ANTROPOLOGIA DOSWIADCZENIA

Anna Wegrzyniak

Wyzsza Szkota Zarzadzania Ochrong Pracy w Katowicach

Jacy jestesmy, jak jadamy?

W roku 1825 (prawie réwnolegle z wydaniem Ballad i romansow) siedem-
dziesi¢cioletni Anthelme Brillat-Savarin, peliacy rézne funkcje urzednicze,
wydaje Fizjologie smaku albo Medytacje o gastronomii doskonatej. Dzieto, ktére
zachwycilo wspoéltczesnych uroda stylu réwniez dzisiaj dostarcza odbiorcy wiele
wrazen ,,smakowych” (lekkosé, elegancja, jasnos¢, dowcip, ekonomia jezyka).
O randze tej pozycji swiadczy liczba omdwien i nawigzan, komentuja je artysci,
filozofowie, socjolodzy, kulturoznawcy. Korzystajac z konceptu wydawcy dziela,
na poczatek zacytuje trzy — wybrane przez mnie i ulozone w innym niz autorski
porzadku — aforyzmy Brillat-Savarina ,,majace stuzy¢ za prolegomena do jego
dzieta oraz za wieczyste podwaliny dla nauki [...]:

5. Stworca kazac czlowiekowi jesé, aby mdgt zy¢, za zachete dal mu apetyt,

a za nagrod¢ przyjemnosc.

4. Powiedz mi, co jesz, a powiem ci kim jestes.

3. Losy narodéw zaleza od ich sposobu odzywiania si¢”!.

Wprawdzie dzisiaj powszechnie wiadomo, ze jedzenie jest aktem spotecz-
nym, warto jednak pamigtaé o Fizjologii smaku, w ktorej autor ,,dostrzega spo-
teczny wymiar jedzenia w przestrzeni kultury, a nie potrzeb”, co wigcej, zwraca
uwage na to, ze sam smak jest efektem kultury. Zwierzeta — powiada Brillat-Sa-
varin — wypasajg sie¢, a czlowiek je, ale — dodaje — umie jes¢ tylko czlowiek inte-
ligentny. Rzeczywistos¢ XXI wieku nie calkiem te mysl potwierdza, inteligentni
ludzie cze¢sto jadaja w biegu i w pojedynke, trudno jednak zaprzeczyé temu, ze

' A. Brillant-Savarin, Fizjologia smaku albo Medytacje o gastronomii doskonatej. Wybdr i oprac.
W. Zawadzki, przektad i wstep J. Guze, Warszawa 1977, s. 8.
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wcigz lubimy swigtowac jedzac gromadnie. Z rodzina czy przyjaciéimi najchet-
niej spotykamy si¢ przy positku, wielu spotkaniom instytucjonalnym towarzysza
cateringi. Form wspdlnego spozywania obecnie jest bardzo wiele (od szybkich
obiadkéw w stoldwcee po eleganckie business-kolacje), ze nie wspomng o przy-
jeciach z okazji uroczystosci, wigc matlo prawdopodobne, bysmy kiedykolwiek
jadali tylko dla zaspokojenia glodu. Jedzenie bylo, jest i bedzie istotnym tek-
stem kultury. Taki tekst/teksty mozna czyta¢ antropologicznie, socjologicznie czy
estetycznie, dobierajac stosowne przyklady, ukladajac typologie, struktury, itp.
Zanim powstanie praca (zapewne gruba) pt. Dzieje jedzenia, bardzo wyrywkowo
przyjrze si¢ polskiej ,,wspdlnocie stotu”.

Interesuje mnie biesiada — jedzenie, ktéremu towarzysza rozmowa, zarty,
zabawa, czg¢sto Spiew. Nie chodzi o zaspokojenie glodu, leczo przyjemnos§¢
biesiadowania, przyjemnos¢ wspdlnego spgdzania czasu przy zastawionym stole.
Rolland Barthes — komentator medytacji Brillanta-Savarina o gastronomii
doskonalej — (za autorem Fizjologii smaku) wskazuje rol¢ konwersacji, ktéra
jest ,rytualna figura” kazdej biesiadnej wspdlnoty i proponuje, by ,,rozpatrywac
komunikacje nie jako funkcje, lecz rozkosz”>

Analizujac materialy dotyczace zywieniowych wspdlnot, mozna by stwo-
rzy¢ interesujace dzieje Polaka czy mieszkarica Europy Srodkowej (przy oka-
zji wspomng¢ bliska galicyjskiemu sercu i podniebieniu CK Kuchni¢ Roberta
Maklowicza).

Podejmujac takie wyzwanie, nalezaloby jednak przeprowadzi¢ solidne
badania interdyscyplinarne i komparatystyczne, pozostang wiec w kregu rodzi-
mym i ogranicz¢ si¢ do interpretacji kilku wybranych a wybornych pozycji histo-
rycznych lub literackich.

W Polsce pogariskiej, w okresie tzw. ,kultury grodziskowej” — w zyciu
codziennym jadano skromnie. Naprzdd na positek sktadaly si¢ prazone ziarna
i podptomyki (placki pieczone w popiele ogniska), péZniej spozywano chleb, do
ktérego podawano polewke zbozowa lub juche (polewke z krwi) oraz jarzyny
(prastowianskie: bob, groch, soczewica i rzepa). Nie braklo tez ryb, migsa, ptac-
twa i grzybow. Jadano dobrze, bo oprdcz hodowli zagrodowej, zaopatrywano si¢
w lasach, gdzie byto mndstwo dziczyzny i innych daréw natury. W czasie swiat
organizowano huczne biesiady. Cho¢ stoly byly suto zastawione pokarmami, to
podczas uczty bardziej niz jedzenie ceniono jednak napoje — ,,nie z przypadku

2 Tamze.

3 Zob. A. Briickner, Dzieje kultury polskiej, t. 1, Od czasow przedhistorycznych do r. 1506, Krakéw
1930.
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prastowiariska jej nazwa, pir, od picia si¢ wywodzi; do piru nalezalo pi-wo, tj. napdj
(...).”* Biedniejsi raczyli si¢ piwem z chmielu, bogatsi pili miody. Jako naczyni
uzywano rogow z tura czy byka, ,,a niegdys i z czaszki zabitego wroga, sadzonych
drogimi kamieniami, zlotem i srebrem, ale czerni zadowalala si¢ byle glinianym
naczyniem, wyjatkowo szklanym pucharem’. Puchar dhugo krazyt wsréd biesiad-
nikéw, ktdrzy za kazdym haustem wzajem sobie zdrowia zyczyli, a poniewaz pito
na umor, zdarzalo sig¢, ze nieprzytomnych zaskoczy! nieprzyjaciel. Do jedzenia
uzywano drewnianych lyzek i nozy (wyjmowano je zza pazuchy), ale po jadlo do
misy siggano rekami. Juche i polewke jadlo si¢ ze skorki chlebowej (po wyje-
dzeniu migkiszu), inne pokarmy — palcami. Poczatkowo stoly byly bardzo niskie,
siadano wigc na kozuchach, potem, gdy stoly urosty — dodano stolki i tawy, ktére
co bogatsi zascielali drogimi kobiercami ze Wschodu. Oczywiscie ,,siadano wedle
czci i wieku”, a czy kobiety osobno — tego nie wiemy.

Powolujac si¢ na badaczy obyczajéw w dawnej Polsce, nalezaloby osobno
omowic stoly magnackie, szlacheckie, mieszczariskie i chlopskie, majac na uwa-
dze i to, Ze inaczej jadano na co dzieri, inaczej — przy okazji imienin, rocznic,
zrekowin, wesel, chrzcin, odwiedzin, pogrzebow i innych uroczystosci. Zgrabna
syntez¢ upodoban kulinarnych i zachowan przy stole zawiera praca zbiorowa
pod red. Andrzeja Chwalby Obyczaje w Polsce. Od sredniowiecza do czasow
wspotczesnych®.

Szlachta biesiaduje czesto i chetnie, zwlaszcza w zapusty. Z czasem przy-
bywa wyrafinowanych potraw (pozlacane marcepany, galarety, cenadry, ,,pozio-
cisty baran z fladry””), zmienia si¢ tez zastawa stotowa: pojawia si¢ bialy obrus,
wspdlna mis¢ zastepuja pdimiski, obok naczyn cynowych stawia si¢ srebrne
puchary oraz kosztowne —weneckie i czeskie — szkla (kielichy, kieliszki, szklanki).
Naczyn srebrnych uzywano tylko podczas wielkich uroczystosci, porcelana i fajans
(bardzo drogie) pojawily si¢ na stotach dopiero pod koniec XVIII wieku, gdy
upowszechnil si¢ zwyczaj podawania kawy i herbaty. ,,Kuchnia polska odznaczala
si¢ zawiesistoscia, odpowiadajaca zotadkom, bo jeden Polak jadat za pigciu Wio-
chdéw, a rejestr potraw byt bardzo dhugi; wesele w Knyszynie odprawialo si¢ od
niedzieli do piatku, a pierwszego dnia potrawy na trzy dania, na misy i pStmiski
byly: stona zwierzyna, potrzesiona wielkim cukrem i migdatami; kapton z zielona
jucha cukrowana; w czarnej jusze baranki angielskie; kietbasy warzone z brunatna

4 Tamze, s. 184.

5 Tamze.

6 Zob. A. Chwalba, Obyczaje w Polsce. Od sredniowiecza do czasow wspdlczesnych, Warszawa 2004.
;

A. Briickner, Dzieje..., t. 11, Polska u szczytu potegi, Krakow 1930, s. 84.
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jucha; mostki cielece nadziewane”s. Positki spozywano lyzka i palcami, widelce —
z oporami — przyjely si¢ dopiero w XVIII wieku.

W opracowaniach na temat dawnych obyczajow wiele uwagi poswigcono
ucztom na dworach (ksiazecych, magnackich), gdyz w Polsce, podobnie jak
w caltej Europie, poczawszy od wieku XVI przygotowanie uczty staje si¢ sztuka,
w ktdrej uczestniczy sztab pracownikéw. Taka uczta ma szczegdlna oprawe —
najglosniejszy jest poczatek, bo wejsciu oséb wnoszacych potrawy (zwlaszcza
pieczyste) towarzysza grzmoty trab i gromkie oklaski biesiadnikéw. Z biegiem
czasu rosnie ilos¢ dan i trunkéw, na przetomie XVII i XVIII wieku biesiaduje
si¢ juz bez umiaru. W rozpasanym baroku stét ugina si¢ od dan — konceptdw, sa
one podawane w sposob teatralny, kazda potrawa z osobna jest dzielem sztuki
a calos¢ przyjmuje ksztalt monstrualnego widowiska.

Stoly szlacheckie i magnackie zawsze obfitowaly w migsiwa (wolowina,
wieprzowina, baranina, dréb, dziczyzna — uzywano do nich drogich przypraw
korzennych), ale teraz podaje si¢ wymyslnie utozone bazanty, niebanalne kom-
pozycje z kwiczotéw i gluszcéw. Polska kuchnia, od poczatku bogata w ryby i raki,
teraz zmienia dobdr produktéw, rzadziej serwuje si¢ to, co mozna zlowi¢ w oko-
licznych wodach (szczupaki, karpie, jesiotry), prym wioda pstragi i tososie, z kt6-
rymi konkuruja francuskie slimaki, zaby czy zétwie, a takze ostrygi i kawior. Wraz
z kuchnig francuska przybyly do Polski pasztety i salaty. Na pariskim stole nie
moze zabrakna¢ owocow, zwlaszcza potudniowych (cytryny, pomararcze, pistacje,
oliwki), wyrobow cukierniczych zwanych konfektami badZ wetami’® oraz suszonych
owocow potudniowych, jak figi czy rodzynki. Najwazniejsze sa jednak wyborne
trunki. Przy wigkszych ucztach tempo picia nadawali tzw. oratorzy, czyli dworza-
nie, ktérych obsadzono w tej roli do wyglaszania toastéw. Przy toastach bardzo
uroczystych — gdy gospodarz chcial szczegdlnie uczci¢ przemawiajacego goscia,
badZ podnosit toast np. za kréla — cichla muzyka (nieodzowny element uczty)
i odzywaly si¢ strzaly z armat lub mozdzierzy. Tak wystawne przyjecie wymagalo
ogromnych nakladéw finansowych, dobrego scenariusza i talentu rezysera.

W XVII wieku uczta jest przemyslanym, dokladnie wyrezyserowanym
widowiskiem — st6} ma ol$ni¢ gosci obfitoscia jedzenia i oryginalnymi sposobami
przyrzadzania/podawania potraw. Interpretujac stét w kategoriach znakowych —
jako wyraz zyciowej filozofii — powiemy, ze w epoce renesansowego umiaru stot

byl dekoracja, a teraz jest inscenizacja barokowego rozpasania.

8 Tamze, s. 84-85.

9 Warto pamigtac, ze cukier byl wtedy bardzo drogi. Znano kilka rodzajéw cukru: ,,pizmowy, lodo-
waty, cukier na anyzku, na cynamonie, na goZdzikach”. W. Czapliriski, J. Diugosz, Zycie codzienne
magnaterii polskiej w XVII wieku, Warszawa 1976, s. 115.
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W epoce przepychu wszystkiego musi by¢ duzo za duzo — z przerosni¢ta
forma idzie w parze nadmiar produktéw. Na przyjecie weselne Felicjana Potoc-
kiego z cdrka Jerzego Lubomirskiego (w roku 1681) zuzyto: ,,60 woléw, 300 cie-
lat, 500 barandw, 3000 kaptondw, 11000 kurczat i kur, 500 gesi i 500 kaczek, nie
mowiac juz o pokaznych ilosciach dziczyzny”!°. Takie liczby podaje Zrédlo i jesli
nawet jest w tych rachunkach — typowa dla tego okresu — przesada, to przeciez
jak na dloni wida¢ wlasciwe tej epoce szaleristwo stolu. Z prac poswigconych
obyczajom wieku XVII wylaniaja si¢ obrazy obzarstwa i alkoholowych eksce-
s6w (znamy powiedzenie ,,za krola Sasa jedz, pij i popuszczaj pasa”), a z dru-
giej strony — trzeba doceni¢ koncepty organizatoréw tych uczt, ktérzy zaréwno
sztuka kulinarna, jak i widowiskiem starali si¢ zaskoczy¢, zadziwi¢ ucztujacych.
Péimiski byly tak wielkie, ze wnosito je kilku mezczyzn, potrawy wygladaly jak
rzezby (np. dziczyZnie nadawano ksztalt ryb, kaptony udawaty kwiaty), podawano
co najmniej 20 daf. Swoistym arcydzielem sztuki bankietowej sa wety (desery).
Te cukrowe kompozycje skladajace si¢ ,,z krajobrazéw, swiatyn i figur ustawiano
srodkiem stolu na drewnianych lub srebrnych taflach, laczono je czgsto z gipso-
wymi odlewami, a péZniej réwniez z figurkami z porcelany misnieriskiej”!!.

Doda¢ wypada, ze 6w sarmacki splendor przypada na wiek XVII (jest
duza réznica miedzy wiekiem XVI i XVII w ilosci dafi i sposobie ich serwo-
wania). Na wystawng uczt¢ pracowat caly oddzial pod wodza kuchmistrza, co
wiemy ze slynnej staropolskiej ksiazki kucharskiej S. Czernieckiego z 1682 roku
pt. Compendium ferculorum albo zebranie potraw. Prawdopodobnie temu dzietu
zawdzigczamy obrazy ,starodawnego obyczaju” w Panu Tadeuszu. Mitotwdrca
Adam Mickiewicz tworzac obraz Soplicowa posilkuje si¢ pamigcia, wyobraZnia
i literatura. Jego ,fantazmat epopeiczny” wysniony na paryskim bruku wiele
zawdzigcza opisowi ,,pradawnego obyczaju”, przechowanego w dzielku Stefana
Czernieckiego.

Odwolujac si¢ do ,,0statniej uczty staropolskiej” z ksiegi XII Pana Tade-
usza: Kochajmy si¢ nie bede oryginalna. (Badacze Mickiewicza poswigcili jej tyle
uwagi, ze niewiele tu mozna dodac). Przypomnijmy stynna sceng, w ktorej Wojski
—wystepujacy ,,w nowym charakterze Marszatka dworu” — jako ,,mistrz obrzedu”
urzgdowa laska wskazuje gosciom miejsca (od wladzy wojewddzkiej poczyna-
jac, przez jeneralow...), sadzajac po kolei mezczyzn i kobiety ,,na przemian po
parze”. Ta ceremonia trwa dos¢ dlugo, wiec zanim Wojski wszystkich usadowi,

biesiadnicy maja czas na podziwianie urody zastawionego stotu:

10 Tamze, s. 116.

" A. Borowski (red.), Sfownik sarmatyzmu. Idee, pojecia, symbole, Krakéw 2001, s. 219.
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,, [ymczasem goscie, potraw czekajacy w sali,

Z zadziwieniem na wielki serwis pogladali,

Ktérego réwnie drogi kruszec jak robota”'?.,
(XI1, 25-27)

Tak zaczyna si¢ opis arcyserwisu, ktdry w trakcie uczty wielokrotnie zmie-
nia barwy. Naprzdd pyszni si¢ wielka piankowa zima z czarnym konfiturowym
borem, potem piana cukrowego lodu topi si¢ i odstania zielong, réznofarbng wio-
sne. Po wiosnie nastgpuje lato: ,,gryka wyrabiana sztucznie z czekolady, / I kwit-
nace gruszkami i jablkami sady”, po lecie przychodzi jesien: trawy zd6tkna, liscie
czerwienieja, laski cynamonu udajg jesienne bezlistne drzewa, a imitujagcym sosn¢
galazkom wawrzynu w miejsce kolcéw wstawiono ziarnka kminu. Opis zmienia-
jacych si¢ sezonéw wskazuje pelny obrét planety, mozna wigc interpretowac te
ikon¢ w kategoriach kosmicznych. Od stolu prowadzi nas Mickiewicz w kosmos,
bo przy soplicowskim stole lacza si¢ wszystkie watki narodowego eposu, ktory
kojarzy dzieje rodu, narodu i planety. Wré¢my na chwile do pierwszego krajo-
brazu zimowego — na tle bieli wyraznie ,,czernieje bor konfiturowy”, a dalej:

»otronami domy, niby wioski i zascianki,

Okryte zamiast Sronu cukrowymi pianki;

Na krawedziach naczynia, stoja dla ozdoby

Niewielkie z porcelany wydete osoby

W polskich strojach; jakoby aktory na scenie

Zdawaly si¢ przedstawiac jakowes zdarzenie;”
(XI1, 39-44)

Zdaniem Wojskiego te persony przedstawiajg histori¢ polskiego sejmiku.
Za sprawa jego komentarza arcydzielo poetyckiego opisu zastawy (srebrnej czy
szklanej? — zdania badaczy sa podzielone) — staje si¢ znakiem obyczajowosci
szlacheckiej, jej ustroju prawnego i mentalnosci. ,,Dotkliwy brak glosu figurek
tworzacych arcyserwis zostat przez poete znakomicie pod wzgledem retorycznym
wyzyskany; mistrzostwu ustawienia serwisu i narratora opisujacego jego ksztalty,
doréwnuje kunsztem interpretacyjnym sam Wojski (...) pigknie oddajacy sens

kulturowy i polityczny zmieniajacych si¢ scen, przemian serwisu'>.

Gdy Wojski laska daje znak, ze juz mozna podawaé potrawy, lokaje wnosza:
»barszcz krélewskim zwany” (czyli — zurek).

12 A. Mickiewicz, Pan Tadeusz czyli ostatni zajazd na Litwie, oprac. S. Pigon, wyd. V, Wroctaw 1967.
Cytujac Pana Tadeusza, w nawiasie podaj¢ numer ksiggi i wersow.
13 M. Piechota, J. Leszczyna, Stownik Mickiewiczowski, Katowice 2000, s. 36.
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,,1 ros6t staropolski sztucznie gotowany,
Do ktdérego Pan Wojski z dziwnymi sekrety
Wrzucit kilka perelek i sztuke monety
(Taki ros6t krew czysci i pokrzepia zdrowie).
Dalej inne potrawy, a ktéz je wypowie!
Kto zrozumie nie znane juz za naszych czasow
Te pSimiski kontuzéw, arkaséw, blemasdw,
Z ingredyjencyjami pomuchl, figatelow,
Cybetéw, pizm, dragantéw, pineléw, brunetéw;
Owe ryby! Lososie suche, dunajeckie,
Wyzyny, kawijary weneckie, tureckie,
Szczuki gléwne i szczuki pogléwne, tokietne,
Fladry i karpie ¢wiki, i karpie Slachetne!
W korcu sekret kucharski; ryba nie krojona,
U glowy przysmazona, we srodku pieczona,
A majaca potrawke z sosem u ogona.”

(XTI, 139-154)

Podczas tej wspaniatej uczty beda mowy i toasty, o ktérych wielokrotnie
pisano. Sledzac tak wazny w Panu Tadeuszu motyw ,wspdlnoty stolu” trudno
pominaé milczeniem inne opisy ,,zachowan przy stole”. W Soplicowie jedza snia-
danie i spozywaja wieczerze, mysliwi zasiadaja do arcybigosu, wiele tu smako-
witych fragmentdw, godnych refleksji Brillat-Savarina. Ja jednak uchwyce si¢
ogona. Ogona tej ryby smazono-pieczonej, przyrzadzonej wedlug kucharskiego
sekretu, ktory podal Czerniecki, autor Compendium ferculorum. Lekcewazac
fikcje literacka, mozna by przyjac, ze Wojski uczyt si¢ roli kucharza i marszaltka
dworu ze wspomnianej ksigzeczki. Jej wartosé potwierdza scena, w ktérej Wojski
prosi generata Dabrowskiego o przyjecie ksiazki Kucharz doskonaty i sugeruje, ze
general moze to dzietko wykorzystaé, kiedy bedzie podejmowal Napoleona. Dzi-
siaj wiemy (ustalili to badacze literatury staropolskiej), ze Mickiewicz dokonat
kontaminacji, tytul wzial od mlodszej o wiek (wydanej w 1783 roku, w Warsza-
wie) ksiazki kucharskiej o rozbudowanym barokowym tytule: Kucharz doskonaty.
Pozyteczny dla zatrudniajgcych sie gospodarstwem. Okazujgc sposob poznawania,
rozbierania i sporzqdzania roznego rodzaju migsiwa, 1yb, etc. Przy tym nauke dajgc
przezorng o mocy, czyli wySmienitosci warzywa i ziol, oraz wyborze onychze uzy-
wania. Tudziez robienia wodek, likworow, syropow, ciast i cukrow. Z francuskiego



12 ANTROPOLOGIA DOSWIADCZENIA

przettumaczony i wielg przydatkami pomnozony przez Wojciecha Wielgdka'®, ale
przepisy czerpal ze starego poradnika kulinarnego Compendium ferculorum albo
zebranie potraw. Compendium miato co najmniej 10 wydan staropolskich, ale juz
w czasach Mickiewicza bylo rarytasem. Ta ksigzeczka niewielkich rozmiaréw
(Wojski nosi ja ,,w zanadrzu”) stuzyla poecie do zbudowania roli Wojskiego —
arcykuchmistrza i marszalka dworu. Z niej wylania si¢ wizja uczty, ktéra pomaga
w odtworzeniu mentalnosci i obyczajowosci dawnych Polakéw. Wszystkie ryby
na soplicowskim stole sa ,,wypisane z Memoryjatu generalnego™®, z przepiséw
kulinarnych Czernieckiego przejat Mickiewicz ,,barszcz krélewski” i ,,rosot sta-
ropolski, sztucznie gotowany”, a takze owa rybe przyrzadzana na trzy sposoby
(smazona glowa, wazony srodek, pieczony ogon) oraz rosét z pertami i moneta.
Czerniecki przewidzial ,,oratoréw” i ,,ganek dla muzyki” — temu scenariuszowi
w poemacie odpowiada oracja Protazego i tafice. Mozna zatem wnioskowac, ze
w poradniku kulinarnym Czernieckiego nasz szlachecki Homer dostrzegt doku-
ment kultury i obyczajowosci.

Uczta w Soplicowie — wzorem staropolskiego scenarzysty — laczy dostatek
ze sztuka. Na uwage generata Dabrowskiego zdziwionego tym, ze na Litwie do tej
pory ucztuje si¢ ,,starodawnym zwyczajem”, Wojski odpowiada, ze przygotowat
te uczte na pamiatke

,»(--.) owych biesiad stawnych,
Ktére dawano w domach pandw starodawnych,
Gdy Polska uzywala szczescia i potegi!”

(XII, 195-197)

Jesli narodowy epos ma budowaé mit polskiej swietnosci, trzeba umieé
pokazac splendor i dostatek. Mozna wigc zaryzykowac twierdzenie, ze ,,ostatnig
uczte staropolska” projektuje arcykuchmistrz Czerniecki (ten Maklowicz XVII
wieku), a zmystowa wyobraznia Mickiewicza znakomicie ten projekt realizuje.
Pamigtajmy, ze w czasach paryskiej emigracji staropolskich specjaléw nie jadano.
Tradycyjna ,kuchnia sarmacka” (szlachecka, nie magnacka) tez nie wydaje si¢
wykwintna, byla ona obfita, tlusta, stona, pieprzna i korzenna. Z przepiséw

14 Pelny tytut podaje R. Ocieczek (s. 174), z jej ustaleri niejednokrotnie korzystam. Zob. R. Ocieczek,
wZabytek drogi prawych zwyczajow” — o ksigzce kucharskiej, ktdrq czytat Mickiewicz, [w:] Piesni ogrom-
nych dwanascie. ... Studia i szkice o ,,Panu Tadeuszu”, pod red. M. Piechoty, Katowice 2000. Autorka
—na podstawie listu Antoniego Odyrnica — podaje, ze Mickiewicz wszgdzie wozit ze sobg starg, obdarta
ksigzke kucharska — wedlug jej przepiséw chcial w Rzymie urzadzi¢ , prawdziwie polsko-litewska”
ucztg, na co jednak nie zgodzili si¢ gospodarze. Ten pomyst zrealizowal dopiero w Panu Tadeuszu.
(zob. Tamze, s. 171).

5 Tamze, s. 188.
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Czernieckiego wiemy jak sporzadzano kietbasy, kiszki, pieczenie, bigosy, flaki.
Na obiad podawano 3-6 dan, na kolacj¢ znéw podawano migsa, zrazy, pasz-
tety, pierogi i jeszcze ciasto. Byla to kuchnia smaczna, ale niezdrowa, tuczaca
i cigzkostrawna.

A gdyby tak — przyjmujac zalozenia Savarina — pofantazjowac na temat
konsekwenciji tych ,,rozkoszy” podniebienia. Bo jesli ,,losy narodu zaleza od spo-
sobu odzywiania si¢”, to moze kuchnia ,,sarmacka” — obfita, cigzka, thusta — ma
swdj udzial w naszych dziejowych niepowodzeniach?

Te mysl podsunat mi Krzysztof Varga — autor nominowanej do Nike 2009
ksiazki Gulasz z turula. Varga, po kadzieli Polak, po mieczu Wegier, w esejach,
ktére sa bardzo osobistym przewodnikiem po wegierskiej kuchni (czy raczej
gastronomii) prébuje diagnozowaé madziarska dusze. Poniewaz jest Polakiem
i Wegrem, jego spojrzenie na wegierska kulture stotu sprzyja nie tylko rewizji
stereotypow (jak Polacy widza Wegréw), ale réwniez sklania do myslenia nad
wspdlnota losow.

O tytulowym turulu (ktéry jest mitologicznym symbolem zwycigstwa)
mozna — za Varga — powiedzie¢, ze to ,,dziwne skrzyzowanie orla z gesia, jest
potaczona personifikacja wegierskich marzen i komplekséw”!6. Z kolei gulasz
— wegierska zupe narodowa — mozna skojarzy¢ z naszym bigosem. Wegierska
kuchnia — syta, tlusta, cigzka — zdaniem Vargi (bardziej Polaka niz Wegra) jest
niestrawna, nostalgiczna i sprzyja celebrowaniu kleski:

, W Budapeszcie co trzecia herbaciarnia nazywa si¢ <Nostalgia>""".

»omutek Wegrow bierze si¢ w wielkiej mierze z kuchni. Nalezaloby prze-
prowadzi¢ fundamentalne badania dietetyczno-psychologiczne na temat wpltywu
wegierskiego sposobu odzywiania na narodowe i egzystencjalne nastroje. Mnie
zawsze po obfitym budapeszteriskim positku ogarniaja: melancholia, tgsknota,
smutek i zniechecenie. Krew z glowy splywa do zoladka, by pomde w trawieniu,
ocigzalos¢ cielesna brata si¢ z przekonaniem, ze wszystko sensowne juz si¢ zda-
rzyto (...).

Jestem najedzony i nieszczesliwy. (...) Nie pomaga nawet kieliszek uni-
cum, spedzajacy ciezar z zoladka, ale niesptukujacy smutku z moich mysli.

Ofiarg wegierskiego smutku i niecheci do zycia padaja przede wszystkim
warzywa — synonim swiezosci, zdrowia i lekkosci. Warzywo trzeba zabié, upolo-

wac jak zwierzg (...) utopi¢ w occie, albo udusi¢ w zasmazce ze smalcu i maki”'s.

16 K. Varga, Gulasz z turula, Wotowiec 2009, s. 11.
7 Tamze, s. 9.
8 Tamze, s. 21-22.
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Dalej pastwi si¢ Varga nad sosami, zawiesinami i smalcem — fundamentem
wiekszosci wegierskich dad. Zmystowa lektura takich fragmentéw przyprawia
o niestrawnos¢ lub bdle watroby i niejednego zniecheci do wegierskiej kuchni.
Pisze Varga, ze jedzenie na Wegrzech ,,jest stracericze — by¢ moze nigdzie nie
podaje si¢ wiekszych porcji, nawet w Ameryce, gdzie podobno wszystko jest naj-
wigksze, cho¢ zapewne nie porcje i nie melancholia”?. Jego zdaniem ,,0bzeranie
si¢ jest szczepionka na smutek”?, bo Wegry to duszny kraj, a ,,ogélnonarodowa
dusz-nos¢ objawia si¢ w jedzeniu”?'. Trzymajac si¢ watku narodowo-kulinarnego,
autor ironizuje, nasmiewa si¢ z narodowej melancholii Wegréw, ktérzy przy bie-
siadnym stole lubia powtarza¢ uwznioslajace banaly, wspominajac iluzoryczna
wielkos¢ z okresu, kiedy byli mocarstwem.

Skads to znamy, ze wspomn¢ polskie nostalgie we wspomnieniach i pro-
zie emigrantéw, parodiowane np. w Trans-Atlantyku Gombrowicza. Nie darmo
lubimy powtarzac: ,,Polak Wegier dwa bratanki, i do szabli, i do szklanki”. Wiele
nas dzieli (np. ontogeneza), wiele laczy. W okresie monarchii cesarsko — krélew-
skiej Korona Sw. Stefana graniczyta z Galicja, wysokiej rangi urzednicy wegier-
scy i polscy spotykali si¢ na dworze Franciszka Jozefa. Co jeszcze taczy Polakéw
z Wegrami? Iluzoryczna wielkos¢, za ktdra stoja kompleksy, stala tesknota za
okresem swietnosci, tlumaczenie losu ciazeniem ,.ciemnej” strony narodowej
pamigci (ich — melancholia, nasze meczeristwo). Wegry, podobnie jako Rzecz-
pospolita Obojga Narodow, byly kiedys wielkim paristwem, ale potem los si¢
odmienit (par¢ wiekéw pod panowaniem Turcji — dobry okres w Monarchii CK
— po Trianon, w 1920, Wegrzy stracili 1/3 powierzchni z Siedmiogrodem i Stowa-
cja). Nie godzac si¢ na przegrana, tesknia za imperialna potega i dlatego — pisze
Varga — z upodobaniem celebruja klgski, zapominaja o zwycigstwach. Czujac si¢
ofiarami Historii, Wegrzy ,,przeksztalcili kuchni¢ w pole bitwy — odnosza zwycig-
stwo jedzac, biesiadujac, marzac o minionej wielkosci. Ich stot swiadczy o tym,
ze nie dali si¢ wynarodowic¢. Turystom zamawiajacym narodowe potrawy dane sa
wprawdzie rozkosze podniebienia, ale nic ponadto. Obcy nie dotkna ,,madziar-
skiej duszy”, bo nie znaja kulturowego kodu. ,,(...) Wegrzy jedza tak duzo, ponie-
waz jedzac, rozmawiaja ze soba, potwierdzaja swoja tozsamosé, swoja chec bycia
tu oto, swoja przynaleznos¢ do rodzimej kultury”>.

19 Tamze, s. 26.

20 Tamze, s. 29.

2 Tamze, s. 31.

2 P. Czapliniski, Wegierski bigos z orta [w:] http:// wyborcza.pl 2029020,75517,5295203.html?sms_
code=,s.2z4.
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Z jednej strony stot biesiadny staje si¢ wiezieniem tozsamosci, ale z drugiej
strony — ten wegierski stét chroni przed zalewem tandety, hamburgera i coca-coli,
chroni przed inwazja globalizacji. Warszawa (pisze Varga) to przestrzen ruchliwa,
zmieniajaca si¢ tak szybko, ze trudno przywiazac si¢ do jakiejs knajpki — wczoraj
jeszcze tu byla, dzis znikneta. Na Wegrzech jest inaczej, zawsze te same gospody
(czardy), knajpki, zachowujace dawny klimat i wystrdj, bo tak wazna dla Wegréw
kultura stolu — konserwujac obyczaj — pielggnuje materialne slady dawnosci.
I Varga lubi to, co swojskie, wybiera male, przytulne knajpki, unika eleganckich
restauracji, jak Gundela w Budapeszcie, gdzie podaja ulubiona zupe Najjasniej-
szego Pana Franciszka Jozefa, ktora znam z przepisu Roberta Maklowicza®.

Nie wiem, czy diagnozy Vargi sa trafne, ale czytajac Gulasz z turula czuj¢
wegierski spleen, a kiedy czytam Tysigc dni w Toskanii Marleny de Blasi, czuj¢
lekkos¢ kultury toskarskiej, jej rados¢, storice, prostote. Nie wartosciuje tych
ksiazek, zwracam tylko uwage na to, ze w omawianych przypadkach kultura stotu
bywa zaposredniczona przez stowo, zalezna od narracji. Mickiewicz buduje mit
Soplicowa, Varga prébuje zrozumie¢ ,,obowigzkowg nostalgie” Wegréw, z kolei
de Blasi* stawigc uroki codziennego zycia w toskanskiej wiosce, wyraznie fawo-
ryzuje watek kulinarny. Jej zdaniem jakos¢ zycia zalezy od wspdlnych positkéw
a wloska prowincja oferuje ,,zycie pachnace rozmarynem”, mnostwo prostych
wrazen i smakéw (Swieza oliwa, chrupiaca skorka chleba), czar chwili. Takie zycie
samo w sobie jest sztuka i pewnie dlatego jej opisy potraw czy stotu stale korzy-
staja z odniesien do sztuki. Rozdzial pierwszy pt. Smakotyki z kwiatow cukini
inicjuje spojrzenie ,,weneckie”, rozdziat piaty pt. Ulozy¢ kurczaka w brytfannie,
dac na spod rzepe, ziemniaki, cebule, pory i marchew w réwnym stopniu korzysta
z przepisu mamy Flori (tytul rozdziahu to cytat z tego przepisu), jak tez zmystowej
wrazliwosci Moneta:

»Sam ich aromat wystarczy, by kazdy komu doskwiera gléd, natychmiast poczut,
ze przenika go przyjemny dreszcz. Cudenka smazone w goracym oleju, pigtrzace si¢
na bialym Inianym reczniku. Z6tta barwa kwiatéw przebija przez ztotawa i chrupiaca
warstwe ciasta, cienka jak weneckie szklo”>.

% ,Ulubiona zupg Jego Wysokosci” R. Maklowicz nazywa arcydzietem, zob. Tenze, CK kuchnia,
Krakéw 2001, s. 9.

2 Marlena de Blasi — dziennikarka, z pochodzenia Amerykanka, mieszkajaca we Wtoszech, autorka
ksigzek kucharskich — wraz z m¢zem zajmuje si¢ organizowaniem wycieczek kulinarnych po Toskanii
i Umbrii. Jej bestsellery Tysigc dni w Wenecji czy Tysigc dni w Toskanii znakomicie sprzedaja si¢ na
calym $wiecie, bo autorka tworzy pogodna wizja wloskiej biesiadnej Arkadii.

% M. de Blasi, Tysigc dni w Toskanii, przet. A. Kuc, Krakéw 2009.
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,Monetowi na pewno spodobatby si¢ nasz st6t na tarasie. Zdobi go dzban pefen
makéw i lawendy oraz swiece (...). Na péimisek wyktadam schtodzone liscie salaty,
ktdre skrapiam odrobing sosu. Na wierzchu ktade nasaczony chleb, posypujac go cie-
plymi, napgczniatymi od wina rodzynkami. W koficu na tak udekorowany talerz wykta-
dam kurczaka”*.

Takim toskariskim pasazem przechodz¢ do srédziemnomorskich podrdzy
smakosza Herberta. W esejach zapisal on kulinarne wrazenia z kuchni greckiej,
wloskiej i prowansalskiej. ,,Barbarzyiica w ogrodzie” zazwyczaj odwiedza tanie,
matle gospody, zamawia cos ,,tutejszego” i patrzy, chlonie spektakl zycia —jak z tej
gospody na Krecie:

,Nazwalem ja ulica migsa i owocow. (...) Fryzjerzy, rzeznicy, piekarze (chleb
jest bardzo bialy o stodkim smaku, skérka posypana ziarnkami siemienia), mydlarze,
warzywnicy, a takze male restauracyjki. Halas. Zapachy. Bukiety zapachéw. Bukiety
czosnku, oliwy i krwi. Siedze nad ouzo (do tego owczy ser, papryka, czarne oliwki, suche
wedzone rybki) i gapie si¢ na spektakl™?’.

Watek gastronomiczny — w eseistyce Herberta stale obecny — nie tylko
dopehia obraz swiata o zapis rozkoszy podniebienia, lecz w zalozeniu autora
ma by¢ znakiem tej kultury (bo w sztuce kulinarnej kryje si¢ esencja, ktéra prze-
mawia do zmystéw, do ciala). Kuchnie grecka i wloska sa smaczne, ale — dla kla-
sycznego ,,smaku” (,smaku, w ktérym sa widkna duszy i chrzastki sumienia™)
— zbyt proste (plebejskie). Naprawde zachwyca Herberta wyrafinowana kuchnia

prowansalska:

,Naprzdd wjezdza blaszana taca z przystawkami, podzielona na szereg prze-
grodek. A wigc oliwki zielone i czarne, mate pikantne cebuletki, cykorie, kartofle przy-
rzadzane na ostro. Potem znakomita zupa rybna, kuzynka krélowej zup marsylskiej
bouillabaisse’y popularnie méwigc rosot z ryb, wsparty smakiem czosnku i korzeni. Plat
poledwicy opiekanej pieprzem. Ryz z pobliskiej Kamargi. Wino i ser™.

W ,gastronomicznych” fragmentach tej eseistyki uwaga smakosza spo-
czywa na dodatkach i przyprawach, one bowiem daja rozkosz podniebienia.
Bedac przejezdnym, Herbert zwykle jada samotnie, innych obserwuje z dystansu,
nie uczestniczy w biesiadach, ktére w kulturach srédziemnomorskich sa nadal

kultywowane podtug dawnych, odwiecznych zwyczajow.

% Tamze, s. 108.

2 Z.Herbert, ,,Mistrz z Delft” i inne utwory odnalezione, uktad i oprac. B. Toruriczyk, Warszawa 2008,
s. 33. Ouzo to anyzowy aperitif.

% 7. Herbert, Barbarzyrica w ogrodzie, Lublin 1991, s. 38.
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Ryszard Kapuscinski w Podrézach z Herodotem (autorem ,,Dziejéw”)
podkresla wielka rolg stolu, ktory ksztaltowal smak (gust) i wyobraznig¢ staro-
zytnego dziejopisa. Byl on ,,dzieckiem swojej kultury i zyczliwego ludziom kli-
matu, w jakim si¢ ona rozwijala. Jest to kultura dlugich i goscinnych stoléw, do
ktorych zasiada si¢ gromadnie cieplym wieczorem, aby jes¢ sery i oliwki, pi¢
chtodne wino, rozmawiac¢””. Taka otwartos¢ sprzyja dyskusjom i spontanicznym
turniejom, w opowiesciach biesiadnikéw fakty mieszaja si¢ z legenda i tak wlasnie
rodza si¢ legendy, powstaja mity. Przy stole srodziemnomorskim formowat si¢
»antyczny jezyk bezposredniego, sokratejskiego kontaktu”.

Dawniej biesiadny stot sprzyjal opowiesci, tak bylo w okresie kultury
oralnej — od czasu starozytnej Grecji po wiek XIX. Dzisiaj, w dobie globalizacji
— szwedzki stol, bankiet na stojaco, rodzinny obiad z telewizorem i fastwoody,
a zamiast rozmowy przy stole — SMS, e-mail, portal spolecznosciowy... . Inna
epoka, inna kultura, inne potrzeby, przyjemnosci i rozkosze.

Wnhioski musi zastapi¢ parafraza aforyzmoéw Brillat-Savarina:

Jesli smak bywa ksztaltowany przez kulturg, a losy narodéw zaleza od
sposobu odzywiania, to Zrédlem naszych gustéw, smutkéw i radosci, zwyciestw
i klgsk — jest tradycja kulinarna. Sztuka wspdibycia przy stole kojarzy umiejet-
nos$¢ rozkoszowania si¢ wybornymi daniami (smacznymi dla danej wspdlnoty) ze
sztuka zmystowej komunikacji, nie mozna wiec lekcewazyc tego, co laczy jezyk ze
sztuka kulinarna.

,Kadmos, ktory przyniést do Grecji pismo, byt kucharzem kréla Sydonu.

Przypomnijmy ten fragment mitologii jako apolog o zwiazku taczacym jezyk i sztuke

kulinarna. Czy te dwie potggi nie maja tego samego organu? I szerzej, tego samego

aparatu wytwarzajacego badZ oceniajacego: policzkéw, podniebienia, przewodéw noso-

wych, ktdrych rolg smakowa przypomina [Brillant-Savarin], a ktére decyduja o pigknym

spiewie? Jedzenie, méwienie, Spiewanie (czy trzeba dorzucic: calowanie?) to dziatania,

ktdre powstaja w tym samym miejscu ciata — gdy odcia¢ jezyk, nie istnieje juz smak ani
mowa™!,

,»Z jezykiem — podobnie jak z pozywieniem — lczy Brillant-Savarin stosu-

nek mitosny: pozada on stéw w samej ich materialnosci”®, ,,pozada stow tak, jak

pozada trufli, omletu z tuiczykiem, potrawki z ryb w winnym sosie. Jak kazdy

¥ R. Kapuscitiski, Podrdze z Herodotem, Krakéw 2004, s. 169.

30 Tamze, s. 169-170.

31 R. Barthes, Czytanie Brillat-Savarina, przet. E. Wielezyniska [w:] Tenze, Pisma, M. P. Markowski,
K. Klosiriski (red.), t. IV, Lektury, Warszawa 2001, s. 187.

32 Tamze, s. 188.
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stowotworca” jest takomy na stowa — pisze Barthes, szczegdlng wage zwracajac
na erotyczny aspekt méwienia i konsumpcji.

Z opowiesci o tym, co i jak si¢ jadalo czy jada, mozna wysnué przerézne
wnioski, bo sa one bardziej zalezne od procedur niz od badanego materialu. Moim
zdaniem warto przebadac¢ narodowy badz regionalny dyskurs gastronomiczny, te
narracje, ktore pisza nasze dzieje — od Jedrzeja Kitowicza przez Adama Mickie-

wicza do Roberta Maklowicza.

3 Tamze, s. 189.





