekaska. Niekt6rzy na takg uczte,
jezeli odbywala si¢ w domu, zapraszali takze ksiedza.” Ibidem, s. 54.
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miotami nalezagcymi do sacrum mityczno-obrzedowego, takim jak wywrécony na
lews strone kozuch, chleb, sél, pszenica czy ruta zawieraly tresci ochronne, ale tez
zapewnialy pomy$lnos¢ oraz wzmocnienie sit i opieke ze strony zmartych®.

Na koniec rozwazari o mediacji alkoholu z pomoca gestu, warto przywolaé
kod stowny. Realizowal si¢ on przez rytualy slowne, np. zaméwienia, modlitwe,
skladanie zyczen. Przykiadem tego sa nastepujace relacje:

Skoro dziecko przyszto na $wiat, jedng z pierwszych czynnosci babki bylo przepicie
wodki z miodem i smalcem tak, zeby byto dwie szklanki lub dwa garnuszki. Z tego jed-
nej wypijata babka, a drugi stawiata poloznicy, dopedzajac ja przy tym stowami: , Pijcie,
pijcie, niech si¢ napetni ten dolek, gdzie lezat ten pacholek, zaraz wam bedzie lepiej™®.
A bylem juz kilkanascie lat gospodarzem, gdy w Dzikowie i innych wsiach byt
jeszcze zwyczaj, ze karczmarze jezdzili po koledzie, kazdy wstepowatl do ,swoich
gospodarzy”, ktérzy u niego byli stalymi gos$¢mi, to jest pili. Po Dzikowie jezdzit
najwigcej Salomon Szrajber z Tarnobrzega. Wszedlszy do izby zaczynat od zycze-
nia: ,Daj Boze szczescie, zeby si¢ tu powodzito, izby wszyscy byli zdrowi, pieniadze
mieli i zeby tu niczego nie brakowato — przychodze tu z kolgds”. I od razu nalewat
do kieliszka wédke, ktéra miat z sobg [...]%.

W s$wiatopogladzie ludowym stowu przypisywalo si¢ sprawcza moc, domino-
walo przekonanie, ze moze ono zmienia¢ rzeczywistos¢, ma na nig realny wplyw?®,
dlatego pelnilo wazng role w medycynie ludowej. W przytoczonej relacji uwidacz-
niala si¢ kumulacja czynnikéw mediacyjnych (alkohol i miéd) oraz symbolicznych
(stowo i thuszez)®. Zwierzgcey sktadnik mial zapewni¢ dobre zdrowie, witalno$é
i energie niezbedna do pracy, doslownie zapelnic¢ wolng przestrzen, ktéra byla ne-
gatywnie warto$ciowana. Dziatania stowno-gestyczne zwigzane z alkoholem byly
zatem pragmatyczne, nastawione na zapewnienie opieki ze strony duchéw oraz
zabezpieczajace od istot demonicznych (choroby), poprzez neutralizowanie ich.

Zakoriczenie

W wyniku analizy zebranego materialu w oparciu o jej kognitywna rekonstrukeje
mozna zbudowaé strukture mediacyjnosci alkoholu. Taki opis mozna uja¢ w na-
stepujace podkategorie:
o przestrzen mediacji: ordis interior (mediacja ,okresowa” zwigzana z obrzedo-
woscia rodzinng), orbis exterior (mediacja ,stabilna” zwigzana na stale z da-
nym miejscem — karczma, droga i jej elementy);

8 Por. H. Biegeleisen, Smier¢..., ss. 36, 185.
8 7. Stomka, op. cit., s. 65.

87 Ibidem, s. 54.

8 Por. A. Engelking, Magiczna moc stowa w polskiej kulturze ludowej, [w:] Jezyk a kultura, t.1,

Podstawowe pojecia i problemy, red. J. Anusiewicz i J. Bartmiriski, Wroctaw 1991, ss. 157-165;
G. van der Leeuw, Fenomenologia religii, tum. J. Prokopiuk, Warszawa 1978, ss. 448-449.

89 Por. P. Kowalski, op. cit., ss. 319-322.
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e czas mediacji: rodzinny moment przejscia (chrzciny, wesele, pogrzeb), czas
$wigteczny (zapusty, $w. Szczepan), czas wegetacji (siew) i zbioréw (dozynki);

e podmiot: osoba o wiasciwosciach mediacyjnych (b¢daca pod wpltywem na-
pojéw alkoholowych, znachor, babka), moc demoniczna (diabet);

e przedmiot: adresat mediacji (dziecko w czasie obrzgdéw chrzcinowych, mio-
dzi w czasie obrzgdu weselnego, nieboszczyk w czasie pustych nocy, duchy
zmartych przodkéw);

e stopien uspolecznienia mediacji: zbiorowa (spoleczno$¢ zgromadzona
w karczmie, spolecznos¢ rodzinna, krewniacza);

e natezenie mediacji: neutralizacja sity nieczystej (wypedzenie choroby, zabez-
pieczenie si¢ przed nig, zabezpieczenie si¢ przed powrotem duszy zmarlego),
mediacja pozytywna (zapewnienie opieki i przychylnosci ze strony zmartych
przodkéw, blogostawieristwo ze strony spolecznosci);

e kodowo$¢ mediacji: wielokodowa (kumulacja znakéw kilku kodéw, na przy-
ktad gestu, stowa, tarica, atrybutéw, odpowiedniego podmiotu mediacyjnego);

e strategie wykorzystywane w mediacji alkoholem: aktywna (uzycie magicznej
mocy stowa, uzycie §wigtych pokarméw — chleb, woda; wykorzystanie $wie-
tego czasu cyklu §wigt dorocznych — dzien §w. Szczepana] — i rodzinnych —
chrzciny, wesele, pogrzeb).

Swiat sacrum demonicznego dominowat w obrazie alkoholu. Jednakze czto-
wiek wypracowal system praktyk i strategii, ktére nie tylko go chronity, ale i da-
waly pewne korzysci, tak by mégl zmieniac rzeczywisto$¢ wedtug swego wyobra-
zenia. Oczywiscie zawsze czyhaly na niego pewne niebezpieczenstwa, o ile jednak
przestrzegal rytualizacji zachowan, nie mogly mu one powaznie zagrozic.
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Abstract
About the Role of Mediation of Alcohol in Traditional Culture

'The author makes an attempt to reconstruct the idea of alcohol in polish peasants
memories from the point of view of advocates of traditional culture. This is done
with the use of ethno-linguistic methodology and with the focus on the media-
tory properties of the alcohol. The reconstruction is arranged in subcategories,
the composition and order of which result from the specificity of the material:
the space and time of mediation, the mediating subject; the object of mediation,
codedness of mediation. In the conclusion, the author assembles the strategies for
mediation of alcohol.



Anna Kuchta

Nie tylko magdalenki. Kilka obrazéw
kulinarnej groteski w literaturze wspdtczesnej
Wydzial Filozoficzny Uniwersytetu Jagielloniskiego

Nawet bohaterowi literackiemu zdarza si¢ czasem zjes¢. Réznie jadaja bohate-
rowie — czasem delektuja si¢ smakiem niebianiskich uczt, czasem w pospiechu
wrzucajg do ust kolejny kes zwyczajnych potraw, czasem tesknig do smakéw dzie-
ciristwa, czasem odkrywaja egzotyczne rozkosze podniebienia. Kulinaria w prozie,
dramacie czy w poezji opisywaé¢ mozna rozmaicie — niekiedy drobiazgowo i pla-
stycznie, niekiedy ledwie schematycznie. Mnogos$¢ owych mozliwosci sprawia, iz
niezwykle interesujace zdaje si¢ by¢ przesledzenie jadlospisu wylaniajacego sie
z kart prozy i werséw poezji, analiza potraw, ktére zajmuja nalezne miejsce na
literackim pétmisku.

Kulinaria bywaja doskonalym no$nikiem realizmu sytuacyjnego i psycholo-
gicznego — czytelnik przekonuje sig, ze rzeczywistos¢ narracyjna bliska jest wiatu,
ktéry go otacza — wszak tak on, jak i bohater doceniaja smakowe wrazenia — na
przyktad — podczas uczty Babette!, a niejeden méglby powtarza¢ wraz z Mic-
kiewiczem — i ja [...] miéd i wino pitem™. Sensualne, skrupulatne deskryp-
cje potraw konkretyzuja jednoczesnie narracje i pobudzaja zmysty, sprawiajac, ze
$wiat przedstawiony nie tylko wizualizuje si¢ odbiorcy przed oczami, ale takze
wyczuwalny jest jego zapach i smak. Gastronomiczne odniesienia ozdabiaja tlo
utworu, niosg symboliczne znaczenia oraz uzupelniajg atmosfer¢ sentymental-
nym ladunkiem — najlepszym przykladem tego mechanizmu moze by¢ magda-
lenka Prousta’. To wlasnie zwyczajne ciasteczko staje si¢ dZwignia reminiscencji
i pobudza bohatera do poszukiwan straconego czasu, a czytelnik moze podczas
lektury poczué¢ smak magdalenki i takze odda¢ si¢ wspomnieniom.

A gdyby na moment zapomnie¢ o produktach przyziemnych, smakowito-
$ciach typowych, realistycznie przedstawionych, zapozyczonych z prawdziwego
swiata? Gdy siggnie si¢ po kulinarng nomenklature, w menu artykulu znajda
si¢ potrawy niecodzienne i dziwaczne, owoce literackiego kunsztu i wyobrazni,

1 Zob. K. Blixen, Uczta Babette i inne opowiesti o przeznaczeniu, ttum. W. Juszczak, Poznan 2003.

2 Zob. A. Mickiewicz, Pan Tadeusz, Warszawa 1979, s. 356.

3 Zob. M. Proust, W poszukiwaniu straconego czasu, tom 1-7, thum. T. Boy—Zeleﬁski et al.,

Warszawa 2000-2003.
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od ktérych zoladek przewraca si¢... ze zdumienia. Kulinarnej groteski i absurdu
na talerzu jest w literaturze wspélczesnej niemalo, poczucie dziwnosci przeni-
ka tak proze, jak i liryke oraz dramat; zaprezentowany wybdr stanowi wige je-
dynie pewien wycinek, zbiér reprezentatywnych i interesujacych z perspektywy
tematu przyktadéw*.

Czym jest groteska? Jak dowodzi Wolfgang Kayser, immanentng cechg termi-
nu ,groteska’ jest jego niesamowita wieloznacznos¢ i pojemno$é — jezyk [...] ma
w pogotowiu stale ten sam wyraz »groteskowe«, cho¢ rézne bywa to, co jest nim
okreslane™. I rzeczywiscie — ,groteskows” okreslana jest tak kategoria estetyczna,
jak i nurt w sztuce, tak sytuacja literacka, jak i konkretny motyw. Najprosciej i bez
przeklaman definiowaé ja wiec mozna jako radykalne zaprzeczenie klasycznego
mimetyzmu i realistycznych zasad twérczosci — zamiast tego groteska chetnie
taczy si¢ z parodig i karykatura, brzydota i wyolbrzymieniem, absurdem, sytuacyj-
ng dziwnoscig oraz kumulacja elementéw kontrastujacych ze soba, komicznych
i makabrycznych zarazem.

Chcac analizowac¢ kulinarng groteske we wspélczesnej literaturze, warto przy-
wola¢ chociaz dwa istotne dla tradycji owego zjawiska nazwiska, Francois Rabe-
lais’go 1 Nikolaja Gogola, ktére postuza takze jako ilustracja owej réznorodnosci
terminu ,groteska”. Rabelais z pieczolowitoscig serwowal czytelnikom godbile,
ythuste flaki z woléw tuczonych przy ztobie [...] flakéw byla obfitos¢ [...] a byly
tak smakowite, iz wszystko oblizywalo palce™. Na drugie danie polecal takze
sze$ciu pielgrzyméw w salacie, ktorzy to zostali ,[wlozeni] wraz z satatg w sala-
terke [...] i [zaprawieni] oliwa, octem i solg”’, a nastepnie pozarci przez Gargan-
tue. Analizujgc stylistyke, mozna zauwazy¢, iz autor postuguje si¢ hiperbolizacja
i redundancja, nie stroni takze od jezykowego kreacjonizmu, a tekst gesty jest
od absurdu. Zupelnie inng metode obral Gogol, ktérego groteska opiera si¢ na
minimalizmie i kontrastowych zestawieniach realizmu oraz absurdu. Ilustracja
moze by¢ sytuacja opisywana w noweli Nos, ktérej gtéwny bohater, cyrulik Iwan
Jakowlewicz, budzi si¢ pewnego prozaicznie zwykltego poranka, czujac zapach go-
racego chleba, wypiekanego przez malzonke. Staranna deskrypcja $niadaniowych
zmagan Iwana oraz jego Zony nie budzi zaskoczenia — czas plynie powoli, panuje
podejrzanie swojska atmosfera — do czasu, gdy bohater w positku zupelnie try-
wialnym odkrywa element mocno kontrastujacy: ,zajrzal do $rodka — i ku swemu
zdumieniu spostrzegl, ze si¢ tam cos bieli. [...] Wsunat palce w glab i wyciagnat
—nos!”™. Groteskowy element wprowadza w $wiat narracyjny ladunek zaskoczenia

* Ze wzgledu na specyfike tekstu, ktérego celem nie jest typologia kulinarnej groteski pod wzgle-

dem gatunku literackiego, ale przekrojowa wizja tematu, autorka celowo zamierza przeprowadzi¢
analiz¢ w szerokim kontekscie, odwotujac si¢ do wybranych przykladéw z réznych gatunkéw.
W. Kayser, Proba okreslenia istoty groteskowosti, ttum. R. Handke, [w:] Groteska, red. M. Glowiriski,
Gdansk 2003, s. 17.

% F Rabelais, Gargantua i Pantagruel, t. 1, thum. T. Boy—Zeleﬁski, Warszawa 1973, s. 104.

7 Ibidem.

8§ N. Gogol, Nos, [w:] idem, Opowiadania, ttum. J. Tuwim, Warszawa 1965, s. 146.
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i absurdalnego humoru, a komizm sytuacyjny powstaje przez polaczenie nieodpo-
wiadajacych sobie elementéw.

Réznorodne oblicza groteski znajduja swoje odbicie w literackim menu ab-
surdu, ktére takze zaskakuje wielobarwnoscig i wykorzystuje mnogo$¢ srodkéw
stylistycznych i zabiegéw lingwistycznych. Aby uporzadkowa¢ rozwazania, obrazy
groteskowych pysznosci mozna podzieli¢ na kilka grup; proponowana systematyka
jest oczywiscie jedynie pewna sugestia, a poszczegdlne przykiady niejednokrotnie
beda przenikaty miedzy kategoriami — groteska wszak niechetnie poddaje si¢ sztyw-
nym regulom czy tradycyjnym klasyfikacjom. Mimo to kategoryzacja ta pozwoli
w sposdb uporzadkowany przedstawic kolejne kreacje potraw oraz ich funkgje.

Pierwsza grupe stanowi groteska sytuacyjna, a wiec przedziwne uczty oraz za-
skakujace sytuacje z kulinariami w roli gléwnej, kontrastujace zestawienia i petne
komizmu rozgrywki przy stole. Mozna obserwowa¢ tutaj takze potrawy znane,
lecz w ujeciu niecodziennym, a wigc bliskie kubkom smakowym zwyczajnego
zjadacza chleba wiktualy, ktére jednak przybraly zgota niecodzienng forme, nie
brakuje tez parodii, humorystycznych przerysowar oraz karykaturalnych uje¢ in-
gredienciji, ktére zdaja si¢ ewoluowac i prezentowaé coraz to nowe oblicza. Grupa
druga to groteska zwigzana z grami jezykowymi, a wigc kulinarne kalambury, ku-
riozalne stowne gierki, kreacjonizm w nazewnictwie oraz niesmaczne nowotwory
jezykowe. Trzecia kategoria zawiera groteske ocierajaca si¢ o czarny humor, okra-
szona ladunkiem grozy i ekspresjonizmu, a wigc uczty, od ktérych opisu przeszywa
czytelnika uczucie niepokoju, a rytual jedzenia z radosnego staje si¢ przerazajacy.

Pierwsze danie groteski sytuacyjnej to przysmak znany — acz niekoniecznie
oczekiwany na talerzu — jesiotr ,drugiej swiezosci™ z powiesci Mistrz i Mat-
gorzata Michaila Buthakowa. Juz sam niegrzeszacy swiezoscig smakolyk budzi
ironiczny usmiech czytelnika, ale kunszt groteski Buthakowa ujawnia si¢ przede
wszystkim w szerszym kontekscie — prawdziwy komizm sytuacyjny rodzi kontra-
stujace zestawienie wystawnego (w zalozeniach) bufetu w teatrze Variétés oraz
potraw, ktére przecza jakiejkolwiek elegancji, bo przeciez: ,druga $wiezos¢ to
nonsens! Swiezos¢ bywa tylko jedna — pierwsza i tym samym ostatnia, [...] to
oznacza to po prostu, ze jest zepsuty”'?. Groteskowy jesiotr stanowi doskonale
pars pro toto porewolucyjnej rzeczywistosci absurdu, ktéra, generujac narracyjne
sytuacje komiczne, wysmiewa Bulhakow. Moskiewskie uniwersum zostaje sparo-
diowane jako $wiat gorszy nawet od iscie piekielnych wizji — nic wszak dziwnego,
ze przy takim menu wigksza popularnoscia cieszy si¢ bal u samego Szatana, gdzie
wodospady szampana i spieniony koniak wypelniaja basen o krysztalowym dnie.

Podobny pomyst powraca jako kryptocytat w Malej Apokalipsie Tadeusza Kon-
wickiego, satyrycznym przedstawieniu rzeczywistosci PRL-u. Po raz kolejny na
bajecznie udekorowanym stole kréluje jesiotr, ktéremu jednak swiezosci — tym
razem — nie brakuje:

9 M. Buthakow, Mistrz i Malgorzata, tham. 1. Lewandowska, W. Dabrowski, Warszawa 2002, s. 284.
10" Ibidem.
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lezal na taczce z pietruszki ogromny jesiotr, car-jesiotr, oblozony seledynows, migo-
tliwg galareta, przypominajaca glebiny Jeziora Bajkalskiego. [...] Nie opodal staly
wyzlobione bryly blekitnego lodu, w ktérychs skryt si¢ kawior czerwony i czarny.
[...] A miedzy tymi gigantami sztuki kulinarnej niesmialo polegiwaly starozytne
potmiski z poledwica, schabem, kietbasg litewska!'.

Suto zastawiony st6t groteskowo kontrastuje jednak z prostactwem obecnych na
przyjeciu gosci: ,kto$ juz, niestety, womitowal przy sasiedniej kolumnie™?, ,jakis
typek ciagnat koniak francuski prosto z butelki”®, ,Rysio [...] wyzeral wedliny,
zostawiajac na pélmiskach moje bony na dania migsne™* — charakteryzuje pre-
cyzyjnie autor glosem gitéwnego bohatera. Eakomstwo ,$mietanki towarzyskiej”
przeczy wszelkim zasadom grzecznosci i dobrego smaku, a Konwicki z powo-
dzeniem stosuje wyprébowang juz przez Buthakowa metode akcentujaca sytu-
acyjng dziwnos¢ i groteskowe zestawienia. Obok ,gigantéw sztuki kulinarnej” nie
w smak czytelnikowi obserwowa¢ tapczywe kradzieze (,[Pani Gosia] walczyta
z przepelniong torbg, ktéra nie chciata si¢ zamkna¢™) i pozbawione manier po-
chlanianie, wregcz pozeranie potraw. Zgodnie z groteskowa zasada hiperboliza-
¢ji i gromadzenia niejednorodnych elementéw, kontrastujace ze sobg deskryp-
cje wspaniatych smakéw i mato wykwintnych zachowan ucztujacych to idealny
przyktad absurdalnego komizmu sytuacyjnego. Jedzenie, cho¢ opisane w sposéb
plastyczny, smakowite i wyrafinowane w guscie partyjnych dygnitarzy, traci swoja
elegancje w $wietle analizy calosci sytuacji wokét stotu. Pisarz ironizuje i miesza
narracje pelna pozornej wzniostosci z jezykiem potocznym, wykorzystujac opis
kulinarnych podbojéw bohateréw jako element groteskowego obrazowania schyt-
kowej komunistycznej rzeczywistosci.

Kolejna grupa literackich kulinariéw, groteska zwigzang z grami jezykowymi,
znajduje swéj wyraz takze w dramacie. Smakowite gry jezykowe, lingwistyczne
zabawy, ktére przybiera¢ moga rozmaite formy — od groznie brzmiacych, zde-
formowanych nowotworéw jezykowych, do przyjemnych w odbiorze, zabaw-
nych rymowanek. Te pierwsze, to domena Stanistawa Witkiewicza; ten, ktory
spiskowal z formg, doskonale wie, iz ,coraz wigcej jest na tym $wiecie pyknikéw.
Ma se radio, ma se stylo, ma se kino, ma se daktylo, ma se brzucho™. A skoro
bohaterowie charakteryzowani sa mig¢dzy innymi jako posiadacze brzucha, to
i jego zawarto$¢ musi znalez¢ swoje miejsce w tekstach artysty. U Witkacego ku-
linarne produkty spotyka specyficzna deformacja — z jednej strony pojawiaja si¢
elementy znane — ryby, makaron czy tez wspomniane juz daktyle. Jednoczesnie
za$ opisy potraw uzupelniane s3 przez nieznane specyfiki, ktérych nazwy budza

1T Konwicki, Mata Apokalipsa, Warszawa 1991, 5. 127.

12 Tbidem.

13 Tbidem.

4 Ibidem.

5 Ibidem.

16 S 1. Witkiewicz, Szewcy, [w:] idem, Dramaty, Warszawa 1985, s. 378.
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zdziwienie, a smaki znane z realnego jadlospisu wystepuja w towarzystwie zaska-
kujacych wytworéw wyobrazni artysty — oprécz makaronu mozna wszak ,zre¢ te
waparsje, te matwy tak smaczne diabelnie””’, ,jes¢ pulardy, langusty, wermuje i pa-
pawerdy zakrapiane oblikatoryjnymi faframi”™®. Niezaleznie od statusu ontyczne-
go opisywanych kulinariéw, deskrypcja serwowana przez artyste nie zacheca do
jedzenia, a raczej przywodzi na mysl niesmaczng redundancj¢ Rabelais’go. Pre-
zentowane przykltady, wykorzystujace deformacje, hiperbolizacje, mieszanie sty-
16w, doskonale wpisuja si¢ w catos¢ twérczosci Witkacego. Wystarczy przyjrzed
si¢ dokladniej wspomnianej waparsji — potrawa, mimo iz tajemnicza i wyszukana
(,w sosach nieomal astralnych”?) sgsiaduje z nieelegancko brzmigcym kolokwia-
lizmem ,zre¢”. Oczywiscie lingwistyczne gry, tworzenie sléw nowych oraz prze-
krecanie nazw znanych, a takze groteskowe nowotwory jezykowe, przywodzace
na mysl zdeformowang i wroga rzeczywistos¢, to niemal programowe narzedzie
artysty. W swoich utworach komizm laczy z tragizmem a powage z blazedstwem,
wszystko okraszajac jednocze$nie sporg dawka turpizmu. Zgodnie z przyswie-
cajacym mu katastroficznym $wiatopogladem, bohaterowie dramatéw przedsta-
wieni s3 w §wiecie pelnym grozy i przemocy — nic dziwnego, iz takze ich pozy-
wienie wydaje si¢ mocno nieprzyjazne... ale przeciez wlasnie uczucie niesmaku
autor pragnie wzbudzi¢ w czytelniku. ,Bede niesmaczny — bede! Dosé smaku.
Wywatrobi¢ wszystko na smréd i brud ostateczny™® — deklaruje otwarcie Witka-
cy, a spotkanie z jego dzielem kazdorazowo jest dla czytelnika Zrédlem niepokoju
i sytuacyjnej dziwnosci.

Jednakze — na szczgscie — nie zawsze jezykowe manipulacje prowadzi¢ mu-
sz do nieprzyjemnych skojarzen. Zupelnie inng metode obrata wszak Wislawa
Szymborska, ktéra nazwy potraw wplata w tres¢ zartobliwych rymowanek. Lin-
gwistyczny kunszt Szymborskiej jest niezmierzony — poetka wykorzystuje ko-
miczne zestawienia w duchu tuwimowskiej satyry?! oraz zasypuje czytelnikéw li-
merykami o wielu obliczach; siega po humor sytuacyjny i jezykowy, tworzy nowe,
zaskakujace gatunki (jak na przyktad lepieje czy tez altruitki), nie boi si¢ takze
parodystycznych pseudointelektualizméw ani ryméw czestochowskich: ,czym
jest dla ziemniakéw stonka / tym dla ciebie jest golonka™. Inspiracja do tworze-
nia dowcipnych rymowanek sa potrawy wzigte z codziennego jadlospisu, a lekka
i zartobliwa atmosfera nie przypomina niesmacznych deformacji rodem z utwo-
ré6w Witkacego. A jednak nie mozna twoérczosci poetki odméwi¢ pewnej dozy

17" Ibidem, s. 404.
18 Tbidem, s. 435.
19" Ibidem, s. 403.

20 Ibidem, s. 382.

2 Gry stowne Szymborskiej przywodzg na mysl lingwistyczne zabawy i satyre J. Tuwima,

np. ,Przy bufecie — zlopanina, / Parskanina, mlaskanina” oraz ,A najgorzej przy kawiorze: /
Tam — na zabéj, tam — na noze” (Bal w gperze) oraz parodystyczng bufetiade w Kwiatach polskich.
Por. J. Tuwim, Ba/ w operze, Warszawa 1982, s. 18; Idem, Kwiaty polskie, Warszawa 1975, 5. 151.

2 W, Szymborska, Blysk rewolwru, Warszawa 2013, s. 76.
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groteskowosci — jest to oczywiscie groteska znacznie bardziej dyskretna i delikat-
na niz ta, ktéra prezentowal Witkiewicz, ale i humor Szymborskiej bywa jadowity,
nie stroni takze od absurdalnych zestawien i poréwnan. Limeryki przypomina-
ja zdeformowane, nonsensowne przystowia, a efekt komiczny poteguje, typowe
dla groteski, mieszanie styléw wypowiedzi. Doskonalym przyktadem moze by¢
choc¢by limeryk: ,Za gérami, za lasami / ludzie trujg si¢ salami”, gdzie element
nawigzujacy swoja stylistyka do basni i opowiesci (,za gérami i lasami”) zderza
si¢ groteskowo z prozaiczna wizja zjadaczy salami. Szymborska nie zapomina
takze, iz obok jedzenia réwnie istotne s3 takze napoje... a szczegdlnie te alkoho-
lowe. Oczywiscie nie od dzi$ alkohol znajduje swoje miejsce zaréwno w poezji,
jak i w prozie, nigdy dotad nie poswigcono mu jednak osobnego gatunku. Poetka
prezentuje za$ odwédki — absurdalne rymowanki przedstawiajace zgubne skutki
picia. ,,Od sznapsa wezmg ci¢ za psa’,,,0d whisky iloraz niski”® — to tylko kilka
groteskowych ostrzezeri autorki.

Zamykajac watek lingwistycznych gier wykorzystujacych kulinaria — a zara-
zem pozostajac w klimatach alkoholem zakrapianych — warto przedstawi¢ jeszcze
jednego pisarza, ktéry nie wyobraza sobie literatury bez gier jezykowych.

— Napitbym si¢ z przyjemnosciag wédeczki. Zmarziem.

— Smirnoft? Stoliczna? Absolut?

— Absolut [...] Poza tym miatbym jeszcze ochote... [...] Na co$ odprezajacego.

— Psylocybki? Barbituraty? Extasy? [...]

— Wie pan co? Proszg wzia¢ ekstaze i rozpuscic ja w absolucie. Bedzie w sam raz.2

Autorem dialogu jest Wiktor Pielewin, wspélczesny prozaik rosyjski, ktéry
groteske 1 satyre traktuje jako podstawe pisarskiego warsztatu. Pielewin, piszac
utwory na wskros absurdalne, pelne fantastycznych zdarzen i zarazem wy$mie-
wajgce rzeczywisto$¢ najnowszg, koncentruje si¢ jednoczesnie na tematyce oswie-
cenia i duchowej przemiany bohatera. Absolut jest doskonala dwuznacznoscia,
ktérag autor chetnie wprowadza w tres¢ powiesci?’ i ktéra staje si¢ elementem
taczacym obie plaszczyzny narracji. Owe spajanie spraw przyziemnych z filo-
zoficznym dyskursem na temat wolnosci i §wiadomosci towarzyszy prozaikowi
przez calg tworczosci — groteska Pielewina to nie tylko absurdalne przerysowy-
wanie $wiata znanego czytelnikowi, ale takze zreczne operowanie paradoksem,
akcentowanie niedoméwieri i fragmentarycznosci rzeczywistosci. Gry jezykowe
stanowig tutaj doskonale medium, w ktérym pisarz wyraza swoje watpliwosci

2 Tbidem.

24 Eadem, Rymowanki dla duzych dzieci z wyklejankami autorki, Krakéw 2003, s. 28.

2 Tbidem.

26 W. Pielewin, Maty palec Buddy, ttum. H. Broniatowska, Warszawa 2003, s. 338.

27 Warto dodag, iz podobna gra stowna powrdci takze w kolejnej powiesci Pielewina: ,pocze-

kaj, odleje ci troch¢ wédki. [...] Nie béj sig, nie béj, mam absolut”, Idem, Generation ,P”,
tlum. E. Rojewska-Olejarczuk, Warszawa 2010, s. 222.
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o do prawdziwosci otaczajacego go uniwersum, poréwnujac jego istnienie do
konwencjonalnosci jezyka.

Ostatnig grupe groteskowych przedstawieri kulinarnych stanowia potrawy,
ktére opisywane sg przez polaczenie tragizmu z komizmem, absurdu z ekspresjo-
nizmem i czarnym humorem. Mistrzem takich zestawien jest Stawomir Mrozek,
ktéry jeden ze swoich dramatéw Na pefnym morzu opiera wprost na tragikomicz-
nej wizji rozbitkéw na morzu, ktérzy dyplomatycznie prébuja rozwigzaé problem
narastajacego glodu:

SREDNT: Zjedzmy cos!

GRUBY:,,Cos”... Niech panowie beda realistami. Raczej... (...) Musimy zjes¢ nie
co$, ale kogos...

[...] Musimy zjes¢ kogo$ z nas.

SREDNT: Zjedzmy!

MALY [...]: Tak! Tak! Zjedzmy!

GRUBY: Panowie, nie badzmy dzie¢mi. Zwracam wam uwagg, Ze nie mozemy wo-

ta¢ wszyscy trzej razem ,zjedzmy” [...] kto§ z nas musi powiedzieé: ,Prosze bardzo.

Panowie beda taskawi si¢ poczgstowac™.

Wybér dania gléwnego okazuje si¢ jednak nietatwy i wzbudza ogromna konfu-
zj¢, zaden z bohateréw nie wykazuje bowiem altruistycznej postawy i nie pala
checig poswigcenia si¢ dla towarzyszy podrézy. Préby racjonalnego rozwigzania
problemu (,Zrobimy losowanie [...] mozemy zorganizowaé wybory powszech-
ne””, ,nie mozemy poming¢ etapu propagandy przedwyborczej”™ — to niektd-
re z propozycji wysuwanych przez protagonistéw dramatu) wydaja si¢ na pozér
niezwykle komiczne, ale gdy uswiadomi¢ sobie dramat tkwigcych na otwartym
morzu bohateréw, wizja z zabawnej przeradza si¢ w przerazajaca. Przywodza-
ca na mysl grotesk¢ Gogola sytuacyjna absurdalno$¢ i zderzenie wizji spozycia
cztowieka na surowo ze skrupulatnym planowaniem positku (,Czy mam poda¢
takze male tyzeczki?”') budzi zaréwno $miech, jak i niejasny niepokdj. Karyka-
turalna uprzejmos¢ i z maniakalnym wrecz uporem podkreslane przez bohateréw
kulturalne i kulinarne obycie (,Serwetki? [...] Naturalnie. [...] Jeste$smy ludzmi
kulturalnymi”?) kontrastuja z kanibalistycznymi zadzami, zapewniajac czytelni-
kom sporg dawke §miechu splecionego z groza.

Kanibalizm jest takze tlem innego istotnego przyktadu groteski polaczonej
z czarnym humorem, ukazanego przez Witolda Gombrowicza w opowiadaniu,
ktérego sam tytul — Biesiada u hrabiny Kottubaj — wskazuje na kulinarng tematyke.
Tytulowa bohaterka trudni si¢ wyprawianiem piatkowych postnych obiadéw, kt6-
re gromadzg towarzyska $mietanke, arystokratycznych smakoszy. Jadtospis réw-

2§ Mrozek, Na petnym morzu, [w:] idem, Teatr 6, Warszawa 1998, ss. 150-151.
2 Ibidem.

30" Ibidem, s, 151.

31 Ibidem, s. 164.

32 Ibidem.
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niez jest wyrafinowany, hrabina serwuje ,,zupe z dyni pasztetowej™ oraz — danie
gléwne — ,olbrzymiego kalafiora oblanego §wiezym masetkiem, cudownie zaru-
mienionego”, ktérego smak goscie opisuja w samych superlatywach: ,doskona-
ty”, ;nadzwyczaj [odzywezy] — musi mie¢ mnéstwo witamin™. I oto opowiada-
nie mogloby zakonczy¢ si¢ smakowitym akcentem i pozostawi¢ réwnie smakowi-
te wspomnienia, gdyby nie sprytnie wprowadzony przez Gombrowicza element
draznigcej konfuzji. Narracja utworu przebiega paralelnie i dwutorowo: gdy ary-
stokraci delektuja si¢ smakiem kalafiora, chtopiec o nieprzypadkowo dobranym
nazwisku Kalafior ucieka z domu i blgka si¢ po polu, aby w koricu zamarznaé na
$mier¢. Autor gra z czytelnikiem, z niezwykla skrupulatnoscia zestawiajac ze sobg
plastyczne opisy ucztowania oraz fragmentaryczne, zatrwazajace wiesci o zagi-
nionym®. Literacki kunszt Gombrowicza sprawia, ze chociaz czytelnik doskonale
zdaje sobie sprawe, iz odrebnym bytem jest kalafior na talerzu, a odregbnym — Ka-
lafior-chlopiec, w pewnym momencie zlewaja si¢ one ze sobg, a atmosfera uczty
z radosnej staje si¢ mocno niepokojaca:

— My, arystokracja [...] bywamy frywolni, a nierzadko [...] ordynaryjni. Ale nie trze-
ba si¢ zaraz przerazad! [...]

— Nie, nie jestesmy straszni! — pisneta hrabina. — Nikogo nie zjadamy Zywcem!

— Nikogo nie zjadamy, z wyjatkiem...

- Ophéez....! [...]

— Kalafior! — dodat baron, krztuszac si¢ podejrzanie.®”

Nie$mialo — acz nieprzerwanie — pobrzmiewajaca w tle utworu wizja kanibali-
stycznych praktyk doskonale wpasowuje si¢ w okraszone nutka makabry grote-
skowe opowiadanie Gombrowicza. I cho¢ absurdalne zdaje si¢ skojarzenie mlo-
dego chlopca z warzywna potrawka... to finalem utworu okazuje si¢ wszak ,trup,
trup o$mioletniego chlopczyka, wychudzony do tego stopnia, Ze mozna by rzec
— doszczetnie przezarty”*®.

Przyktady kulinarnej groteski mozna oczywiscie mnozy¢, ich réznorodnosé po-
zwala za$ na bogactwo interpretacji i wieloznaczne wnioski. Kulinaria oraz uczty
ukazywane przez prozaikéw i poetéw w atmosferze dziwnosci i groteskowym
$wietle — od parodii i jadowitej satyry, przez nonsens i gry jezykowe, az do czar-
nego humoru — kazdorazowo wzbudzaja w czytelnikach emocje: od zdziwienia,
przez zaskoczenie i $miech, az do niesmaku i niepewnosci. Ale deskrypcja serwo-
wanych potraw oraz szczegéltowe opisy towarzyszacej ich spozywaniu atmosfery

33 'W. Gombrowicz, Biesiada u hrabiny Kottubaj,[w:] idem, Bakakaj, Krakéw 1987, s. 64.
34 Ibidem, s. 67.

35 Ibidem.

3¢ Warto dodag, iz Jerzy Jarzebski rozpatruje owe zestawienie chlopiec-warzywo w $wictle metafory

i metonimii, za pomocg ktérych Gombrowicz dokonuje rekonstrukeji znaczen i pogrywa ze
$wiadomoscig czytelnika. Zob. J. Jarzebski, Gra w Gombrowicza, Warszawa 1982, s. 232.

37 'W. Gombrowicz, op. cit., ss. 72-73.

33 Tbidem, s. 82.
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sa jednoczesnie doskonatym narzedziem deformacii i wynaturzania rzeczywisto-
$ci, mechanizmem eksponowania jej niepewnosci i chwiejnosci. Pisarz nie tylko
zaskakuje czytelnika, ale takze wzbudza w nim niepokéj i watpliwosci oraz wpro-
wadza go do $wiata nieco dziwnego, obalajac prostoduszny mimetyzm klasycznej
literatury. Literatura XX i XXI wieku chetnie sprzeciwia si¢ konwencjom, nie lubi
ograniczern, zamiast tego opowiada si¢ po stronie wyobrazni, ekspresji i swobody —
$wiat narracyjny jest heterogeniczny, zaskakujacy, niejednorodny, a autorzy opisu-
ja rzeczywisto$¢ z ironicznym dystansem. Jest to wszak rzeczywisto$¢ juz odcza-
rowana: uniwersum obce, absurdalne, niespéjne i niezrozumiate, pelne kontrastéw
i sprzecznosci — nic dziwnego, iz takze jadlospis smakuje raczej groteskowo niz
realistycznie. ,Jesiotr drugiej $wiezo$ci” czy ,waparsje w sosach astralnych” staja si¢
w takiej sytuacji elementem gry, ktéra pisarz uprawia ze §wiatem, odpowiadajac
absurdem na absurd. A groteskowe danie, cho¢ nierzadko bywa niesmaczne, jest
zawsze daniem... do myslenia.
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Abstract

More Than a Madleine Cake. Grotesque Images of Food in Contemporary
Literature

'The following article focuses on the issue of grotesque descriptions of food and
cuisine in contemporary literature. The main objective of the text is not only
to present how various writers (IM. Bulgakov, W. Gombrowicz, T. Kowicki, St.
Mrozek, V. Pelevin, W. Szymborska and St. I. Witkiewicz) use grotesque in their
works, but also to analyze such images and their significance in literature. Bas-
ing on a reseach material, the conclusion of the article shows, that the usage of
grotesque, irony, parody or absurdity in contemporary literary works is not only
authors’ way to suprise their readers, but becomes a way of dealing with this het-
erogeneous, strange, modern world.
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Jedzenie jako mediowanie afektdw i instynktéw
w filmach Kika i Kobiety na skraju zatamania
nerwowego Pedro Almoddvara
Katedra Antropologii Literatury i Badan Kulturowych Uniwersytetu Jagielloriskiego

W ponizszym artykule zamierzam przesledzi¢ relacje zachodzace miedzy jedze-
niem a instynktem, emocjami i uczuciami na przykladzie filméw Kobiety na skraju
zatamania nerwowego oraz Kika Pedro Almodévara. Instynkt bede tu rozumiat
przede wszystkim jako zbiér nieuswiadamianych zachowari, pozwalajacych jedno-
stce na przetrwanie’. Jest on domeng przeczucia, sferg ludzkiej egzystenciji, ktéra
zbliza nas do zwierzat i wymyka si¢ kulturowemu oprogramowaniu. To czerwona
lampka zapalajaca si¢, gdy rozum popada w stan niefaski, a podmiot traci zdolnos¢
kontrolowania afektu czy racjonalnej operacjonalizacji swoich dzialari. W ujeciu
celowosciowej koncepcji instynktu jest to ,szczatkowa forma zachowania si¢ ce-
lowego™. Teoria ta bazuje na stoickiej koncepcji hormé (z gr. wprawienie w ruch,
poruszenie), wedle ktorej ,zwierze idzie za swymi impulsami (potrzebami) i za-
spokaja je mniej lub bardziej automatycznie za pomoca swych specyficznych moz-
liwosci motorycznych™. Jako takie instynkty plasuja si¢ w opozycji zaréwno do
emocji, ktére postrzegam jako konstrukty kulturowe, a wiec stany zdeterminowa-
ne przez proces kulturowej socjalizacji’, jak i uczu¢ bedacych uswiadomionymi
emocjami’ — a zatem formg ich gl¢bszego przezywania i rozumienia.

Kluczowe w pracy bedzie wykazanie mediacyjnej funkcji jedzenia w stosun-
ku do instynktu, emocji oraz uczué. Analizujac filmy Kobiety na skraju zalama-
nia nerwowego oraz Kika, pokaze, ze jedzenie stluzy w istocie nie tyle jedzeniu,
co raczej demonstrowaniu afektéw® i instynktéw. Jedzenie, bedace odpowiedzia
na kotlujace si¢ w bohaterach filmu instynkty, emocje i uczucia, jednoczesnie
podsyca owe instynkty i afekty samg swoja obecno$cig oraz drzemigcym w nim

1 Por. M. Brzoza, P. Rachosi, Stownik uczuc i emocji — dialog migdzy pisarkq i pianistkg, hasto:

instynkt, Katowice 2005, s. 36.

G. Viaud, Instynkzy, ttum. H. Waniczek, Warszawa 1965, ss. 14-15.

Ibidem, s. 15.

Por. J. H. Turner, E. Stets, Socjologia emocji, ttum. M. Bucholc, Warszawa 2009, ss. 16-25.

Por. A. R. Damasio, Blgd Kartezjusza. Emocje, rozum i ludzki mozg, przel. M. Karpiriski, Poznari 2013.
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Pojecia afektu uzywam na oznaczenie uczué i emocji.
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tadunkiem semantycznym. Przefiltrowane przez jedzenie reakcje emocjonalne
wskutek zaposredniczenia przybieraja jednak forme¢ odmienng od wyjsciowej,
stad w ponizszym szkicu bede podkresla¢ mediacyjng i sprawcza rolg jedzenia
zaréwno w stosunku do afektéw, instynktéw, jak i samego podmiotu.

Poza spozyciem

W scenie otwierajacej film Kobiety na skraju zalamania nerwowego jedzenie poja-
wia si¢ najpierw w formie niespozywalnej dla czlowieka. Wszak gtéwna bohater-
ka, Pepa, hoduje na tarasie mieszkania rozmaite zwierzgta, takie jak kaczki, kury
czy kroliki. Zwierzgta te spelniajg istotng funkcje, ktéra dodatkowo podkresla
fakt odsunigcia mozliwosci ich spozycia, wynikajacy z préby ich udomowienia,
a wigc otoczenia troska, zainteresowaniem i bliskoscia. Jako nieskrepowane kul-
turowymi obwarowaniami, zwierzeta te harmonizujg z postaciami wylamujacymi
si¢ spod kulturowych ograniczen. Symbolizuja ich ped ku niczym nieskrepowane;
wolnosci. Owa wolno$¢ sprowadza si¢ tymczasem do absolutyzowania afektéw
i instynktu oraz zaprzggania jedzenia do ich realizacji. Mamy tutaj do czynienia
z symbiozg tego, co ludzkie, i tego, co animalne, ktérg podkresla fakt, ze zaden
z bohateréw filmu nie spozywa migsa. Malo tego, wypowiedz giéwnej bohater-
ki, ktéra stwierdza: ,W klatce, ktéra mialam na tarasie, chciatam mie¢ po parze
z kazdego gatunku. I tak nie udalo mi si¢ ocali¢ pary, ktéra byla dla mnie naj-
wazniejsza — nas dwoje”’, wskazuje na gest utozsamienia z kolekcjonowanymi
zwierzetami. Obsesyjne gromadzenie zwierzat przez Pepe staje si¢ formg substy-
tucji oraz uosobieniem jej leku. Pragnienie silnej wigzi uczuciowej z mezczyzna
sprawia, ze bohaterka chce, by Iaczone w pary zwierzgta zado$¢uczynily uczuciu,
ktérego ona sama pragnetaby doswiadczy¢. ,Dziewczeta kawaler na te¢ noc. Mam
nadzieje, ze wam postuzy [...] ja bede dalej czekad” (na Iviana) — méwi Pepa do
kur, jakby w gescie zadumy nad mozliwoscia bliskosci, ktora jej zostata odebrana.

Troska o zwierzeta i zanegowanie perspektywy ich spozycia jest zatem forma
kompensacji wobec trudnosci, jakie napotyka podmiot, usitujac zaspokaja¢ swoje
afekty oraz instynkty. W przeciwieristwie do zwierzat, jest on skazany na nie-
ustanne negocjowanie wlasnych uczu¢ oraz pragnien z kulturowymi wymagania-
mi. Swietnie uwydatnia to przyktad Candeli — przyjacictki Pepy. Ta bowiem, jak
si¢ dowiadujemy z jej opowiesci, wikla si¢ w relacje z szyickim terrorystg. Relacja
ta oparta jest przede wszystkim na fizycznej rozkoszy. Ekscytujacy seks z Arabem
opisuje ona jako forme objawienia. Pamigé¢ fizycznego zblizenia jest w niej zywa,
dodatkowo przypominaja jej o niej wciaz odczuwalne na skérze ciarki. Jednocze-
$nie owo zblizenie i seksualna wolnos$¢ musi zosta¢ zanegowana w momencie, gdy
Candela dowiaduje si¢, kim naprawde jest mezczyzna, ktéry dostarczal jej nie-
wyobrazalnych doznani fizycznych. Fakt, ze jest on terrorystg i z grupka towarzy-

7 Wszystkie cytaty z filmu podaje za: Kobiety na skraju zalamania nerwowego [ptyta DVD],

rez. P. Almoddévar, tekst polski B. Kozikowska na podst. ttum. M. Degérskiej, SPI VIDEO,
Warszawa 2005.
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szy pragnie przechwyci¢ samolot i uda¢ si¢ do Bejrutu, by uwolni¢ uwigzionych
przyjaciol, dyskwalifikuje go jako mozliwego partnera. Rola spoleczna pozosta-
je w relacji konfliktogennej z afektami i seksualnym pociagiem. Z taka sytuacja
nie mamy do czynienia wéréd zwierzat, ktére, funkcjonujac w porzadku natury,
sa jednoczesnie wyswobodzone z ram sankcjonujacych i okreslajacych dziatania
spoleczenistw i kultur. Jak si¢ okaze, nieustanna obecno$¢ zwierzat i przemiano-
wanie ich funkgji (niespozywalno$¢) wydobywa afektywno-instynktowng opresje,
w jaka wiklaja si¢ poszczegélne postacie. Opresje, ktéra nie sluzy generowaniu
uczuciowej wigzi, a jedynie pozwala na spontaniczny i krétkotrwaly kontakt. De-
monstracja tkliwosci w relacji ze zwierz¢tami ma na celu gratyfikacje niemoznosci
dos$wiadczenia glebszych uczué, wlasciwej ponowoczesnemu spoleczenstwu pod-
danemu presji konsumowania (a nie przezywania) cial i afektéw.

Gazpacho jako forma mediowanie afektéw

Gléwnym przysmakiem, po jaki siegaja bohaterowie, jest gazpacho. Gazpacho to
hiszpariska potrawa, ktéra nie wymaga gotowania. Podaje si¢ ja na zimno, a w jej
sklad wchodza pomidor, ogérek, papryka, cebula, czosnek, oliwa, sél, ocet, chleb
i woda. Gazpacho to ulubiona potrawa Ivina, ukochanego Pepy, ktéry porzucit ja
dla innej kobiety. Potrawa ta odgrywa istotng role w zaciesnieniu wigzi mig¢dzy
nimi obojgiem, spelniajac tym samym funkcje integrujaca i rytualizujacg ich sto-
sunki®. Rozstanie z Ivinem zmienia jednak stosunek kobiety do wspomnianej po-
trawy. Bohaterka, po odsluchaniu na sekretarce rozmowy z kochankiem i uswia-
domieniu sobie jego pozerstwa, odczuwa gniew i irytacje. To wtedy decyduje sie
na przygotowanie gazpacho. W tym celu kroi energicznie pomidory, przy okazji
ranigc si¢ w palec. W tym sensie przyrzadzanie gazpacho staje si¢ symbolicz-
ng forma zapanowania nad poczuciem stabosci i przyttaczajacej pustki, ale tez
szeregiem innych instynktownych reakcji, ze szczegélnym uwzglednieniem leku
spowodowanego niemozno$cig zadomowienia w drugim cztowieku.
Przygotowane przez bohaterke gazacho spelnia podwéjng funkcje. Wzma-
ga uczucia bohaterki jako znaczacy obiekt obarczony emocjonalng nadwyzka.
Wyzwala pamie¢ o uczuciach skierowanych na utracony podmiot. Budzi przede
wszystkim wspomnienie nieznosnej milosci i pozadania, jakie zywila Pepa do
Ivana. Tym samym gazpacho jest jedna z najwazniejszych dostepnych bohaterce
reprezentacji Ivana’. Ivina pozytywnego, ktéry darzyt Pepe ,miloscia”. To w gaz-
pacho niejako materializuje si¢ bedacy poza jej zasiggiem mezczyzna. Jedzenie

Wigcej o integracyjnym wymiarze jedzenia i jego zwigzkach z rytualem zob. w: K. Eeniska-Bak,
O pokarmach, smakach i utraconych znaczeniach. Historia kultury sub speciae culinaria, Opole 2010.
Tu warto zaznaczy¢, ze w catym filmie jest tylko jedna scena, w ktérej bohaterka rozmawia
z Ivinem twarza w twarz. Ma ona miejsce tuz przed jego wyjazdem do Sztokholmu z Pauling
Morales. To wtedy Pepa ratuje Ivina przed byla zona, ktéra chee go zastrzeli¢. Poza ta sytuacja
nie jest jej dana zadna okazja na rozmowe z partnerem. Pepa moze co najwyzej odsluchiwaé
wiadomosci od niego na automatycznej sekretarce.
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ulega wiec uczlowieczeniu. Podobng wizje pozywienia szkicuje w swoim artykule
poswieconym zwigzkom jedzenia i rytualu Lothar Kolmer. Jego zdaniem w je-
dzeniu tkwi metaforyczny potencjal, zas samo pozywienie ,jest tak samo przyj-
mowane jak czlowiek — i vice versa™.

Gazpacho, jako namiastka milosci do ukochanego, kiéci si¢ doswiadczeniem
bohaterki, ktéra uswiadamia sobie coraz wyrazniej, ze Ivin do niej nie wréci. Ten
bowiem nie odbiera od niej telefonéw i jest uwiklany w romans z inng kobieta
(Pauling Morales). Pepa pragnie wyzwoli¢ si¢ z obezwladniajacych ja afektow, jak
réwniez z obiektéw bedacych nosnikiem pamieci o bytym kochanku'. Gazpacho
staje si¢c w efekcie juz nie tylko Zrédlem pamieci o bliskosci, ale réwniez bodz-
cem eskalujacym gniew bohaterki. Ten z kolei, jak zauwaza Losiak, jest istotnym
skladnikiem takich emocji jak zazdros¢ i zawis¢'?, odczuwanych przez Pepe zmu-
szona do konfrontacji z mozliwoscig utraty obiektu romantycznych uczué®.

Gazpacho symbolizuje skrajne natg¢zenie afektu. Staje si¢ ono Zrédiem emo-
cjonalnego chaosu, poniewaz przywoluje to, co pozytywne i odnoszace si¢ do
Ivina, a zarazem zmusza do konfrontacji z tym, co negatywne, traumatyczne,
zwigzane z wizja klgski mitosnego uczucia. Jest zatem centrum dysonansu, reemi-
sja starych afektéw i emisja nowych. Wzmaga konflikt wewnetrzny bohaterki. Jak
widzimy, uczucia nakladaja si¢ na siebie — gazpacho jest zarazem medium milosci
i wrogosci. Wszak jedno uczucie moze intensyfikowaé si¢ jedynie dzigki obecno-
$ci drugiego. Mozna powiedzieé, ze w gazpacho Pepa deterytorializuje swoéj afekt,
ktéry, w sytuacji uswiadomienia sobie perspektywy korica relacji, staje si¢ coraz
bardziej intensywny.

Potrawa, jako taka, musi ulec zniszczeniu, budzi bowiem opér i bezsilno$é
Pepy, ktéra nie potrafi sttumic¢ kottujacych si¢ w niej afektéw. W tym celu wy-
korzystuje srodki psychotropowe. Co wazniejsze, wrzuca je do zupy. Tym samym
niszczy jej pierwotny sktad, jednoczesnie pozornie i momentalnie usmierzajac
swoj afekt. Jego intensywnos¢ sprawia, ze bohaterka chce wykorzysta¢ gazpacho
jako narzedzie dyscyplinowania, okielznania tego, co wymyka si¢ jej spod kontro-

10 L. Kolmer, Przyjmowanie i wykluczanie. Funkcja Sredniowiecznych rytualow zwigzanych
z jedzeniem [w:] Jedzenie. Rytualy i magia, oprac. F.'T. Gottwald, L. Kolmer, ttum. E. Ptaszyniska-
Sadowska, Warszawa 2009, s. 243.

11 Bohaterka migdzy innymi pakuje rzeczy Ivina do walizki, by pézniej si¢ ich pozbyé, podpala

6zko w sypialni oraz wyrzuca aparat telefoniczny i automatyczng sekretarke.

12 Por. W. Losiak, Psychologia emocji, Warszawa 2012,'s. 59.

13 Do takich uczué nie jest z kolei zdolny Ivin, co wydobywa Almodévar juz w jednej z pierwszych

scen filmu, kiedy to wystylizowany na amanta bohater przechadza si¢ po chodniku i obdarza kolejne
napotkane kobiety frazami: ,Moje zycie bez Ciebie nie ma sensu”, ,Wyjdziesz za mnie”, ,1000
ijedna noc by nie wystarczyly”, ,Nie moge bez Ciebie zy¢”, ,Kocham Cie, pragne Cie, potrzebuje
Cig”, ,Jestem gotéw zaakceptowaé Cie taka, jaka jestes”. Formuly te oddaja istote pojmowania
miloéci przez Ivina. W jego ujeciu sprowadza si¢ ona do nieustannej praktyki uwodzenia
i zonglowania szablonowymi formulami stownymi, majacymi rzekomo wyraza¢ uczucie. Okazuja
si¢ one jednak kolidujacym z empiria pustoslowiem. Stuza wylacznie legitymizowaniu seksualnych
podbojéw i pozorowaniu ,milosci”, na ktéra nabieraja sie kolejne partnerki.
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li. Pepa kieruje do syna Ivina — Carlosa nast¢pujace stowa: , Przygotowalam to dla
twojego ojca. Uwielbia gazpacho. Wiem, ze to zadne wytlumaczenie, ale kiedy si¢
czeka godzinami mozna zupelnie straci¢ rozum”.

Jej plan obraca si¢ przeciwko niej, poniewaz zamiast Ivina spozywa je Marisa.
Pepa wiedziona jest instynktem zemsty, ktorego waznym legitymizatorem jest
gazpacho. Pragnienie zemsty sprawia, Ze bohaterka staje si¢ okrutna i nie waha sig¢
przed niczym. Jest gotowa posuna¢ sie do wszystkiego, by zado$éuczyni¢ swojej
rozpaczy. W pewnym momencie przestaje jednak kontrolowaé¢ zdarzenia, jakie
uruchamia. Bohaterka nie mysli, lecz dziata. Jej instynkt jest bezkompromisowy.
Kieruje nig jedynie troska o wlasne afekty, w szczegdlnosci zazdrosé i poczucie
krzywdy. Dlatego, gdy Marisa wypije gazpacho z olbrzymig iloscig srodkéw usy-
piajacych, Pepa nawet przez chwilg nie pomysli o wezwaniu lekarza. Instynkt
podkopuje tradycyjne podzialy na dobro — zto, zycie — $§mier¢. Obsesja instynktéw
i afektéw sprowadza si¢ do obsesji idei'!, ktéra nawiedza podmiot dopéty, dopdki
nie zostanie zrealizowana. Mysélenie racjonalne ustgpuje mysleniu magicznemu.
Magia nadbudowuje si¢ nad tym, co instynktowne i emocjonalne®. Jej celem jest
utrzymanie tadu oraz dramatyczna préba ratowania sensu.

Gazpacho. Miedzy inicjacjg a dyscypling

Gazpacho staje si¢ narzedziem do realizacji ponadludzkich celéw. Za taka inter-
pretacja przemawia sytuacja, jaka spotyka Maris¢. Gazpacho stuzy marginalizacji
Marisy jako osoby blokujacej ekspresje instynktu, Marisy jako innego. Dopdki
dziewczyna nie wypija gazpacho, pozostaje dos¢ ozigbla wzgledem swojego na-
rzeczonego. Zachowuje si¢ w sposéb pogardliwy, buduje wyraznie dystans miedzy
sobg a otoczeniem. Na stowa Candeli: ,Dziewczyna ma racj¢”, stwierdza ,Pro-
sz¢ mi nie przyznawa¢ racji i nie nazywaé¢ dziewczyng’. Zachowanie Marisy to
gest emancypacji, rozumiany jako forma wyzwolenia z dominujacego porzadku
plciowego, w ktérym kobieta jest ulegla, otwarta, troskliwa w stosunku do mez-
czyzny. Marisa nie daje si¢ obsadzi¢ w stereotypowej roli plciowej. Przelamuje
obraz kobiety poddanej, spelniajacej rozkazy meskiego hegemona. Paradoksalnie
jej partner Carlos reprezentuje wiecej cech kobiecych niz sama Marisa. Wykazuje
bowiem potrzebe¢ czulosci, chee nieustannie calowaé¢ Candelg, pragnie kompen-
sowa¢ braki, jakich doznaje w relacji z Marisa.

Gazpacho przyczynia si¢ do radykalnej przemiany bohaterki. Ta bowiem, po
wypiciu go, zapada w sen, podczas ktérego doswiadcza wyobrazonej inicjacji sek-
sualnej. Budzi si¢ jako osoba o nowym statusie; jak zauwaza Pepa, traci ,typo-
we dla dziewic ostre spojrzenie”. Zmienia si¢ takze jej skora, jest niesamowicie
gladka. Marisa, ktéra do tej pory zachowywala si¢ w sposéb nieczuly, nieempa-
tyczny, zaczyna emanowaé wrazliwoscig i delikatnoscia. Wszystko za$ dzieje si¢

4 Por. B. Malinowski, Magic, Science and Religion and Other Essays with an introd. by Robert
Redfield, Garden City: Doubleday & Company, 1954, s. 80.
15 Por. ibidem.



190 ¢ Jedzenie jako mediowanie afektéw i instynktéw w filmach...

za sprawg magicznej mikstury w postaci gazpacho. Dzigki niemu Marisa odkrywa
si¢ w nowej roli, doswiadcza wejscia w seksualnos¢ i kobiecosé, ktéra bedzie toz-
sama z regresem. Podobnie jak Pepa i Candela, Marisa okaze si¢ bowiem ofiarg
zdradzajacego ja mezczyzny.

Owa latwosé¢, z jaka daje si¢ wyzyska¢ gazpacho do rekonfiguracji $wiata
w mysl wlasnych pragnien, sprawia, ze bohaterowie wielokrotnie si¢gaja po nie,
by kanalizowa¢ wzmagajace si¢ w nich negatywne afekty. Gazpacho staje si¢ swo-
ista forma zaklinania rzeczywistosci, proteza, po ktéra siggamy w sytuacji impasu,
gdy stracilismy wszelkie kota ratunkowe. W momencie, gdy do mieszkania Pepy
przychodzi policja, Candela wpada w panike. Wie, ze moze zostaé aresztowana
za kontakty z arabskimi terrorystami. Sytuacja staje si¢ napigta, a owo napiecie
udziela si¢ zaréwno Pepie, jak adorujacemu Candelg Carlosowi. I tu po raz kolej-
ny gazpacho zostaje wykorzystane w swej magicznej funkcji'®. Carlos podaje bo-
wiem policji potrawe wymieszang z morphidalem. W efekcie cz¢$¢ postaci zapada
w zbiorowy sen, a bohaterom udaje si¢ unikna¢ sankcji prawnych.

Gazpacho jest nie tylko narzedziem strategii ochronnej oraz elementem spa-
jajacym grupe. Stuzy ono réwniez dyscyplinowaniu podmiotéw!’, pozwala wyla-
dowaé swoja zazdro$¢ i agresjg, co ilustruje Lucia, byta zona Ivina. Prowokowana
instynktem i afektami, wylewa zupe¢ na twarz Pepy. W ten sposéb symbolicznie
karze ja za zwigzek z Ivinem i daje upust swojej zawisci oraz zazdroci.

Reasumujac, mozna powiedzieé, ze za pomocg gazpacho tak instynkty, jak
afekty ulegaja transcendentalizacji, wpisane s3g w nadziemski porzadek, okazuja
si¢ forma niewypartej esencji, rdzeniem podmiotowosci. Przy czym gazpacho nie
jest wylacznie instrumentem do ich realizacji oraz narzedziem mediacji, przeply-
wu; staje si¢ réwniez elementem sprawczym, wplywajacym istotnie na bieg akeji
i zycie bohateréw.

Apoteoza instynktu

W Kice jedzenie pojawia si¢ po raz pierwszy przy okazji prowadzonego przez
Dofi¢ Paquite programu telewizyjnego Czytajmy wigcej, w ktérym bierze udziat
znany pisarz Nicholas Pierce. W czasie jego trwania prezenterka czestuje go przy-
smakiem z Manczy. Pierce jednak odmawia poczestunku. Jak si¢ okazuje pézniej,
Pierce jest wielokrotnym morderca. Kieruje nim niepohamowany instynkt zabija-
nia, za$ swoje zbrodnie opisuje w powiesci Lesbian Killers, w ktérej skrywa sie pod
maska kobiety. Stwierdza w niej, ze

16 Wigcej o magiczno-symbolicznych znaczeniach jedzenia w: K. Feriska-Bak, op. cit., ss. 252-278.

17" Na rygoryzujacy wymiar jedzenia wskazat M. Foucault, zajmujac si¢ dyscyplinujacym wymiarem
regulacji positkéw w takich miejscach jak zaktady karne, szpitale, przytulki itp. Por. M. Foucault,
Archeologia wiedzy, thum. A. Siemek, Warszawa 1977; idem, Nadzorowac i karaé: narodziny
wigzienia, ttum. T. Komendant, Warszawa 1998.
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Zabijanie jest jak obcinanie paznokei u nég. Na poczatku mysl o tym ci¢ rozleniwia.
Ale kiedy obetniesz, odkrywasz, ze poszlo tatwiej niz sadzitas. Myslisz, Ze minie
sporo czasu, zanim znéw to zrobisz. Lecz niespodziewanie... paznokcie znowu od-
rosty’s.

Fakt, ze Nicholas nie je, jest niezwykle znaczacy, tym bardziej, jesli wzia¢ pod
uwage, ze jedna z wazniejszych funkeji jedzenia jest integracja i budowanie bli-
skosci z drugim czlowiekiem. Odmawiajac spozywania pokarméw, Pierce moze
zachowa¢ dystans. W ten sposéb tatwiej mu oktamywaé¢ Dofe Paquite i wmawiaé
jej, ze jest prawym czlowiekiem, ktéry nigdy nie zabil swojej Zony, mimo ze go
o to podejrzewano. Odmowa jedzenia pozwala mu zatem utrzymac swéj wizeru-
nek stawnego pisarza o nieposzlakowanej opinii, jak réwniez zmniejszy¢ strach
przed ewentualng mozliwoscig bycia zdemaskowanym?.

W przypadku Kiki i Ramona jedzenie pozostaje na ustugach innych afektéw
i zdarzen. Stuzy ono pozornemu zacie$nianiu wi¢zi miedzy partnerami i cele-
bracji waznych momentéw w zyciu®. Pozwala réwniez przezwyci¢za¢ konflikty
— mediuje negatywne afekty pigtrzace si¢ miedzy ukochanymi, co dobitnie wyraza
uroczysta kolacja z okazji drugiej rocznicy ich zwigzku. Gdy Kika i Ramon zasia-
daja do stolu, kobieta szybko wdaje si¢ w zaciekls ki6tnie z partnerem, wytykajac
mu, ze coraz bardziej si¢ od siebie oddalaja. Fakt, Ze jedza, a wiec muszg siedzie¢
razem przy jednym stole, pozwala odwréci¢ bieg dyskusji, zatagodzi¢ konflikt
i obnizy¢ narastajace dotad migdzy nimi napiecie.

Inaczej rzecz si¢ ma w przypadku Paula Bazo. Aktor filméw porno i brat Ju-
any nieoczekiwanie pojawia si¢ w domu Kiki i Ramona niedlugo po tym. jak
zbiegl z wiezienia. Almodévar eksponuje, jak Bazo zachlannie je. Jedzenie nie
sluzy tu wylacznie zaspokajaniu glodu. Jest raczej formg anektowania przestrzeni
i zadomowienia w obcym sobie miejscu. Staje si¢ wreszcie narzgdziem erotyczne;j
stymulacji oraz zapowiedzig stosunku seksualnego.

Bazo wbrew prosbom siostry wkrada si¢ do pokoju Kiki. Pograzona we $nie
bohaterka przez pewien czas nie jest $wiadoma obecnosci mezczyzny. Bazo ma
w pamieci dany mu przez siostre nakaz, by nie dotykal pani. Prosby siostry trak-
tuje bardzo dostownie, co by¢ moze wynika z jego umystowego uposledzenia.
W efekcie Bazo nie dotyka Kiki. By nawiaza¢ z nig erotyczna relacje wykorzy-
stuje ¢wiartke obranej pomarariczy. Stuzy ona posrednictwu wydzielin. Bazo ssie
pomararicz¢ ustami, pozostawiajac na niej $ling, po czym wklada ja miedzy nogi

18 Wszystkie cytaty z filmu podaje za: Kika [plyta DVD], rez. P. Almodévar, tekst polski

A. Karwas, Best Film, Warszawa 2003.

Nie tylko odmowa jedzenia odstania prawdziwa natur¢ Nicholasa. Tym, co go zdradza, sa
réwniez jego gesty. Doktadnie w momencie, gdy Doifia Pakita stwierdza: ,Pana $wigtej pamieci
zona... zmarla tak jak ta w powiesci”, Nicholas chwyta za néz, znajdujacy sie na stole, za$ chwile
poézniej czyni protekcjonalny gest palcem, jakby odgrazajac sie tym, ktérzy $miali kwestionowad
jego niewinnos¢.

19

20 W istocie jedzenie stuzy tu realizacji jedynie pozornej polityki bliskosci partneréw, poniewaz
Kika zdradza regularnie Ramona z jego ojczymem.
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Kiki i z powrotem do swoich ust, co sprawia mu oralng rozkosz i determinuje do
odbycia z nig stosunku seksualnego. Z jednej strony wiec jedzenie przez moment
mediuje instynkt Paula, by potem sta¢ si¢ narz¢dziem jego wzmagania, wywolujac
pragnienie orgazmu, ktére, jak si¢ zaraz okaze, przeksztalci sic w potrzebe bicia
rekordéw w szczytowaniu.

Konsumujac pomarancze naznaczong wydzielinami z ciata Kiki oraz swoimi
wiasnymi, Paul symbolicznie spozywa nie tylko Kike, w jej seksualnym wymiarze,
ale i samego siebie, a dokltadnie: swoja sling bedaca objawem seksualnego pobu-
dzenia. Tym samym multiplikuje wlasny poped. Pomararicza staje si¢ osrodkiem
skupiajacym cielesne plyny, to na jej powierzchni dokonuje si¢ fuzja wydzielin.
Zezwala tym samym na radykalng intymno$¢, zachodzacy de facto bez $wiado-
mego udzialu Paula i Kiki, niejako poza ich ciatami, a zarazem za posrednictwem
produktéw ich cial.

Pomarancza dyktuje wreszcie charakter i przebieg gwaltu dokonanego na Kice
przez Paula Bazo. Bedzie to gwalt ograniczony wylacznie do ruchéw frykeyjnych,
zachodzacy poza mows i afektami®’. Seks sprowadzony do styku wydzielin, wyklu-
czajacy rzeczywistg partycypacje, czyli seks bedacy artykulacj instynktu rozumia-
nego jako Aormé, wprawianie w ruch, dawanie upustu swojej potrzebie w zgodzie
z wlasnymi mozliwosciami motorycznymi*. Zasadniczym celem Bazo jest bezna-
mietny ruch oraz dazenie do oczyszczenie si¢ z wlasnych wydzielin. Nie dziwi wigc,
ze bohater lini Kike w czasie stosunku seksualnego i wielokrotnie szczytuje.

Istotnym kontekstem dla dzialari Paula jest wiszacy nad 16zkiem obraz. Przed-
stawia on otoczong owocami kobiete w rozerotyzowanej pozie. Jak okazuje si¢
w kolejnych scenach filmu, obraz ten przybiera forme fotografii z kalendarza
stworzonej przez partnera Kiki — Ramona. Ma charakter ironiczny i stanowi pa-
ralele do pozy, w jakiej znajduje si¢ Kika, ale i do samej osoby Kiki, gdyz przed-
stawiona na zdjgciu kobieta do ztudzenia ja przypomina. W przeciwieristwie do
kobiety na obrazie, celem Kiki nie jest w tym wypadku uwiedzenie mezczyzny,
co nie zmienia faktu, Ze samo jej cialo znajdujace si¢ w do$¢ swobodnej pozycji
(a doktadnie rzecz ujmujac: jego wydzieliny) uwodzi Paula, niejako wbrew Kice
— mé6wi za nig. Cechuje je otwartosé, stad bohater nie zawaha si¢ go uzy¢ do za-
spokojenia swojego instynktu przez wprawienie ciala Kiki w ruch.

Obraz wiszacy nad 16zkiem Kiki stanowi réwniez diagnozg roli kobiety i jej
tunkeji w kulturze —w tym krytyke kobiecej bezwolnosci. Na takie potraktowanie
kobiety pozwalaja znajdujace si¢ na przedstawieniu owoce. To owoce, ktére ja
otaczaja 1 ktére wrecz na nig spadaja, okreslaja jej spoleczng funkcje. Zestawienie
kobiety z mnogoscig owocéw pozwala wysnué wniosek, ze jest ona dla mezezyzny

21 Kika co prawda prébuje podja¢ dialog z Paulem, ten jej jednak nie rozumie, poniewaz dostownie

interpretuje jej stowa. W efekcie dochodzi do blokowania rozumu przez instynkt, co doskonale
demaskuje dialog ,gwalciciela” i ,gwatconej”. Gdy Kika, chcac wyrazi¢ dezaprobate dla zachowania
Paula, stwierdza: ,Bardzo zle robisz, wiesz o tym?”, a Paul, zamiast do swojego obecnego zachowa-
nia, odnosi uwage do wlasnej seksualnosci: ,Jak to zle? Na planie méwili, Ze jestem najlepszy”.

22 Por. G. Viaud, op. cit.
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wiasnie owocem — przedmiotem konsumpcji*®. W istocie, w catym filmie Kika zna-
czy o tyle, o ile znaczenie to przydaja jej mezczyzni. Ci zas, sprowadzaja ja wylacznie
do obiektu seksualnej eksploatacji i przedmiotu realizacji erotycznych fantazji**.

Jedzenie. Od intensywnosci do samouwielbienia

Przeanalizowane przeze mnie filmy Kobiety na skraju zalamania nerwowego oraz
Kika wskazuja na role jedzenia w zaspokajaniu instynktéw oraz afektéw. Inten-
sywnos$¢ uczué, emocji oraz instynktéw sprawia, ze sg one czyms, przed czym pod-
miotowi trudno si¢ broni¢. Zdaniem Briana Massumiego ,intensywno$¢ to cos,
czego nie mozna przyswoic”?. To ,nieswiadoma i niemozliwa do uswiadomienia,
autonomiczna resztka’, ktéra ,ucielesnia si¢ w czysto autonomicznych reakcjach
najbardziej bezposrednio manifestujacych si¢ na skérze — na powierzchni ciala,
na styku z rzeczami”. Jedzenie, bedace narzedziem mediowania zdeponowane;
w afektach i instynktach intensywnosci, zostaje w obydwu filmach wielokrotnie
wykorzystane do czynienia krzywdy drugiemu czlowiekowi. Przygotowujaca za-
prawione morphidalem gazpacho Pepa chce wszak poda¢ je Ivinowi, by w ten
spos6b zemscic¢ si¢ na kochanku. Paul Bazo, ktérym, w przeciwieristwie do Pepy,
nie kieruje zemsta, lecz napigcie — intensywnos¢ wlasnie, bioraca si¢ z jednej strony
z pragnienia zaspokojenia /ibido, z drugiej z zakazu, jaki data mu siostra — gwalci Kike.

Bohaterzy oméwionych filméw, usitujacy kompensowacé afektywne braki, jak
réwniez roztadowywaé wewnetrzne napigcie z wykorzystaniem jedzenia, uru-
chamiajg w sobie szereg negatywnych reakcji emocjonalnych, nad ktérymi nie
sa w stanie zapanowac. Tak Pepa, jak Paul, daja wszak popis swojej bezkompro-
misowosci, a chwilami wrecz brutalnosci. Jedzenie, bedace sktadows ludzkiej
intymnosci — to je czlowiek dopuszeza do wngtrza swojego ciala, to bez niego
nie jest w stanie si¢ obej$¢ na co dzien — sprawia, ze bohaterowie bezkrytycznie
podchodzg do podejmowanych przez siebie dzialan. Zaufanie, jakie zywig do je-
dzenia oraz wiara w jego mozliwosci sprawcze, skutkuje traktowaniem go jako
fundamentu swojej egzystencji, fundamentu, z pomoca ktérego cheg ksztaltowad
relacje z innymi ludZmi oraz legitymizowa¢ podejmowane przez siebie dzialania,
nie baczac na ich konsekwencje.

Utrwalone w spolecznej $wiadomosci powiedzenie ,przez zoladek do serca’
nabiera w kontekscie Kiki oraz Kobiet na skraju zalamania nerwowego odcienia
goryczy. Jak pokazujg prezentowane tu dziela Almodévara, jedzenie znacznie

)

% Owo skojarzenie z konsumpcja w wymiarze seksualnym dodatkowo poteguje znajdujacy si¢ na

obrazie napis ,L.a mujer florero”, ktéry znaczy ,,panna mtoda”.
24 TIstotng role odgrywa tu wreszcie biblijna symbolika owocu. Wszak to gest zerwania jabtka
z drzewa jest gestem skazujacym Ewe-kobiete, pozwalajacym definiowaé ja przez pryzmat jej
ulegtosci i zaleznosci od mezezyzny.
B. Massumi, Autonomia afektu, przel. A. Lipszyc, , Teksty Drugie” 2013, nr 6, s. 115.
26 Ibidem, s. 113.

27 Ibidem.

25
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czedciej stuzy realizacji jednostkowych intereséw czy leczeniu emocjonalnych
urazéw, niz budowaniu prawdziwej wiezi z drugim cztowiekiem. To nie naprawa
stosunkéw z Ivinem, a zadza odwetu kieruje Pepa. To nie szacunek dla cielesnej
suwerennosci i intymnosci Kiki, lecz seksualny poped stymuluje dziatania Pau-
la. Jedzenie demistyfikuje narcyzm, w jakim zanurzeni sa bohaterowie. Narcyzm,
ktéry objawia si¢ w tym, ze ,kocha si¢ tylko to, kim si¢ jest samemu, kim si¢ bylo,
i to, kim chciatoby si¢ by¢”?. Jedzenie staje si¢ tozsame z klgska relacyjnego ,ja”
— demaskujac samouwielbienie podmiotu, sprawiajace, Ze ten przywiera do sie-
bie, troszczy si¢ o siebie i wreszcie rozplywa w smakowaniu samego siebie. Je, by
pielegnowad wlasny wizerunek, zawzigcie bronié¢ afektéw i instynktéw, jakie nim
wiadaja. Inny to dla niego jedynie pretekst do realizacji jednostkowych popedéw,
celéw, pragnien czy smakéw.
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Abstract

Food as a Mediation of the Affects and Instincts in the Films Kika and
Women on the Verge of a Nervous Breakdown by Pedro Almoddvar

The text analyses the role of food in films Kika and Women on the Verge of a Ner-
vous Breakdown by Pedro Almodévar. According to the author, the food is used in
this films as a medium of affects and instincts. This displays in the fact that food
express protagonists’ anger, jelousy or lust. In Kika the food is not only the sub-
stitute of sexual intercourse, but also a symbolical form of victim’s body usurpa-
tion. In Women on the Verge of a Nervous Breakdown the food channelises negative
affects and instincts, and helps protagonists control people who are potentially
dangerous for them.



Maciej Skowera

Cudowna i pozyteczna Magda Gessler. O strukturze,
znaczeniach i wartosciach telewizyjnej basni
Instytut Literatury Polskiej Uniwersytetu Warszawskiego

Sarah Kozloff zauwaza, ze ,podczas, gdy nasi przodkowie stuchali ludowych ga-
wedziarzy badz medreéw [...], w dzisiejszych czasach [...] nieustanng t¢sknote
do sluchania historii zaspokajamy przede wszystkim zasiadajac przy »gadajace;
skrzynce« w pokoju”. To wlasnie telewizja staje si¢ w takim ujeciu jednym z na-
czelnych opowiadaczy wspélczesnych spoleczenistw, a prezentowane w niej hi-
storie okazuja si¢ zaskakujaco podobne do tych, ktére znamy z innych mediéw.
Doskonatym przyktadem sa emitowane przez stacje TVN Kuchenne Rewoluce.
Program opiera si¢ s3 na brytyjskim formacie Kizchen Nightmares. Jego for-
mula jest prosta: znana warszawska restauratorka Magda Gessler prébuje w ciagu
czterech dni wyprowadzi¢ na prostg podupadajace z réznych powodéw lokale ga-
stronomiczne. Na stronie internetowej Kuchennych Rewolucji mozemy przeczytac:

Magda przyjezdza na cztery dni i zakasuje rekawy. Staje sic na ten czas szefem
restauracji. Obserwuje i analizuje sytuacj¢ i problemy. [...] Na dwa dni zamyka re-
stauracje i wprowadza zmiany: uktada nowe menu, uczy kucharza kulinarnych sztu-
czek, a nawet zmienia wyglad lokalu. [...] Czwartego wieczoru nast¢puje uroczyste,
ponowne otwarcie restauracji. [...] Po dwéch tygodniach Magda wraca, by zobaczy¢
jakie postepy poczyniono?.

Kolejne odcinki programu s3 przedstawiane widzowi jako opowiesci: narrator
wprowadza odbiorcéw w calg histori¢ i komentuje wszystkie poczynania jej bo-
hateréw, przyjmujac na siebie rol¢ gawedziarza. Ogladajac program (i stuchajac
go!), mozna zauwazy¢ pewne prawidlowosci, ktére organizuja snuta przez glos
z oftu opowies¢. Uktad ten moze wydawac si¢ malo znaczacy, lecz jego analiza
pozwoli nam dotrze¢ do struktury glebokiej Kuchennych rewolucji oraz wydoby¢
ukryte w tym programie znaczenia.

LS. Kozloff, Teoria narracji a telewizja, [w:] Teledyskursy. Telewizja w badaniach wspdlczesnych,

red. R.C. Allen, ttum. E. Stawowczyk, red. naukowa i postowie do wyd. pol. A. Gwézdz, Kielce
1998, s. 66.

O programie, [on-line:] http://kuchennerewolucje.tvn.pl/o-programie,77692,n.html [27.02.2014].
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Struktura opowiesci

Badacze czesto odnoszg si¢ do telewizyjnych opowiesci z punktu widzenia nar-
ratologii. Teoria narracji jako narzedzie badan niesie ze soba pewne ograniczenia,
ale jest réwniez istotng i inspirujaca metoda, za pomocg ktérej mozna bada¢ wick-
sz0$¢ wyswietlanych na ekranie odbiornika programéw: nie tylko seriale, filmy
i kreskéwki, ale tez dokumenty, reportaze, reklamy, programy rozrywkowe.

Szczegodlnie interesujaca wydaje sie perspektywa analizy obecnych w telewi-
zji narracji w odniesieniu do ustaleii zawartych w Morfologii bajki Wladimira
Proppa. Przypomnijmy, Ze badacz zauwazyt w rosyjskich bajkach magicznych
pewne prawidlowosci. Uznal mianowicie, Ze pojawiajace si¢ w nich postaci, jak-
kolwiek réznorodne, reprezentuja zawsze jeden z siedmiu typéw bohateréw, kté-
rych aktywnosci to pewne ,dzialania [...] okreslone z punktu widzenia
ich doniostosci dla toku akcji™. Dzialania takie Propp okreslit mianem
tunkeji. Na tej podstawie badacz sformulowal cztery organizujace bajke¢ magicz-
ng prawa‘ i sporzadzil sktadajacy si¢ z trzydziestu jeden funkcji schemat, de-
terminujacy przebieg wydarzen w przeanalizowanych utworach. Wielu badaczy
odnosito stynny Proppowski model do réznego rodzaju telewizyjnych opowie-
$ci.- Podobnej analizie zostanie w moim tekscie poddana historia opowiedziana
w pierwszym odcinku Kuchennych rewolucji, stanowiaca w odniesieniu do catosci
rodzaj paradygmatu gatunkowego.

Opis funkcji obecnych w bajce magicznej Propp zaczyna od (niestanowiacego
odrebnej funkcji) elementu okreslanego jako ,sytuacja poczatkowa” (,wyliczenie
czlonkéw rodziny, wprowadzenie przysziego bohatera poprzez wymienienie jego
imienia albo wzmianki o sytuacji, w jakiej si¢ on znajduje™), po ktérym nastepu-
je sktadajaca si¢ z siedmiu funkcji opcjonalna czesé przygotowawcza. Wlasciwym
poczatkiem bajki magicznej jest funkcja VIII/VIIIa oraz nastepne trzy funkcje.
Razem stanowia one zawigzanie utworu. Sg to kolejno:

VIII. Przeciwnik wyrzadza szkode ktéremus z cztonkéw rodziny (szkodzenie [...]).
VIIIa. Ktéremus z cztonkéw rodziny czegos brakuje, pragnie on co$ posiadac (brak [...]).
IX. Oznajmienie o nieszczgsciu lub braku; do bohatera kto§ zwraca si¢ z prosba lub
nakazem, wysyta go dokads albo tez uwalnia (posrednictwo, moment taczacy [...]).
X. Bohater zgadza si¢ lub decyduje na przeciwdziatanie (poczatek przeciwdziatania [...]).
XI. Bohater porzuca dom. (wyprawa [...])°.

5w Propp, Morfologia bajki, ttum. S. Balbus, , Pamigtnik Literacki” 1968, z. 4,s. 207,

»1. Funkcje dzialajacych postaci sa stalymi i niezmiennymi elementami bajki — niezaleznie od
tego, w jaki sposéb i przez kogo sa realizowane. Stanowia one podstawowe czesci skladowe
bajki. 2. Liczba funkeji wlasciwych bajce magicznej jest ograniczona. 3. Nastepstwo funkeji
jest zawsze takie samo. 4. Pod wzgledem konstrukeji wszystkie bajki magiczne naleza do tego
samego typu”. Zob. ibidem, ss. 207-208.

S OW. Propp, op.cit., ss. 209-210.

% Por.ibidem, s. 211.
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Ze wszystkimi funkcjami zawartymi w zawigzaniu bajki mamy do czynienia
w analizowanym odcinku Kuchennych rewolucji. Zaczyna si¢ on od dobiegajacych
z oftu sléw opowiadacza:

Wihasciciele restauracji »Dziki Miyn« prosza Magde Gessler o pomoc. Inaczej beda
zmuszeni zamkna( restauracjg [...] [, ktéra] ma powazny problem — nie ma w niej
gosci, [...] [a] personel bardziej sobie przeszkadza, niz pomaga’.

Wprowadzenie w prezentowang historie Iaczy zatem w sobie moment wyjscio-
wy (przedstawieni zostaja wlasciciele restauracji oraz przyszly bohater — Magda
Gessler®), sytuacje braku i szkodzenia (tu: brak gosci i zachowanie pracownikéw
restauracji) oraz funkcj¢ posrednictwa (wlasciciele lokalu zwracaja si¢ do Gessler
o pomoc). Warto podkresli¢ doniostg role funkeji IX., ktéra, jak pisze Propp, na
dobre wprowadza do utworu bohatera, wezesniej tylko wymienionego’.

Bohaterowie bajek magicznych reprezentowaé¢ moga jeden z dwéch podty-
p6w: s albo bohaterami-poszukiwaczami, albo bohaterami-pokrzywdzonymi®.
Magda Gessler to przyktad poszukiwacza. Dzigki temu w toku narracji obecna
jest funkcja X — poczatek przeciwdzialania'’. W programie stanowi ja zgoda bo-
haterki na pomoc restauratorom, co narrator komentuje wprost: ,Nasz ekspert
postanawia wprowadzi¢ zmiany”. Ostatni element zawigzania bajki to funkcja
,Wyprawy”, w osobliwy sposéb zrealizowana w omawianym odcinku Kuchennych
rewolucji. Magda Gessler nie wyrusza bowiem ani do zadnego odleglego kré-
lestwa, ani nawet do innego miasta. Aby uwypukli¢ réznicg¢ miedzy miejscem,
w ktérym rozpoczyna si¢ jej ,wyprawa’, a tym, ktére jest jej celem, narrator wy-
olbrzymia odleglos¢ dzielaca centrum i — szeroko pojmowane — peryferie War-
szawy. O weale nie tak odlegtej od Srédmiescia czesci stolicy opowiadacz méwi
wigc nastgpujaco: ,Czy to Szwajcaria? Moze Zakopane? Nie! To Wola, dzielnica
Warszawy!”. Czyni z niej tym samym miejsce bedace odpowiednikiem bajkowego
odleglego krélestwa'?.

7

Wszystkie cytaty z programu pochodza z odcinka Dziki mfyn, [on-line:] http://player.
pl/programy-online/kuchenne-rewolucje-odcinki,114/0dcinek-1,S01E01,1979.html,
[27.02.2014].

Mozna réwniez analizowaé¢ opowies¢ z innego punktu widzenia: uznac restauracje za bohatera
tej historii, a Magde Gessler za donatora. Przyjeta przeze mnie perspektywa wydaje si¢ jednak
bardziej uzasadniona przez wigkszg zgodnos¢ takiego ujecia z modelem Proppowskim.

Por. W. Propp, op. cit., s. 211.

Propp wyjasnia: ,Jezeli zostaje porwana dziewczyna i znika z pola widzenia swego ojca
(a tym samym i stuchacza), a w §lad za nig Iwan wyrusza na poszukiwania — to bohaterem
bajki jest wowczas Iwan, nie za§ porwana dziewczyna. Takich bohateréw mozna nazwaé
poszukiwaczami. [...] Jezeli zostaje porwana (wygnana) dziewczyna lub chlopiec i bajka
postepuje w §lad za porwanym (wygnanym), nie zajmujac si¢ tymi, ktérzy pozostali — to
bohaterem bajki jest porwana (wygnana) dziewczyna (chlopiec). Poszukiwaczy taka bajka nie
posiada. Takich bohateréw mozna nazwac bohaterami pokrzywdzonymi”. Ibidem.

1 Por. ibidem.
12

10

Podobnie jest w innych odcinkach Kuchennych rewolucji: niewazne, czy bohaterka jedzie do
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Kolejny zespét Proppowskich funkeji wiaze si¢ z postacia donatora — oso-
by, ktéra obdarza bohatera magicznym srodkiem, umozliwiajacym likwidacje
poczatkowego nieszczgscia. Te funkcje to kolejno:

XII. Bohater jest poddawany prébie, przestuchaniu, staje si¢ przedmiotem napasci
itp., w nastepstwie czego zostaje obdarowany magicznym srodkiem lub cudownym
pomocnikiem (pierwsza funkcja donatora [...]).

XITII. Reakeja bohatera na dziatanie przyszlego donatora [jego zachowanie si¢ pod-
czas proby — przyp. ttum.] (reakcja bohatera [...]).

XIV. Bohater wchodzi w posiadanie magicznego srodka (przekazanie srodka ma-

gicznego [...])%.

Tej grupie funkcji odpowiada w programie Kuchenne rewolucje zespél scen,
podczas ktérych Magda Gessler sprawdza jakos¢ $wiadczonych w restauracji
ustug. Bohaterka najpierw czeka na jakakolwiek reakcje obstugi (ktora ,tak sie
odzwyczaila od klientéw, ze zapomniata o swoich obowigzkach: nikt nie méwi
»dzien dobry«, nikt nie wskazuje stolika, nikt nie podaje karty”), prébuje kolej-
nych potraw serwowanych w lokalu' i niemal wszystkie z nich uznaje za ,nieja-
dalne” oraz dowiaduje si¢ od mieszkajacych w okolicy oséb, ze ,Dziki Mtyn” nie
jest miejscem, do ktérego warto si¢ wybra¢. Nastepnie ocenia wystréj sali jadal-
nej i oglada kuchni¢ — oba pomieszczenia spotykajg si¢ z jej druzgocaca krytyka.
Gessler widzi jednak w lokalu pewien potencjal — jedna z serwowanych potraw,
kaczka, jest jej zdaniem przepyszna, a sama restauracja — doskonale potozona. Nie
mamy tu oczywiscie do czynienia z doktadnym odwzorowaniem przytoczonych
powyzej funkcji —w Kuchennych rewolucjach dos¢ dyskusyjna jest obecnos¢ postaci
donatora. Za jego odpowiednik mozna w zasadzie uzna¢ tylko samg restauracje
— to ona poddaje Magde Gessler prébom i to ona przekazuje jej pewien rodzaj
»magicznego srodka” — mozliwosci tkwigce w personelu i polozeniu lokalu, ktére
staja si¢ podstawg do wprowadzanych przez bohaterke zmian.

Po otrzymaniu magicznego $rodka nast¢puje szereg funkeji, ktéry prowa-
dzi do rozwigzania: walki i szczesliwego zakoniczenia:

XV.Bohater przenosi sig, jest przeniesiony lub przywiedziony w miejsce, gdzie znaj-
duje si¢ przedmiot jego poszukiwan (przemieszczenie przestrzenne, podroz [...]).
XVI. Bohater i przeciwnik przystepuja do bezposredniej walki (walka [...]).
XVII. Bohater otrzymuje znami¢ (znamie [...]).

Lublina, czy tez schodzi schodami z Placu Zamkowego na Mariensztat, zawsze zostaje to
zaprezentowane jako niebywatych rozmiaréw podréz (co stuzy réwniez podkresleniu jakosciowe;j
réznicy miedzy $rédmiejskimi restauracjami zarzadzanymi przez Gessler i peryferyjnymi
lokalami, ktérym potrzebna jest pomoc).

Bow. Propp, op. cit., s. 212.

1% Warto zaznaczyé, ze Gessler — jak postaci z bajek analizowanych przez Proppa — staje si¢ tu

»przedmiotem napasci”. Jak méwi narrator, ,w kuchni trwa przygotowanie ataku na kubki

smakowe stynnej restauratorki”.
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XVIII. Zwycigstwo nad przeciwnikiem (zwycigstwo [...]).
XIX. Poczatkowa szkoda (brak) ulega likwidacji (likwidacja [...])".

Te funkeje (oprocz funkeji XVII, w zaden sposéb nie realizowanej w analizo-
wanym odcinku programu) acza si¢ w Kuchennych rewolucjach z dwoma zespola-
mi ,wrogéw” — pracownikami restauracji oraz jej wlascicielami. Przemieszczenie
ma tu w zasadzie wymiar jakosciowy, a nie przestrzenny — walka rozgrywa si¢ bo-
wiem w tym samym, ale przemienionym dzigki zabiegom Magdy Gessler lokalu:
gruntowne sprzatanie i zmiana dekoracji sprawiaja, ze zyskuje on status nowego
czy tez innego miejsca. Walka bohaterki z personelem i wlascicielami ,Dzikiego
Mtyna” polega na przekonaniu ich do uznania za wiasciwe wprowadzanych mo-
dyfikacji, zwigzanych zaréwno z przygotowywaniem i przechowywaniem zywno-
§ci, jak i z prowadzeniem samego lokalu.

Po nieustannych ki6tniach (narrator méwi na przyktad: ,[kelnerka] krzyczy
na panig Gessler!”) i niestosowaniu si¢ do wskazéwek restauratorki (,Niektérzy
nie cheg si¢ zmieniac!”) dochodzi do starcia, podczas ktérego bohaterce udaje sie
pokona¢ przeciwnikéw: w trakcie przygotowan do wystawnej, otwierajacej odno-
wiony ,Dziki Mtyn” kolacji Gessler wypedza z kuchni pracownikéw, ktérzy nie
powinni si¢ tam znajdowad, i ostatecznie zyskuje postuch u kucharzy i kelneréw.
Lokal zaczyna dziala¢ sprawnie, a poczatkowa sytuacja szkodzenia/braku zostaje
zlikwidowana. Uroczysty bankiet, podczas ktérego nowe menu i wystrdj restauracji
spotykaja si¢ z aprobatg gosci, realizuje tutaj ostatnig z Proppowskich funkcji — we-
sele (XXXI), oznaczajace ostateczne zwyciestwo wprowadzajacej fad bohaterki®.

Jak tatwo zauwazy¢, Kuchenne rewolucje — mimo ze nie sa w nich obecne
wszystkie Proppowskie funkcje — z powodzeniem realizuja podstawowy sche-
mat bajki magicznej, a wigc rozwdj historii od funkeji braku lub szkodzenia do
likwidacji nieszczgscia i koficowego wesela. Model wprowadzony przez Proppa
pozwolil nam na zbadanie samej struktury opowiesci. Dzigki temu mozemy ja

okresla¢ mianem ,telewizyjnej bajki magicznej” czy wrecz ,telewizyjnej basni™.

15 Por. ibidem, ss. 213-214.

16 W analizowanym odcinku nie sa w zasadzie realizowane funkcje XX-XXX, ale, jak zauwaza
Propp, jesli chodzi o skiad funkcji, to przede wszystkim nalezy powiedzie¢, ze bynajmniej
nie wszystkie bajki zawierajg wszelkie mozliwe funkcje. To jednak weale nie zmienia reguly
nastepstwa. Brak pewnych funkcji nie modyfikuje porzadku pozostatych”. Ibidem, s. 208. Z taka
sytuacjg mamy do czynienia w Kuchennych rewolucjach: pewnych funkgji brakuje, ale porzadek
tych, ktére sa obecne, nie jest w zaden sposéb zachwiany. Nalezy takze zaznaczy¢, ze w niektérych
odcinkach programu po powrocie Magdy Gessler okazuje sie, ze wlasciciele restauracji przestali
stosowac sie do wskazéwek bohaterki. Jest to jednak odrebna sekwencja: w ramach podstawowej
opowiesci Gessler w zasadzie zawsze udaje si¢ pokona¢ problem, z ktérym przychodzi jej mie¢

do czynienia.
17 Julian Krzyzanowski pisze, ze zaréwno slowo ,basii’, jak i czesto uzywany termin ,bajka” ,sa
sobie réwne wiekiem i pozostaja w wyraznym zwigzku z czasownikiem »bajaé« = zmysla¢, fan-
tazjowaé i w tym znaczeniu wystepuja juz w XVI wieku jako synonimy, uzywane w mowie
potocznej”; J. Krzyzanowski, W swiecie bajki ludowej, Warszawa 1980, s. 29. Zdaniem badacza,
pojeciem nadrzednym jest ,bajka ludowa”. ,Basn”, rozumiang jako ,opowiadanie zbudowane
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Nalezy wszelako pamigtac o ograniczeniach, ktére niesie ze sobg narratologia
jako narzedzie analizy. ,Koncentruje si¢ [ona] na opisie oraz analizie formalnych
parametréw tekstu”*® i pozostawia innym metodologiom takie kwestie, jak pocho-
dzenie historii czy jej wplyw na odbiorcéw'’. Aby zastanowic sie, jakie znaczenie
i wartosci niesie ze sobg taka a nie inna struktura Kuchennych rewolucyi, musimy
wigc zwrécid si¢ ku innym obszarom badarn.

Znaczenia i wartosci

Bruno Bettelheim w kanonicznym dziele Cudowne i pozyteczne. O znaczeniach
i wartosciach basni wskazuje na niebagatelny wplyw, jaki wywieraja opowiadane
w dziecinstwie historie na rozwdj psychiki i integracje wewnetrzng mlodego czlo-
wieka. Warto wszelako zauwazy¢, ze réwniez w dorostym zyciu czgsto pojawiaja sig
problemy z sensownoscig podejmowanych przez nas dzialan. Jak pisze Bettelheim:

jesli nie chcemy zy¢ z dnia na dzien, ale pragniemy w pelni swiadomie przezywaé
wlasng egzystencje, wowczas naszg najwicksza potrzeba i najtrudniejszym zada-
niem jest znalezienie jej sensu. Wiadomo powszechnie, jak wielu ludzi traci cheé
do zycia i zaprzestaje wszelkich wysitkéw, poniewaz wymkneto im si¢ znaczenie
wiasnej egzystencji®.

W takiej wlasnie sytuacji na pomoc moga przyjs¢ tradycyjne basnie. Dzigki
swojej uproszczonej fabule, zarysowanym z wyrazistoscig typom postaci, pomi-
janiu niewaznych szczeg6léw i konstrukeji zmierzajacej od nieszczgscia do po-
zytywnego zakonczenia (a wiec w zasadzie od Proppowskiej funkeji szkodzenia/
braku do jej neutralizacji i réznych odpowiednikéw funkcji wesela), pozwalaja
one — nie tylko dzieciom, ale cz¢sto réwniez dorostym — na zrozumienie samego
siebie, uporzadkowanie chaotycznych emocji i nadanie sensu wlasnemu zyciu.

Grzegorz Leszczyniski pisze zreszta, ze tradycyjne basnie stanowig zaréwno
pra-tekst, jak i pre-tekst wszystkich naszych pézniejszych doswiadczen czytel-
niczych (i, co z tego wynika, kulturowych): ksztaltujac horyzont odbiorczych
oczekiwan, sprawiaja, ze do obecnego w nich porzadku mimowolnie odnosimy
kazdy tekst literacki, z ktérym mamy do czynienia w pézZniejszym okresie naszego
zycia®!. Dlatego tez czytelnicy w swoich poszukiwaniach lekturowych staraja si¢

z elementéw fantastycznych”, nalezy natomiast uzna¢ za jeden z podtypéw bajki, obok np. bajek
zwierzgcych czy ajtiologicznych; zob. ibidem. Nazwa ,basii” jest zatem, o czym pisze np. Jolanta
Lugowska, literackim odpowiednikiem utworéw okreslanych jako ,bajki magiczne” — tekstow
wyréznionych w klasyfikacji Aarne-Thompsona sposréd bajek ludowych, ktérym odpowiadaja
oznaczenia od T300 do T749; Zob. J. Lugowska, Ludowa bajka magiczna jako tworzywo litera-
tury, Wroclaw 1981, s. 12.

18 S. Kozloff, op. cit., s. 67.

19 Zob. ibidem.

20 B. Bettelheim, Cudowne i pozyteczne. O znaczeniach i wartosciach basni, ttum., wprowadzeniem,

objasnieniami i postowiem opatrz. D. Danek, Warszawa 2010, s. 21.

21 Zob.G. Leszczyniski, Magiczna biblioteka. Zbdjeckie ksiggi mtodego wieku, Warszawa 2007, ss. 19-20.
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znalez¢ pewne odpowiedniki basni. Zdaniem Leszczyniskiego takie dzielo powin-
no spetnia¢ szes¢ warunkéw. Ekwiwalent basni zatem:

e jest zrédlem glebokich emocji odbiorczych;

e wyzwala napiecie lekturowe, ktérego prazrédlem jest napigcie fabularne;

o przeksztalca Chaos w Kosmos, nieuporzadkowana rzeczywistos¢, pelna
sprzecznych dazen, niezrozumiatych regul i norm, w uporzadkowany system
wiar i prawd;

e pozwala czytelnikowi na utozsamienie si¢ z bohaterem lub podmiotem opowiesci;
dotyka tajemnicy $wiata, czlowieka, tajemnicy zycia i przemijania;
przezwycieza egzystencjalng samotnos¢ czlowieka®.

Tak rozumiana basn, jak dowodzi Leszczyriski, tworzy zatem ,paradygmat
dos$wiadczen lekturowych dziecka, bardzo charakterystyczny wzorzec i punkt
odniesienia”, za$ ,w odbiorze przez czlowieka dorostego zyskuje szczegélne na-
cechowanie emocjonalne i aksjologiczne™. Nie dziwi zatem, ze odniesienia do
basni pojawiaja si¢ czesto takze w skierowanych do odbiorcéw dorostych utwo-
rach realistycznych: struktury basniowe odnalez¢é mozemy, jak wskazuje Lesz-
czynski, na przyktad w Nad Niemnem Elizy Orzeszkowej, prozie Bolestawa Prusa,
pozytywistycznych miniaturach — basi wnika zatem nawet w utwory oparte na
antyfantastycznym $wiatopogladzie. W podobny sposéb mozemy wydoby¢ zna-
czenie, ktére niesie opowies¢ snuta przez narratora Kuchennych rewolucyi. Jest tak
wiasnie dzigki temu, ze przebiega ona wedlug prawidel organizujacych wigkszos¢
basniowych fabul. Przyjrzyjmy sie, jakie tresci i wartosci kryja sie w tej narracji**.

Cale zawigzanie programu stuzy ukazaniu inicjalnego chaosu, z ktérym musi
zmierzy¢ si¢ bohaterka. Mozna go odczyta¢ jako pewien wymagajacy przeciw-
dziatania problem egzystencjalny. Ow nieporzadek jest podkreslany przez nie-
ustanne komentarze narratora. Stwierdza on kolejno: , Tutaj za wszelka cene trze-
ba wprowadzi¢ porzadek!”, ,W restauracji panuje chaos!”, ,Chyba cos tu si¢ dzieje
nie tak!”. Podkresla tym samym trudne polozenie, w jakim znajduje si¢ restauracja
(odpowiadajace inicjalnym trudnosciom bohateréw basni). We wprowadzeniu do
odcinka pojawiaja si¢ tez slowa jednej z postaci, kelnerki, ktéra stwierdza: ,Jest tu
pomieszanie, nie ma tadu i sktadu”. Nie bez znaczenia jest réwniez nazwa restau-
racji, stanowiaca tytul pierwszej odslony programu. Stowa ,Dziki Mtyn” sugeru-
ja, ze lokal jest miejscem, ktére nalezy okielzna¢ i wprowadzi¢ w nim okreslone
reguly. Podobnie powinni uczyni¢ odbiorcy z wlasng egzystencja, jesli jest nieupo-
rzagdkowana i nie mozna odnalez¢ w niej sensu.

Nietrudno zatem zauwazy¢, ze naczelnym celem bohaterki w tym i kazdym
kolejnym odcinku bedzie wprowadzenie tadu, poradzenie sobie z poczatkowym

22 Ibidem, ss. 21-23.

23 Ibidem, s. 23.

24 Zaznaczam, ze odwolujae si¢ do Bettelheima, $wiadomie nie poswigcam miejsca psychoanali-

tycznym aspektom jego analiz elementéw tresci basni i nie badam pod tym katem Kuchennych
rewolucyi.
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problemem. Dlatego tez zawigzanie koniczy si¢ tu stowami narratora: , To Mag-
dzie Gessler przyjdzie zmierzy¢ si¢ z tym [dostownie i w przenoéni] »Dzikim
Mtynem«”. Zabiegi restauratorki — sprzatanie, zmiana wystroju, wyznaczanie
pracownikom i wiascicielom konkretnych zadan — sprowadzaja si¢ do porzad-
kowania chaosu, ktéry panuje w lokalu. Tylko wtedy, gdy ,graciarnia” zmieni si¢
w schludne miejsce, gdzie panuje porzadek i obowigzuja pewne zasady, restauracja
bedzie mogta dobrze prosperowaé. Symbolicznym zaprowadzeniem adu staje si¢
w Kuchennych rewolucjach przetarcie przez Gessler brudnego baru.

U podstaw probleméw, z ktérymi musza sobie poradzi¢ bohaterowie basni,
stoi konflikt miedzy nimi i antybohaterami. Bettelheim zauwaza, ze w tradycyj-
nych basniach brak ambiwalencji postaci — to jest fakt, ze s3 one albo pozytyw-
ne (jak Kopciuszek, Spigca Krélewna, Jas i Malgosia), albo negatywne (obecne
w wielu basniach macochy, czarownice, olbrzymy) — pozwala dziecku na tatwiej-
sze uchwycenie réznicy miedzy nimi i umozliwia identyfikacje z pozytywnym
bohaterem?®. Dzi¢ki temu mlody czlowiek moze zrozumieg, ze ,ludzie bardzo
réznig si¢ miedzy soba i ze trzeba wybieraé, kim si¢ chee by¢™%.

Biegunowa przeciwstawnos¢ postaci pelni podobna funkcje w Kuchennych
rewolucjach. Magda Gessler jest przez narratora prezentowana w jednoznacznie
pozytywny spos6b (nawet, gdy krzyczy na pozostalych bohateréw, denerwuje sig,
przeklina). Jej ,wrogowie” z kolei — personel i wlasciciele lokalu — nie stosuja si¢
do zadnych zalecen, sa leniwi, oszukuja restauratorke. Réwniez wtedy, gdy poste-
puja identycznie jak ona — na przyktad krzycza — zachowanie to jest warto$ciowa-
ne negatywnie. Takze w basniach uczynki, ktérych zazwyczaj si¢ nie pochwala, s3
usprawiedliwiane przez sam fakt, ze dana posta¢ jest gléwnym bohaterem. Niko-
go zatem nie dziwi, ze Ja$ i Malgosia pala czarownice w piecu. Sg oni postaciami
pozytywnymi i to z nimi odbiorcy sympatyzuja i pragna si¢ utozsamic. Podobnie
jest z widzami Kuchennych rewolucyi, ktérzy powinni identyfikowac si¢ ze stawia-
jaca czola problemom Magda Gessler i, wzorujac si¢ na jej postgpowaniu, mie¢
nadziej¢ na pokonanie osobistych trudnosci.

Bohaterka uczy zatem odbiorcéw Kuchennych rewolucji, ze sami réwniez moga
wnies¢ istotny wkiad we wlasne zycie. A poczucie to, jak pisze Bettelheim:

jest konieczne, jesli chee si¢ by¢ zadowolonym z siebie i z tego, co si¢ robi. [...] Uczucia
pozytywne daja nam sity potrzebne do rozwijania naszej racjonalnosci; nadzieja na
przysztosc jest dla nas jedynym oparciem wobec nieuchronnych przeciwnosci losu?’.

Wartos¢, jaka moze stanowi¢ program dla niektérych widzéw, okazuje si¢ za-
tem trudna do przecenienia.

25 Por. B. Bettelheim, op. cit., ss. 32-33.
26 Ibidem, s. 33.
27 Tbidem, s. 22.
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Zakonczenie

Basnie méwia najwigcej ,0 wewnetrznych problemach istoty ludzkiej i whasci-
wych sposobach radzenia sobie z jej trudnym polozeniem™. Jeden z takich spo-
sobéw podsuwaja odbiorcom réwniez Kuchenne rewolucje. Program pokazuje im,
ze neutralizacja jakiegokolwiek problemu — nie tylko zwigzanego z prowadze-
niem lokalu gastronomicznego — musi polega¢ na przezwyciezeniu nieporzadku:
wprowadzeniu zasad i $cislego si¢ ich trzymania. Nie nalezy przy tym bac si¢
przeciwnosci, lecz, jak Magda Gessler, dzielnie sobie z nimi radzi¢. W koricu, jak
wykazuje Bettelheim:

walka z powaznymi trudno$ciami jest w zyciu nieunikniona, jest ona nieodlaczng
czescig istnienia ludzkiego — ale jesli si¢ nie ucieka przed nia, lecz niewzruszenie sta-
wia czolo niespodzianym i czgsto niesprawiedliwym ciosom, pokonuje si¢ wszelkie
przeszkody i w koricu odnosi zwyciestwo®.

Struktura bajki magicznej okazuje si¢ doskonalym no$nikiem powyzszego
przekazu. Dzieki temu bohaterka omawianego programu zyskuje wiarygodnos¢
jako osoba potrafigca nie tylko poskromi¢ ,,Dziki Mlyn”, ale tez zdolna do utrzy-
mywania tadu we wiasnych restauracjach. Lepszej reklamy Magda Gessler chyba
nie mogta sobie wyobrazi¢.
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Abstract

Magda Gessler’s Uses of Enchantment. The Structure, Meaning and
Importance of a TV Fairy Tale

In this paper, the author carries out an analysis of the television show Kifchen
Revolutions (based on the British series Kizchen Nightmares). The analysis is con-
ducted with focus on the first episode of the show, which is considered as exem-
plary for the subsequent episodes. Firstly, the structure of the episode is examined
in accordance with the Proppian scheme of a folk tale. On this basis, the show
is recognized as a contemporary equivalent of a folk or fairy tale (there is an as-
sumption in the article that fairy tales are one of many kinds of folk tales). Upon
this analysis, the author draws a conclusion that Kitchen Revolutions fulfil simi-
lar roles to these carried out by the folk and fairy tales. It could be argued that,
just like the tales, Kitchen Revolutions are of a therapeutic nature: the purpose
of the show is to help the audience deal with everyday struggles, conquer their
weaknesses and tame chaotic emotions. In this way, the television show can give
meaning to one’s life in a similar way the fairy tales used to.
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Feline Cuisine at Its Finest.
Discourse Analysis of Cat Food Advertisements
and Their Transformation Through Translation

School of Literatures, Languages and Cultures of University of Edinburgh

In the world of advertising, selling the commodity is only a part of the goal; the
main challenge lies in making us believe that the advertised product is vital for us
to improve the quality of our lives and the lives of our loved ones. As Roland Bar-
thes points out in his Mythologies, modern advertising has elevated shopping from
simply buying goods to a much deeper, profound experience. This is due to the cul-
turally induced belief that by acquiring certain commodities and by making certain
brand choices, it is possible to fully and truly re-invent oneself'. It is also worth re-
membering that the addressee of any advertising text is never simply one individual
reader: it is the model reader that the text is aimed at — according to Umberto Eco,
a ‘sort of ideal type whom the text not only foresees as a collaborator but also tries
to create™. Since it is impossible to address each customer individually, advertising
texts employ strategies fit for the readers’ universe of discourse®, and to trigger cul-
tural frames that are easily recognisable for the reader. By identifying the frames, the
empirical reader can recognise themselves in the text. In the cases discussed in this
paper: as a loving owner, best friend or sophisticated partner of their cat.

Both textual and visual advertising are strongly based on aspirational schemes:
typically, the induced aspiration is to improve one’s social status and self-appre-
ciation through referring to external and emotional factors®. The external factors
can be understood as products that are supposed to automatically elevate the
individual through possession of a commodity. This tactic is often used to adver-

1 See: Soap-powders and detergents; Wine and Milk; Ornamental cookery, [in:] R. Barthes,

Mythologies, trans. J. Cape, Noonday Press 1972, p. 35-37, 58-61, 78-80.
2 U.Eco, Six Walks in the Fictional Waods, Cambridge 1994, p. 9.
By universe of discourse 1 understand ‘the whole complex of concepts, ideologies, persons
and objects belonging to particular culture’, definition after Nicolas Perrot d’Ablancourt in
Translation, History, Culture: a Sourcebook, ed. A. Lefevere, London 1992, p. 35.

See also: A. Berger, Ads, Fads and Consumer Culture: Advertising’s Impact on American Character
and Society, Plymouth 2011, p. 19-20.
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tise cars, clothes and perfumes. The emotional factors appeal to one’s conscious-
ness, and offer to improve the quality of one’s life by acquiring love, affection and
appreciation, and through ensuring that by buying these products, an individual
proves that they are a ‘good person’. This style of advertising is often used to sell
food, hygiene and personal care items. The frame created here implies that by buy-
ing a certain brand, we prove that we love ourselves; we are led to believe that, by
buying this product, we show that we deserve to treat ourselves and that we care
about our own well-being or of people we may buy these goods for. This message
is often exploited when addressed to mothers and pet owners (‘if you want to
perceive yourself as a good mother or pet owner, you will buy this product as an
expression and assurance of your feelings towards your child or pet™).

This paper will examine and analyse the persuasive strategies applied to the
textual layer of the advertisements of cat food marketed by popular international
brands: Gourmet and Kitekat. A comparative analysis of the English texts and
their Polish translations will be conducted in order to determine the differences
and similarities in conceptualising the animals and the bond between the pet and
its owner in both languages as expressed by talking about food.

&k ok

Although idealisation of the bond between a pet and its owner is often used as
a strategy in pet food advertising, in the case of cat food the emotional aspects are
often put aside in favour of glamourisation. The very first line on the Gourmet
products’ website reads: ‘feline cuisine at its finest”. It is remarkable that neither
the words ‘cat’ or food’ are used — their replacement with the more sophisticated
‘feline’ and ‘cuisine’ elevates the register of the text into the world of fine dining
instead of simply cat food. Similarly, the range of products is named ‘Gourmet
menu’, and the products are referred to as ‘dishes’. The lexical choices indicate that
the covert selling strategy is aspirational; the implied message could be verbalised
as ‘my cat is more than just a pet: it is a cultured and intelligent person that
must be treated accordingly’. Since it is common for an owner to identify (to an
extent) with their pet’, through such conceptualisation they indirectly assure
their own social and cultural status. Furthermore, the role of lexical choices used
in the names and descriptions of ‘dishes” offered by Gourmet is to impress the
reader and give him or her a sense of luxury:

Being a true connoisseur means you deserve nothing less than the finest culi-
nary experience. That’s why I had my personal chef create the A la Carte range of

> G.Cook, The Discourse of Adwertising, London 1992, p. 111-112.
Quotation retrieved from the Gourmet website, [on-line:] http://www.gourmet-cat.co.uk
[08.11.2013].

7 See: C. R. Sanders, The Animal ‘Other’: Self Definition, Social Identity and Companion Animals
in Advances in Consumer Research vol. 17, eds. M. Goldberg, G. Gorn, R. Pollay, Provo,
UT: Association for Consumer Research 1990, pp. 662—668.
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special culinary inspired recipes. Enjoy delicate cuts with fish or meat, carefully
cooked and beautifully combined with selected ingredients such as vegetables, rice
or pasta pearls. Explore a succulent world of textures and flavours, with enough
variety to please your palate every day®.

It is worth noting how the English advertisement manipulates the impression of
its implied readership: the ‘you’in the text signifies the cat, not its owner. This not
only increases the impression of a cat being a thinking and sophisticated creature,
but also imitates the style of restaurant and wine advertising that appeals to the ac-
tual human consumer. This impression is even stronger due to the use of the words
‘chef’ and ‘A la carte’. The comparison with excerpts from restaurant and wine
advertising texts shows that both the style and vocabulary are strikingly similar:

This exquisite Pinot Grigio will entice you with its succulent floral aromas [...].
'This vibrant and intense wine has a crisp finish that is sure to wake up your palate’.

For the most tantalizing, tender and succulent lamb dishes cooked to perfection
[...] Ming Ren’s cuisine is indeed a temptation that caters to the palate of all and
is unparalleled in its aromatic flavour and exquisite taste°.

Such words as ‘palate’, ‘succulent’, ‘flavour’, ‘exquisite’ or ‘tender’ are the markers of
a refined style and taste that is a part of fine dining and haute cuisine. Their usage
in the products aimed at cats results in glamourising the text and, although ‘ad-
dressed’ to cats, it triggers the frame of aspirational thinking and becomes more
effective in convincing an owner that his or her cat will truly enjoy their meal.
What is more, the world of refined cuisine is also recalled by the occasional use of
French vocabulary'! and the names of the ‘dishes’ inspired by those encountered
in high-end restaurants: the connoisseur cat can enjoy a ‘duck a la Provencale’, 4
la primavera with beef’, ‘terrine with salmon’ or live an ‘unforgettable experience’
of ‘mini fillets with rabbit in a sublime sauce’?. The graphological features of the
text further embed it in its glamourised frame: the cat visible on every Gourmet prod-
uct is a snow white Persian, which is an easily identifiable purebred cat — the choice
of ‘aristocratic’ type of a cat harmonises with the macro-illocutionary force of the text.

8 Quotation retrieved from the UK Gourmet website, [on-line]: http://www.gourmet-cat.co.uk

[08.11.2013]. (All boldfaced words highlighted by the author of this article.)

Quotation retrieved from the Nexus Wines website, [on-line:] http://www.nexuswines.com
[08.11.2013].

Quotation retrieved from the Restaurant World Genting website, [on-line:] http://www.
rwgenting.com/en/fb/ oriental/mingren/index.htm [09.11.2013].

As Betty Jane Punnett points out, [In England] the French words still have an air of the upper
class, so even today when we talk of using serviettes, the word retains its upper-class image and
we picture fine dining, and when we talk of using napkins, we think of something much more
ordinary’. See: B. J. Punnet, International Perspectives on Organizational Behavior and Human
Resource Management, 3rd edn, New York 2013, p. 90.

All the ‘dish’ names retrieved from the UK Gourmet website, [on-line]: http://www.gourmet-
cat.co.uk [08.11.2013].

10

11

12
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Furthermore, the advertised ‘dishes’ are aesthetically presented and decorated
on stylish plates, which increases the impression of a restaurant-style experience,
completing the image of the Barthesian myth of luxury. It could also be argued
that the glamourisation of Gourmet food serves as a justification for the relatively
high prices of the offered products: an 85g can of Gourmet pété costs £0.45 to
£0.65; by comparison, a 390g can of Whiskas is usually sold for £0.65, and a 400g
can of Kitekat normally costs £0.45%.

& ok ok

Although the visual aspects of the Gourmet brand remain the same in the Polish
version of the website and in the products’ packaging design, a change of register
can be observed in the translated versions of the products’descriptions. The most
easily noticeable element is the catchphrase changed from ‘feline cuisine at its fin-
est’into ‘jak mégtbys mu odméwic’ (‘how could you refuse him). This seemingly
small change alters the way of creating a persuasive discourse and, furthermore,
how the ideology behind the product is presented. The Polish addressee (unlike
the English recipient) is not invited into the glamorous world of the finest din-
ing. Instead, the reader is being put into the role of loving cat owner, eager to spoil
his or her pet. In the textual layer, the references to fine cuisine are still present,
although not as strongly highlighted as in its English equivalent. The owner is
persuaded to buy the product through receiving a re-invented image of their cat
as well as of their relationship with an animal:

Nie moge mu si¢ oprze¢... Odkryj nowy mus z warzywami! Nowe receptury roz-
pieszcza twojego kociego konesera réznorodnymi doznaniami smakowymi z kaz-
dym positkiem™.

[I cannot resist... Discover the new vegetable mousse! The new recipes will spoil
your cat connoisseur with diverse tastes at every meal]

Uwielbiam mie¢ wiele smakowitych mozliwosci.

Czy chcesz rozpieszczaé swojego ulubienca wyszukang paletg positkow? Podaruj
mu Gourmet Gold®.

[I love having lots of yummy choices.

Do you want to spoil your pet with a fine choice of meals? Give it Gourmet Gold.]

The cat is no longer the addressee of the text: on the contrary, it participates in
creating the message aimed directly at its owner. The cat ‘claims’its love for Gour-
met food; since this personal voice is followed directly by an impersonal voice
asking rhetorical questions (‘do you want to spoil your cat?’) and recommending
the best choices that will please the pet. By applying such narrative construction,

13 TInformation retrieved from the Tesco UK website, [on-line:] http://www.tesco.co.uk [09.11.2013].

14 Quotations retrieved from the Polish Gourmet website, [on-line:] http://subsite.nestle.pl/purina/
gourmet/ index.html [06.11.2013]. (All translations provided by the author of the article.)

15 Ibidem.
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the positions of both cat and owner are significantly changed: the cat is de facto
asking its owner to buy it this particular food brand, as it makes the cat happy; the
vocabulary ‘used’ by the cat is of a considerably lower register (the word ‘smakow-
ity’ being close to ‘yummy’), and so is the impersonal narrative: ‘twéj koci koneser’
(‘your cat connoisseur’) in the Polish version is much less independent and refined
than just ‘connoisseur’ as used in the English texts; the concept turns from ‘haute’
into adorable and less serious.

The restaurant-style references are still visible in the Polish translation, al-
though somewhat toned down, compared to the source language. The ‘Gourmet
menu’ has been changed into ‘Asortyment Gourmet’ (‘Gourmet’s choice’); the
word ‘asortyment’ does not apply exclusively to the world of food: it could be also
used to describe a choice of chairs, books or any other product. There is no ‘A la
Carte’ choice, and also no ‘chef’. Although some of the dishes have maintained
their high-register, restaurant names (‘casserole’, ‘les marinades’), the descriptions
of the products again address the cat’s owner instead of the ‘feline connoisseur’
himself, and the texts, although still using such words and phrases such as ‘el-
egant’, ‘stimulate the senses’, ‘perfect’ or ‘selected’, still put the owner above the cat
in the discourse, which is indicated by the large amount of diminutive and less
elevated vocabulary (‘kawateczki’, ‘fileciki’, ‘smakowite’, ‘smakotyk’).

One of the issues in transfering the aspirational and glamourised character
of the brand into Polish lies in its very name: according to the Oxford English
Dictionary, a ‘gourmet’is a person knowledgeable about good food; [as modifier]
of a kind or standard suitable for a gourmet. The name is the ‘signifiant’ of the
entire discourse the brand is pursuing and, even for the customer who has never
heard or read the promotional texts, it captures the frame created by the brand
and is its first persuasive weapon'’. Nevertheless, the archetype carried by the
brand name (the name Gourmet stands for sophistication, appreciation of fine
cuisine, luxury and a high social standard) is not carried into the Polish market, as
it has not been localised (and unlike English, Polish has not adopted the original
French word). One of the most significant reasons for the decision to keep the
original name is the fact that the Polish market is very susceptible to Western
products and influences, which can be attributed to the years of isolation during
the communist period, when Western products were considered luxurious mostly
due to their unavailability.

The tendency of looking up to the West can still be noticed in the way the
brands are named in the Polish market: Hortex, Comexim, Ava Milano or Re-
served are examples of Polish brands that have elected to use foreignized names.
In the area of gastronomy Polish names are favoured, but only when referring to
locally grown or produced foods, and when referring to confectioneries and restau-

16 Compact Oxford English Dictionary and Thesaurus, eds. S. Hawker, M. Waite, Oxford 2009, p. 317.

17 See: C. Valdés, Advertising Translation, [in:] The Routledge Handbook of Translation Studies,
eds. C. Milldn-Varela, F. Bartrina, New York 2013, p. 307.
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rants. However, this applies to foods or restaurants that are originally Polish, and
the brand names usually refer to the regions of origin (Zywiec, Pigtnica, Krakowski
Kredens) or to the founders’ names (Wedel, Blikle, Grycan) to imply a long tradi-
tion and history behind the brand and therefore to gain the clients’ trust.
Ready-made and processed foods (considered inferior) are usually given West-
ernised names, mainly in order to conceal their low quality or to elevate it through
branding. In the case of foreign brands, the names are localised much less frequently
than in such countries as Germany, France or Italy'®. Interestingly, even when the
brand name is localised, this usually seems to be due to the difficulties in pronounc-
ing the original name, and the new names retain their foreign character (the deo-
dorant Sure is known in Poland as Rexona, and the brand of cosmetics for men
Lynx was translated as Axe). The new names do not convey any of the meanings
carried by the original ones: they simply do not mean anything in their target lan-
guage. Preserving the original, Western-sounding names in case of the pet foods
(Gourmet, Sheba, Kitekat, Whiskas or Pedigree) seems therefore to be a conse-
quent pursuit of the common trend rather than a deliberate marketing choice.

* ok 3k

In the case of cheaper brands (such as Whiskas or Kitekat), it would not be pos-
sible to successfully apply the glamourising strategy in the textual layer as it would
contradict the graphological features of these brands (a much less sophisticated
design compared to Gourmet), the considerably lower prices of their products
(frame: high price is proof of luxury') and with the very names carried by the
brands: Whiskas bringing to mind both the verb ‘to whisk’ (‘to move swiftly’) and
the noun ‘whiskers’, together indicating a gleeful and energetic cat rather than an
aristocratically poised one, and Kitekat being pronounced the same way as ‘kitty-
cat’, an informal term referring to a domestic cat (as in the previous example,
giving up the dignity and finesse of a purebred cat). These brands must emphasise
and explore a different aspect of having a cat, that is the strong emotional bond
between the animal and its owner. This is expressed by describing cats in a linguis-
tically similar way to describing children. The advertisements of Kitekat products
humorously describe the cat’s ‘adventures’, and convince the reader that they need
to feed their pet with food that will give it energy and health to play and explore
the world:

If your cat spends every day planning world domination, they’ll need a nutri-
tious start! The delicious meaty goodness of Kitekat catfood takes every Cattus

18 See: J. N. Kapferer, 7he New Strategic Brand Management: Creating and Sustaining Brand Equity,

4th edn, London 2008, p. 469.
See: Idem, The Luxury Strategy: Break the Rules of Marketing to Build Luxury Brands, 2nd edn,
London 2012, p. 90.
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Kitekattus from 0 to 60 as soon as they can wolfit down. And an extra portion of
yeast in the mix, gives them the stamina they need for each mission®.

'The vocabulary used in this brand’s advertisement is informal and comical. A ‘con-
noisseur’ is replaced with the somewhat quirky ‘Cattus Kitekattus’— that is, a cat
fed with the advertised product. This suggests that the cat will become so attached
to the brand that it will identify with it. The advertising text focuses on the nu-
tritional value of the product (‘nutritious start’; ‘it gives them stamina’). The taste
is described in simple terms (‘delicious goodness’) with much less detail than in
the case of Gourmet, and the image of a cat itself is that of an energetic and en-
thusiastic animal (‘wolf it down’; ‘planning world domination’) as well as a young
one (Kitekat/kitty-cat normally referring to a youthful and adorable cat). Such
expressions as ‘extra portion’ or ‘mix’ simplify the image of the food itself. Its main
objective is to provide all the necessary ingredients while being tasty enough. The
‘menu’ is simply named ‘Kitekat catfood products’, and the ‘dishes’ are just ‘tins’
and ‘pouches™. The advertisement is targeted mainly at owners of mixed-breed
cats that are allowed to leave the house and lead an independent life (the cats
go for ‘missions’). The owner is responsible for their cat’s healthy development;
the advertisement triggers positive associations through describing an animal in
a similar way that the owners do. Another comical feature of this brand is the
graphic side; the Kittekat’s ‘face’is a smiling cartoon cat, which further distances
the brand from pure-bred cats.

Kitekat advertisement texts stress the importance of taking care of the animal
through proper nutrition and highlight the owner’s responsibility to choose the
food that will keep the animal healthy. There is a noticeable shift in the hierarchy:
it is the owner who knows best what is good for their pet, not — as in the case of
Gourmet — the pet itself.

Interestingly, this time the Polish translation of the more stylistically outstand-
ing Kitekat becomes normalised again. In the case of Gourmet the register is low-
ered, while the target language of Kitekat translation becomes more elevated. In
the example excerpts from the Polish Kitekat promotional website one can read:

Rados¢ i witalnoé¢ kota nie zalezg wyltacznie od jego kociego charakteru, ale row-
niez od wlasciwego odzywiania.

Wihasnie dlatego stworzylismy Kitekat oparty na formule Natural Vitality — sta-
rannie dobranej kompozycji sktadnikéw [...], ktéra zapewni Twojemu kotu natu-
ralng witalno$é¢ i wspiera go w podejmowaniu codziennych wyzwan?*2.

[The cat’s happiness and vitality don’t only depend on its cat-character, but also on
the proper nutrition.

20 Quotation retrieved from the Kitekat website, [on-line:] http://www.kitekat.co.uk [08.11.2013].
2L Al examples retrieved from the Kitekat website, [on-line:] http://www.kitekat.co.uk [08.11.2013].
22 Quotation retrieved from the Polish Kitekat website, [on-line: ] http://www.kitekat.pl [09.11.2013].
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That’s why we created Kitekat based on the Natural Vitality formula — carefully
selected composition ingredients [...] that will provide your cat with natural vi-
tality and will support it in undertaking day-to-day challenges.]

'The Polish version of Kitekat products has stepped away from the quirky and
humorous tone that is the main element of the English brand. Instead, the text
is elevated by using professional sounding vocabulary (‘stworzyliémy’, ‘naturalna
witalno$¢’, ‘kompozycja sktadnikéw’). The text also attempts to impress the reader
by using a foreign term ‘formuta Natural Vitality’, supposed to suggest a special
scientific method involved in developing the Kitekat food.

Conclusion

Analysis of the two very different advertising texts and their Polish translations
shows the differences in the English and Polish universes of discourse: mainly,
the way both food and domesticated pets are perceived in these cultures. In order
for the products to succeed on the Polish market, translators have been forced to
normalise the texts and to reduce the amount of vocabulary that would appeal to
their model readers’ aspirations. It could be argued that the main reason for the
reduction of ‘extravagant’ vocabulary (either overly sophisticated or humorously
formative) is the social, political and economic history of Poland. The experience
of communism and socialism (preceded by two wars) has changed the perception
of wealth and prosperity in the Polish universe of discourse; it has become tradi-
tional to respect and appreciate rather than to be overly proud of something. In
addition, until recently, domestic pets such as cats, dogs and rabbits were mainly
associated with the rural environment where they were treated as a part of the
stock rather than as ‘special’ pets, which was also reflected in the way that they
were taken care of. The frequent scarcity of food did not allow ‘spoiling’ or par-
ticular attention to the animals’ culinary preferences. And although the economic
and social situation has significantly changed, the translations of these texts prove
that in the linguistic layer it is still considered pretentious or perhaps not sensible
to elevate the pet to human level. It is the nutritional value and suitability of the
product that the Polish model consumer still seeks.
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Abstract

Feline Cuisine at Its Finest. Discourse Analysis of Cat Food Advertisements
and Their Transformation Through Translation

'The aim of this paper is to present and analyse how universe of discourse is cre-
ated through the persuasive language of talking about pet food in advertisements.
'The ways of speaking about food, lexical choices and choice of stylistic strategies
play significant role in establishing the position of a pet in a particular culture.
A comparative analysis of Polish and British cat food advertisements will be con-
ducted, and the differences in conceptualising the role of a pet in Polish and
British cultures will be discussed. The analysis will be conducted from the per-
spective of translation theory, culture studies and media studies.
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