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Recenzja rozprawy doktorskiej mgr Marceliny Palinskiej,
»Pieklo przedmiotow. Kultura stolu w wieku XIX” Krakow 2023.

Rozprawa doktorska mgr Marceliny Palinskiej zatytulowana Pieklo przedmiotow. Kultura
stolu w wieku XIX jest zmieniong 1 rozszerzong wersja opublikowanej wcze$niej ksigzki
zatytutlowanej ,,Embarras de richesse, czyli o dziewigtnastowiecznych sztuécach stolowych”
(Warszawa, 2021). Wydaje si¢, ze opublikowana wcze$niej ksigzka moglaby z powodzeniem
stanowi¢ podstawe do wszczgcia przewodu doktorskiego, ale w petni rozumiem decyzje
Doktorantki, ktéra postanowita rozszerzy¢ tresci wczesniejszej publikacji o kontekst dotyczacy
kultury jedzenia i trendow kulinarnych, a material odnoszacy si¢ do sztuécoOw uzupetnic o opisy
naczyn stotlowych.

Zadanie, ktore sobie postawila jest bardzo ambitne i szeroko zakrojone, co nie zawsze wydaje
si¢ konieczne. Sam dobor tematu, konstrukcja pracy, przyjeta metodologia sa wedtug mnie
poprawne 1 zasluguja na pozytywna ocen¢ zwigzang z wymogami stawianymi pracom
doktorskim. Autorka potrafita dostrzec w kolekcjach sztu¢cow i naczyn stotlowych co§ wiecej
niz tylko wykazy przedmiotoéw. Samo ich skatalogowanie i przedstawienie w uporzagdkowanym
wyktadzie, opartym na typologii funkcjonalnej, ukazuje juz tytutowe ,,piekto przedmiotow” czy
moze raczej trudno dla nas zrozumialy $wiat rzeczy, ich funkcji, regul ich uzywania i1
skomplikowanych rytuatow tworzacych rozlegly 1 trudny do opanowania system, tworzac
wazny element bagazu kulturowego 1 skomplikowanego mechanizmu spotecznego
wyrdznienia.

Praca, ktora oceniam jak najbardziej pozytywnie, prowokuje jednak do pewnych uwag i pytan
oraz zwlaszcza szczegotowych polemik czy wskazanie na pojawiajagce si¢ czasem niejasnosci.
W wigkszosci zwigzane s3 one z réznorodnymi watkami dotyczacymi historii 1 kultury
jedzenia. Doktorantka postanowila t¢ wersj¢ swojej pracy rozszerzy¢ o m. in. takie wiasnie
tresci, nie naleza jednak do zasadniczych elementow pracy dotyczacych samych obiektow, ich
funkcji, typow 1 miejsca w systemie organizacji elitarnych positkéw. Polemiczny wydzwiek
zamieszczonych ponizej uwag nie umniejsza wigc wartosci zasadniczego zrgbu pracy i raczej

zwraca uwage na nieco chyba zbyt rozlegte ramy tematyczne i chronologiczne oraz zwigzane



z tym trudnos$ci. Wigkszos$¢ zamieszczonych ponizej uwag ma przy tym charakter szczegotowy,
mimo to zdecydowalem si¢ zawrze¢ je w recenzji, liczac, ze by¢ moze okaza si¢ dla Autorki
przydatne. Tego typu szczegdlowe uwagi, poprawki i elementy dyskusji §wiadcza zreszta
wlasnie o wartosci pracy, ktéra do takich wypowiedzi i dyskusji prowokuje, gdyz operuje
bardzo rozleglym i szczeg6towym materialem i probuje taczy¢ rdzne watki oraz odwotuje si¢
do roéznych specjalizacji, metodologii i zakorzenionych tradycji badawczych — a to akurat nie
jest zadaniem latwym.

Zakres tematyczny tak skonstruowanej rozprawy jest wigc bardzo szeroki i daleko wykracza
poza sam katalog sztu¢cow i1 naczyn stotowych. Z jednej strony jest to szansa na przedstawienie
szerokiego wachlarza zjawisk, zmian, $cierania si¢ roznych trendow, identyfikacji ich twércow,
uczestnikow 1 odbiorcéw, poszukiwania ukrytych w przedmiotach materialnych znaczen i
odszyfrowywania zmieniajacych si¢ rytuatoéw. Z drugiej strony taka konstrukcja stanowi
wyzwanie zwigzane z samym zgromadzeniem i opracowaniem tak szerokiego materiatu, a co
dopiero z jego analizg i interpretacja. Doktorantka zdaje sobie sprawg z charakteru tego
wyzwania i1 stwierdza, ze ,musialam niestety poming¢ liczne tropy interpretacyjne, ktore
jedynie zdawkowo sygnalizuje.” Rozprawa ma wigc dalej przede wszystkim charakter
katalogowy, jest proba systematyzacji i uporzadkowania materialu przy jednoczesnym
ukazaniu szerszego, kulturowego kontekstu samego fenomenu specjalizacji i zréznicowania
nakry¢ stotowych 1 ukazania jego glebi.

Autorka okresla ramy chronologiczne tematyki swej rozprawy wskazujac na ,,dtugi wiek XIX”
1 dodaje, ze taka chronologia ,,nie narzuca sztywnych ram czasowych”. Rozumiejac w petni
nieche¢ Autorki do ,,sztywnych” ram czasowych, jako historyk musz¢ zauwazy¢, ze czeste
wybieganie do XVII 1 XVIII stulecia, zapewne stluszne w ujeciu historycznym 1 dynamicznym,
poszukujacym genezy zjawisk, nie wspolgra jednak z zasadniczym celem pracy okre§lonym
jako proba katalogowania i typologii obiektow z XIX w. z naciskiem na ujgcie funkcjonalne.
Tak szerokie ujecie po prostu wymagaloby zmiany tematu, a zwlaszcza metodologii pracy,
innego specyficznego warsztatu, odrgbnego zasobu zrodet, metod i uchwycenia specyfiki
r6znych epok.

Akceptujac wigc konieczno$¢ przekraczania granic chronologicznych, wskazywania na geneze
czy wczesniejsza historie roznych zjawisk, ich dlugie trwanie czy reliktowe uzycie, trudno
jednak uzna¢ wiek XVIII czy XVII za czes¢ dlugiego wieku XIX, a takie stwierdzenie wytania
si¢ z samych analiz, w ktorych opisy i odwotania do wiekow wczesniejszych dominuja czasem

nad przedstawianiem zjawisk z samego wieku XIX.



Roéwniez zasigg geograficzny wydaje si¢ bardzo szeroki. Objgcie nim Francji 1 Anglii samo w
sobie w tym przypadku wydaje si¢ zamierzeniem bardzo ambitnym i wymagajacym wielkiego
rozmachu, cho¢by tylko dla prob podsumowania, opisania i funkcjonalnego skatalogowania
dostgpnego materiatu zrodtowego, literatury przedmiotu 1 zawartego w niej materiatu
inwentaryzacyjnego, roznorodnych metodologicznych uje¢ 1 badawczych wrazliwosci. Autorka
pisze o ,,pojawieniu si¢ w pracy takze licznych przyktadow amerykanskich” i wskazuje na
material polski, do ktorego odwoluje si¢ takze systematycznie w toku wyktadu.

Tak szeroki zakres geograficzny daje szanse¢ na szerszy oglad, ujecia pordwnawcze i wzbogaca
analizowany materiat, ale jednocze$nie w praktyce ogranicza mozliwosci $ledzenia zmian,
dynamiki, r6znych tendencji i trendéw, utrudniajac analizg, ktéra musiataby si¢ oprze¢ na
gigantycznym materiale.

Autorka opiera si¢ w swym zasadniczym wywodzie na katalogach obiektow z roznych muzedw
1 krajow, ale rozszerza wyklad o tresci z poradnikéw dobrych manier, ksigzek kucharskich i
szeregu opracowan, tak z zakresu samej historii i stylistyki analizowanych przedmiotow, jak i
opracowan z dziedziny historii jedzenia.

We wstepie w zestawieniu z gléwng czegscig pracy wida¢ wyrazne wahanie migdzy
referowaniem roznych teorii dotyczacych kultury materialnej, historii jedzenia 1 watkow z
historii kultury a samym zestawianiem i opisem obiektow, przy ktérych Autorka nie nawigzuje
juz do skrotowo wczesniej przedstawianych modeli teoretycznych, ktorych przydatnosé
moglaby by¢ poddana probie wlasnie przez ich zastosowanie do analizy materiatu
empirycznego.

W zasadniczej czg$ci pracy, ktora sktada sie¢ z szeregu rozdziatéw wyodrebnionych w oparciu
o funkcje analizowanych obiektow, Autorka zgodnie z wczesniejszymi zapowiedziami skupia
si¢ na katalogowaniu, typologii i systematyce. Silg rzeczy stabiej zarysowana jest tu dynamika
zjawisk, zwlaszcza przedstawienie czy zarysowanie réznic mi¢dzy skrajnymi datami ,,dlugiego
wieku XIX”.

Pewnych uwag wymaga przedstawiona w czes$ci wstepnej struktura positku. Na s. 19 Autorka
stwierdza, ze serwis w stylu francuskim polegat ,,na podawaniu wszystkich dan jednocze$nie”.
Dodaje, ze ,,W XVIII wieku gos$cie zasiadali do zastawionego daniami stolu — od przystawek,
po desery, ucztujacy mogli sami wybieraé, co i w jakiej kolejno$ci natozg sobie na talerz”.
Tymczasem service a la frangaise opierat si¢ na sekwencji roznych potraw, sekwencje te
nazywano po polsku ,,daniami” tzn. (podaniami) 1 tylko w ramach takich podan stawiano na
stole po kilka dan jednoczes$nie. Caly ten system, opisywany i analizowany jako fenomen

kulturowy, odbicie dawnych teorii dietetycznych i specyficzny sposob demonstrowania



hierarchii, wyzszosci spotecznej 1 konstruowania interakcji migdzy uczestnikami positku, byt
wielokrotnie przedstawiany od czas6w przynajmniej Jeana-Louisa Flandrina i napisanej pod
redakcja jego 1 Massimo Montanariego klasycznej juz dzi§ syntezy historii jedzenia. Autorka
cytuje tez opracowanie samego Flandrina poswigcone temu tematowi, cho¢ warto pamigtac, ze
jest to zbior wezesniejszych studiow i nieopracowanych materiatdéw wydanych juz po $mierci
autora, ale nawet z tych zestawien jasno wynika ich charakter i sens.

Przedstawiony nizej (s. 20-21) opis kolejnosci serwowania potraw w service a la russe opiera
si¢ na niezbyt jasnych kategoriach, odwotlujacych si¢ raz do samych nazw etapow positku,
innym razem do gléwnego produktu potrawy i wreszcie do typu (formy, gtownej techniki
kulinarnej). Tymczasem w obu typach serwisu zasadniczym elementem tych konstrukcji byty
techniki kulinarne zwigzane z dawnymi teoriami dietetycznymi i specyficzng wiedzg na temat
trawienia, kazaca rozpoczyna¢ positek od zup i ryb/migs gotowanych, po potrawy duszone i
pieczenie. Te sekwencje, pozostajac zasadniczym tworzywem tej struktury, przerywane byly
innymi, wymienianymi przez Autorke elementami, ktora pisze tez o pieczeni jako daniu
gléwnym, wyraznie jednak skupia si¢ raczej na produktach niz bedacych podstawa tego
fenomenu technikach. Dosy¢ dobrze takg konstrukcje opisuje zamieszczony w tym fragmencie
cytat z Nowej kuchni warszawskiej, ktéry mozna by bylo opatrzy¢ odpowiednim komentarzem
czy wyjasnieniem.

Opisy dawnych menu 1 typy serwisow zawiera juz Kucharz doskonaly Wojciecha Wincentego
Wieladki w réznych wersjach jego publikacji, wzorcowe menu i sposoby jego tworzenia
przedstawiaja pracujacy przez jakis czas w Polsce 1 opisujacy takze polskie zwyczaje kulinarne
Urbain Dubois 1 Emile Bernard w swej monumentalnej Cuisine classique z 1856 r. — pracy,
ktora ostatecznie wprowadzala i rozpowszechniata klasyczny service a la russe.

Serwis nowego typu przedstawiany jest wreszcie w materiale tzw. ksigzek kuchennych, czyli
rozbudowanych menu potaczonych z listami i ilo$ciami oraz cenami produktéw, ktore
rozpowszechniajg si¢ w Polsce w pierwszej polowie XIX w. i stajg si¢ popularne w drugiej
potowie tego stulecia i na poczatku XX w. Zachowaly si¢ takie zestawienia dla wielu lat z
Kornika, Krzeszowic, Lancuta czy Wilanowa. Menu Lubomirskich ze Lwowa i Przeworska
opisat ostatnio Thor Lylo w artykule Some Question About the Cuisine of Galician Arystocrates.
Menu's of the Lubomirski Princely Family (1907-1912), ,Micto: icTopisi, KyIbTypa,
cycnuibetBO”, 2019). Autor ten duza czes¢ tego materialu zamie$cit potem w
popularnonaukowej publikacji /llnaxemna xyxusa Ianuuunu (Lwoéw 2023). Pojedyncze menu

Potockich z Krzeszowic zamiescit z kolei Michat Majer w swym artykule Antoni Teslar —



kuchmistrz znany i nieznany, ,,Rocznik Biblioteki Naukowej PAU 1 PAN w Krakowie”, Rok
LXVI (2021).

We wstepnej czegsci pracy Autorka formutuje wazne, istotne dla calej wymowy rozprawy
stwierdzenie, iz przedstawiany przez nig fenomen daleko posuni¢tej specjalizacji sztuccow i
naczyn stolowych byl $cisle zwigzany z burzuazja i bogatym mieszczanstwem, a nie
arystokracja. Na s. 16 rozprawy czytamy, ze ,,Arystokracja w wickszo$ci nie podzielata
entuzjazmu warstw srednich do uzywania tak pokaznej r6znorodnosci sztuécow i naczyn. Przez
lata wypracowata ona klasyczny typ nakrycia o wystarczajacej liczbie wszelkich akcesoriow”.
Stwierdzenia te wydaja si¢ na tyle frapujace i1 kluczowe dla tematu, ze warto byloby opatrzy¢
je odpowiednim komentarzem, wyjasnieniami, a przede wszystkim przykltadami i
porownaniami, ktére taka konstatacje mogtyby usprawiedliwié¢ czy zobrazowaé. Szczegolnie
zwraca tu uwage okreslenie ,,wystarczajaca liczba akcesoriow”. Nabiera ono tajemniczego
wydzwigku w konfrontacji z innym waznym stwierdzeniem Autorki, ze ,,Sposoby postugiwania
si¢ kazdym przedmiotem okre$laja i reguluja precyzyjne przepisy i zakazy. Zaden z nich nie
jest oczywisty sam przez si¢, jak si¢ to pozniejszym generacjom wydaje” (s. 28) i tak samo
nieoczywista wydaje si¢ miara ,,wystarczajacej liczby”, ktéora odwotujac si¢ do kategorii
uzytkowosci i zdrowego rozsadku pomija zasadnicze, skomplikowane i zmienne standardy oraz
zwigzane z nimi strategie kulturowego i spotecznego wyroznienia.

Podobnie poza zarysowang wczes$niej kategorig nieoczywistosci 1 specyficznej spotecznej
konstrukcji wykracza stwierdzenie, ze kleszczki do truskawek ,,wydaja si¢ bardziej fanaberia
niz konieczno$cia do zjedzenia tego owocu” (s. 17) — ostatecznie jak thumaczy w swych
wywodach Elias do zjedzenia zupy nie jest konieczna tyzka, a konsument mig¢sa nie potrzebuje
widelca czy noza — przedmioty te sg przede wszystkim znakami, ktorych sens 1 ,,konieczno$¢”
czy raczej ,,odpowiednio$§¢” mozemy odczyta¢ poprzez kontekst wynikajacy z etapu
konstruowanego przez niego ,,procesu cywilizacji” i przypisywane mu znaczenia.

Podajac przyktad francuskiego menu Autorka pisze, ze Pdté de foie gras de Strasbourg to
produkt wytwarzany z kaczych watrobek, jednak wspotczesna przemystowa 1 masowa imitacja
tego produktu odbiega od klasycznej XIX wiecznej jej wersji przygotowywanej z
przettuszczonych watrobek specjalnie tuczonych w tym celu gesi.

Piszac na s. 34 o podawaniu zup i przeznaczonych do nich wazach Autorka stwierdza, iz
naczynie to nie podlegato Zzadnej istotnej ewolucji 1 zmianom, cho¢ wydaje si¢, ze zmiany
typodw przygotowywanych zup i rozpowszechnienie francuskich potages powinno za sobg takie
zmiany pocigga¢. Zasadnicze pytanie dotyczy tego, czy udato si¢ zebra¢ odpowiednig i

reprezentatywng probe materiatu z r6znych okreséw XIX w. i poprzez zestawienia takich prob



(sondazy) takie stwierdzenie udowodni¢ czy cho¢by uprawdopodobnié. Autorka sama
jednoczes$nie zwraca tu uwage na rozne typy waz w zaleznosci od ich funkcji i typu, a skadinad
wiadomo, ze przypisywane jednemu z typoéw tych waz hiszpanskie ol/io stopniowo w XVIII w.
zanikato z menu europejskich elit.

Kojarzenie czy cho¢by proby uchwycenia takich powigzan wymagatyby jednak korzystania ze
specjalistycznych opracowan dotyczacych historii jedzenia, a nie przede wszystkim syntez. W
tym przypadku, ktory wskazujemy tu tylko tytutem przyktadu, nalezaloby wskaza¢ na teksty
Francoise Sabban — Le savoir-cuire ou [’art des potages dans deux manuscrits culinaires
francgais du XIV® siecle (Viandier de Taillevent et Ménagier de Paris, [w:] Manger et boire au
Moyen-Age. Actes du Colloque de Nice, 15—17 Octobre 1982, ed. D. Menjot, t. 1-2, Paris 1984
— dotyczace przemian, zmian terminologicznych i uzycia potages oraz zwlaszcza G. Lehmann
— Foreign or English? A Tale of Two Dishes: Olios and Fricasses [w:] The English Kitchen.
Historical Essays, ed. by E. White, Totnes 2007.

Bardzo przydatne okazatyby si¢ tu specjalistyczne stowniki z zakresu historii i kultury jedzenia,
tak monumentalny leksykon przygotowany pod redakcja J. P. Poulain i omawiajacy szersze
zjawiska i trendy zywieniowe w uj¢ciu socjologicznym, antropologicznym i historycznym oraz
odsytajacy do konkretnych, szczegdbtowych i aktualnych opracowan, jak i inne materialy
leksykograficzne typu T. Hordé, Dictionnaire des mots de la table. Histoire, langue, patrimoine,
Bordeaux 2004, obszerne encyklopedie zywieniowe wydawnictwa Sage (The Sage
encyclopedia of food issues; The Sage encyclopedia of alcohol : social, cultural, and historical
perspectives.

Oprocz cytowanego przez Autorke absolutnie niezbednego The Oxford Companion to Food
nalezatoby tu doda¢ bardziej specjalistyczne The Oxford companion to sugar and sweets, The
Oxford companion to Italian food itp. Szerzej warto by siggna¢ do historycznych stownikéw
kulinarnych czy wielkich kompendiow wiedzy jak np. tatwo dostepnego w postaci
specjalistycznego portalu internetowego monumentalnego tzw. Leksykonu Kiriinitza
(Oekonomische Encyklopdidie oder allgemeines System der Staats- Stadt- Haus- und
Landwirthschaft ist der Titel einer der umfangreichsten Enzyklopddien des deutschen
Sprachraums. Das von J. G. Kriinitz begriindete Werk erschien 1773 bis 1858 in 242 Bdinden
und stellt eine der wichtigsten deutschsprachigen wissenschaftsgeschichtlichen Quellen fiir die
Zeit des Wandels zur Industriegesellschaft dar).

Przy okazji tylko warto by nadmieni¢, ze Autorka powinna chyba wykorzystac takie prace jak
D. Rohrer, Couverts découverts, Vevey : Alimentarium, 2007 ; J-C. Lebensztejn, Manieres de

table, Paris : Bayard, 2004; J. F. Hayward, English Cutlery: Sixteenth to Eighteenth Century,



London: Victoria and Albert Museum, 1957 czy katalog wystawy Masterpieces of Cutlery and
the Art of Eating. Exhibition catalogue, London: Victoria and Albert Museum, 1979.

Konieczno$¢ korzystania z fachowych i szczegoétowych opracowan dotyczacych jedzenia warto
podkreslic przy okazji nieco zaskakujgcego dla historyka jedzenia stwierdzenia o
wprowadzeniu ,,pot au feu” przez Ann¢ Austriaczke. Korzystanie z syntez historii jedzenia ma
z kolei sens o tyle, ze lepiej korzysta¢ z nowszych, aktualnych opracowan. Siggnigcie do np.
L histoire de [’alimentation. De la Préhistoire a nos jours, dir. F. Quellier, Paris 2021, w
ktorym to obszernym dziele wyodrgbniono specjalne paragrafy o najczesciej powtarzanych
mitach kulinarnych pomogtoby lepiej rozréznia¢ wszechobecne mity od ustalen badaczy
specjalistow. Rzecz tu nawet nie tyle w tym, czy Anna Austriaczka rzeczywiscie miata co$
wspolnego z wprowadzeniem tego dania, ale sama figura wynalazku, wymysSlenia czy
wprowadzania czego$ W dziedzinie kultury kulinarnej poprzez retoryczng personalizacje i
indywidualizacj¢ jest konstrukcja na ogot nie tylko nieudokumentowang (poza opowiesciami

kucharzy, dziennikarzy i smakoszy z innych epok), ale i logicznie watpliwa.

Przy omawianiu rodzajoéw zup przywotana opinia z 1673 r., ze ,,consommé jest rzeczg dziwng”
brzmi tu wlasnie dziwnie i tajemniczo bez odwotania si¢ do wielkiej przemiany wzorcow
kulinarnych z potowy XVII w. i rozpowszechnienia nowych, klasycystycznych trendow i
zwigzanych z nimi technik kulinarnych. Autorka zamieszcza w bibliografii wspominang juz
wyzej syntezg¢ pod redakcja Flandrina i Montanariego, ale przywotanie kluczowych tez
Flandrina o kulinarnej, estetycznej i spotecznej zmianie z potowy XVII w. i jej
rozpowszechnianiu w drugiej potowie stulecia nadatoby temu wyrwanemu z kontekstu zdaniu

jakis sens.

W tym kontekscie moze tez nieco dziwi¢ fraza ze s. 46, ze ,,w latach 60. XIX wieku wymyslono
osobng tyzke do spozywania zup (ang. soup spoon, fr. cuillere a soupe)”, w ktorej oprocz
retorycznej chyba gtéwnie figury ,,wymyS$lania” dziwi brak rozwinigcia 1 szerszego
udokumentowania tej bardzo waznej, gdyby potraktowac ja literalnie, informacji. Podobna
uwaga dotyczy ,,wymyslenia” topatki do jajek, co na dodatek byto tylko ,,prawdopodobne”.
Jezeli mamy do czynienia z sugerujacym to materialem, to jako przyklad waznego procesu
innowacji i specjalizacji nalezatoby go przede wszystkim przywotaé, a potem podda¢ analizie.
Jezeli takich materialéw nie mamy, to ,,prawdopodobne wymyslenie” nic tu nie wnosi.

Passus o wazach do zup (s. 38 nn.) dotyczy gtownie wieku XVII 1 XVIII, a okres bedacy
zasadniczym tematem rozprawy zostat tu skrotowo podsumowany stwierdzeniem o braku

zmian i ewolucji w wieku XIX. Nie negujac tego stwierdzenia, cho¢ zachowujac wobec niego



ostroznos$¢ ze wzgledu na stosunkowo niewielkg dokumentacj¢ dla tak waznej tezy, chciatbym
tylko jeszcze raz zwrdci¢ uwage, ze pewna swoboda w traktowaniu ram chronologicznych
prezentowanego wywodu, bedaca by¢ moze czasem zaleta, w chwili ograniczenia zasadniczych
watkow jest juz bez watpienia wada.

Wydaje si¢, ze zawarty na s. 63 opis wyrobu masta i odpowiednich urzadzen wykracza chyba
poza ramy rozprawy i nie jest tematycznie zwigzany z zasadniczymi jej watkami. R6zne formy
i ksztatty z masta np. u Serbotuzyczan, Kaszubéw — pomijajac juz zasadnos¢ tego wtracenia,
wprowadzanie tu materiatu etnograficznego jest niespdjne z metodologia pracy, bo gdyby uznac
go z jakiego$ powodu za wazny dla rozprawy, to nalezatoby zapewne przedstawi¢ takze
aparatur¢ do wyrobu serow, sprzety i techniki wedzarnicze, zwigzane z suszeniem owocoOw,
sokow, przechowywaniem lodu i wyrobem lodéw, konfitur itp. itd.

Tytutem przykladu warto by moze wskaza¢ na publikowane i opracowywane w krggach
badaczy kultury materialnej tak w Polsce jak 1 w innych krajach materiaty inwentarzowe, np.
inwentarze szlachty wielkopolskiej z X VIII w. zawieraja calg seri¢ réznych typoéw maselniczek,
a tego typu materiaty znamy takze i dla XIX wieku, a na ogo6t obejmuja one takze sztuéce i
naczynia stolowe. Ich wykorzystywanie doczekato si¢ juz specjalistycznych metodologii 1
réznych tradycji badawczych, znacznie dzi§ wykraczajacych poza sam informacyjny walor
takiej dokumentacji, ktore przedstawia przede wszystkim kategoryzacje obiektow, ich miejsce
w szerszej catosci, symboliczng 1 materialng warto$¢ itd.

Bez watpienia prawdziwe i istotne stwierdzenie, ze ,,Sztuka krojenia migsa byta od stuleci
wazng kompetencja” (s. 93 przypis 225) warto by moze uzupeti¢ chocby o krotkie przywotanie
traktatow dotyczacych technik krojenia migsa jako osobnego gatunku dawnej literatury
kulinarnej, czesto ilustrowanych i1 doktadnie przedstawiajacych uzycie roznych sztuccoOw i
narzedzi.

Poszukiwanie poczatkéw i genezy wykorzystania rdznego typu produktow jest w historii
jedzenia czasem ryzykowne, gdyz prosta informacja o uzywaniu czego$ w danej epoce wcale
nie zaktada genezy jakiego$ typu uzycia, np. informacja o szpiku kostnym cenionym ,,juz” w
XVII w. mozna by np. uzupeni¢ o przyktady jego elitarnego i smakoszowskiego uzycia np. w
sredniowieczu (Hausbuch Michaels de Leone, 1345-1354 czy Das Kochbuch Meister
Eberhards z czwartej ¢wierci XV w.). Po raz kolejny nie chodzi mi tu tylko o drobng w gruncie
rzeczy niezgodnos¢, ile raczej pewien typ prezentowania wykladu i ryzyko zwigzane z prostym
podsumowywaniem watkéw nie bedacych zasadniczym tematem pracy i cytowanych w oparciu

o drobne i wyrwane z kontekstu wzmianki.



Na s. 109, piszac o ,,angielskich ciastach z dziczyzny” Autorka wspomina o nadzieniach o
konsystencji pasztetu, i o kawatkach migsa zapiekanych w cie$cie. Dzisiejsza definicja pasztetu
1 wyobrazanie sobie jego konsystencji raczej nie przysziaby na mys$l wytwoércom i
konsumentom tych smakotykow z XIX w., ktérzy zgodnie z etymologig stowa pasztet rozumieli
przez to pojecie wihasnie ,kawalki migsa, ktore zapiekano w ciescie”, a nie mielona,
przemystowa papke. To kolejne drobne usci§lenie odnosi si¢ do bardzo wysokiego miejsca
,pasztetow” (w sensie historycznym)w dawnej hierarchii potraw i bezposrednio wptywa na
réznorodnos$¢ 1 wystawno$¢ form naczyn do ich podawania i przyrzadzania (szereg takich
pasztetow opisano np. w polskich recepturach z X VII, XVIII i wtasnie jeszcze XIX wieku, por.
np. ksigzki kucharskie z wilanowskiej serii ,,Monumenta Poloniae Culinaria. Niezbyt jasno
brzmi fraza ze s. 110 o tym, ,,ze ceny maki byty tak wysokie, ze wiele gospodarstw domowych
probowato oszczedza¢ na tym produkcie. Niektore poszty w $lady dworu krélewskiego, robiae
ciasto z dziczyzny bez ciasta.” Watpliwe w sensie ekonomicznym wyjasnienie
skomplikowanego i wyrafinowanego sposobu wyrdznienia po raz kolejny chyba rozbija si¢ tu
o kwestie terminologiczne zwigzane ze specyficznym i zawsze kontekstowym znaczeniem
dawnych terminéw kulinarnych, dla zrozumienia ktéorych musimy probowaé programowo
odcinac¢ si¢ od powszechnych i potocznych znaczen wspodtczesnych.

Podobnie pewnym nieporozumieniem jest powtarzajace si¢ kilka razy stwierdzenie o
klasyfikowaniu owocéw morza 1 roznych stworzen wodnych, w tym ssakow, gadow czy
skorupiakéw do ryb, co jest raczej efektem o wiele wazniejszej 1 glgboko zakorzenionej tradycji
postnej opartej na dietetyce humoralnej, a nie wynikiem jakiej$ niewiedzy albo dziwacznego
zabiegu typologicznego (s. 133, 161). Pozostato$¢ takiego lokowania pewnych produktow
wsrod ryb weale nie oznacza ich takiej klasyfikacji, bo sitg rzeczy nie odwotuje si¢ naszych
kategoryzacji 1 porzadkowania gatunkow zwierzat. Dotyczy to zwlaszcza epoki przed
Linneusza, a Autorka jako przykladu uzywa tu wilasnie materiatu z XVII wieku z ksigzki
Stanistawa Czernieckiego (przypis 305).

Pewng niescistos¢ terminologiczng dotyczaca terminu casserole 1 inne tego typu problemy
mozna rozwigza¢ przez wykorzystywanie odpowiednio wyselekcjonowanych przyktadow i
uwag terminologicznych z dawnej literatury kulinarnej. Na s. 179 Autorka pisze o réznym
rozumieniu terminu casserole 1 warto by tu wtasnie uzy¢ przyktadow z jezyka polskiego, np.
spostrzezenia Antoniego Teslara z ksigzki kucharskiej z 1910 r., ze ,,Potrawka z gotagbkéw
nazywa si¢ zaleznie od naczynia, w ktorem jest podawana: ferrine de pigeons — W

porcelanowym naczyniu, za§ w srebrnym rondelku: casserole de pigeons (A. Teslar, Kuchnia



polsko-francuska, Krakow 1910, s. 79). Niejasnosci co do rozumienia tego terminu pojawiajg
si¢ potem na s. 174.

Na s. 193 fragment o naczyniach do selera i o popularno$ci tego warzywa w kuchni elitarne;j
jest niezbyt jasny. Wyraznie jest tu mowa o celery, selerze naciowym, czyli modnej nowince,
a nie celeriac, selerze korzeniowym, uwazanym za warzywo pospolite i banalne, odpowiednie
dla przedstawicieli klas nizszych.

Na s. 203 — u Czernieckiego raczej nie chodzi o ziemniaki, ale o trufle, to czeste
nieporozumienie w odczytaniu jego receptury nie ma jednak zadnego uzasadnienia poza
naszym wspotczesnym skojarzeniem. Zapewne zrodtem tego nieporozumienia jest uzywanie w
dziedzinie historii jedzenia tekstow popularnych, jak np. swietnie spisanego, ale nie
operujacego poglebiong wiedzg historyczng i nie odrdzniajacego materiatu zrodtowego od
pozniejszych komentarzy, anegdot i skojarzen cytowanym artykule z ,,Polityki”. Generalnie
uzywanie tego typu popularnych tekstow wydaje si¢ nieodpowiednie w rozprawie doktorskie;j.
Jak podkreslitem juz na poczatku tej recenzji, ta cata seria na ogot drobnych uwag nie podwaza
zasadniczej wartosci pracy, opartej na szerokim materiale zrodlowym, skonstruowanej w jasny
i konsekwentny sposob, operujacej jasno okreslong metodologia i napisanej w sprawny sposob.
Uwagi te dotycza przede wszystkim watkow z historii jedzenia, bez zwatpienia zwigzanej z

tematem pracy, ale zasadniczo odrebnych od gtdéwnego toku wyktadu.

W S$wietle powyzszych uwag stwierdzam, ze rozprawa Marceliny Palinskiej ,,Piekto
przedmiotow. Kultura stotu w wieku XIX” spelnia wymogi stawiane pracom doktorskim
okreslone w art. 13 ust. 1 Ustawy z dnia 14 marca 2003 roku o stopniach naukowych i tytule
naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. z 2017 r., poz. 1789) i wnosz¢ o
dopuszczenie jej do dalszych etapow postgpowania.
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