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Ta obszerna monografia, mieszczgca sie w nurcie badan etnologicznych i kulturo-
znawczych, zostata poswiecona jedzeniu. Mariola Tymochowicz przypomina, ze ,nie
jest ono jedynie koniecznoscig, zaspokajajaca podstawowe potrzeby fizjologiczne
cztowieka, ale stanowi wazny element kultury danej spotecznosci. Jest ono bowiem
wielokodowym, ztozonym makroznakiem i nalezy je traktowac jako holistyczny
tekst kultury [...]” (s. 9).

Analiza pomieszczona w tym opracowaniu dotyczy

jednej z historycznych grup polskiego spoteczenstwa, a mianowicie chtopéw, ktérzy
w wyniku izolacji od warstw wyzszych wyksztatcili wlasny sposéb myslenia, dziatania
i warto$ciowania, czyli odrebny system kulturowy. [...] Kres tego typu kultury nastapit
po Il wojnie $wiatowej, w wyniku zmian $wiatopogladowych, polityczno-gospodarczych
oraz cywilizacyjnych. Dlatego tez przyjety zostat zakres czasowy opracowania: od dru-
giej potowy XIX wieku do 1939 roku (s. 9).

Badaniami zostata objeta Lubelszczyzna® - obszar peryferyjny w stosunku do
Polski centralnej (w ktéorym zmiany zachodza wolniej niz na innych terenach), ty-
powo rolniczy, do wybuchu II wojny Swiatowej wielowyznaniowy i wielokulturo-
wy, zréznicowany jezykowo. Autorka podkresla, Ze Lubelszczyzna nie ma statusu
regionu w znaczeniu etnograficznym, poniewaz kultura ludowa (materialna i sym-
boliczna) jest tam zréznicowana na poziomie subregionéw, a niekiedy nawet mikro-
regionow. Nie jest takze regionem kulturowym z powodu znacznego zréznicowania
poszczeg6lnych obszaréw pod wzgledem tradycji, obyczajowoSci i innych elemen-
tow kultury spotecznej (s. 15-16).

Pozywienie chtopskie na LubelszczyZnie przed wydaniem monografii Tymo-
chowicz bylo tematem stabo opracowanym. Lubelska etnolog i kulturoznawca
podjeta sie catoSciowego przedstawienia tego zagadnienia, szukajac odpowiedzi
na nastepujace pytania: co stanowi produkt spozywczy? w jakich okolicznosciach
byt on pozyskiwany, przygotowywany? jak konserwowany? kto, kiedy, jak i dla-
czego go spozywal? jaki jest jego wymiar symboliczny, magiczny i wierzeniowy?

! To juz druga monografia poswiecona Lubelszczyznie w dorobku M. Tymochowicz. Pierw-
sza nosi tytut Lubelska obrzedowos¢ rodzinna w kontekscie wspotczesnych przemian (2013).
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(s.9-10). Jedzenie, pozywienie chtopskie na Lubelszczyznie potraktowata jako tekst
kultury. Baza materiatowg swej pracy uczynita bogata dokumentacje pochodzaca
z archiwéw uniwersyteckich, muzealnych i prywatnych, zawierajaca materiaty
z badan terenowych prowadzonych w latach 50-90. XX wieku, ktérg uzupeinita
witasnymi eksploracjami terenowymi prowadzonymi od 2011 do 2017 roku. Do
bazy materiatowej wiaczyta réwniez Zrédta zastane — materiaty etnograficzne z te-
renu Lubelszczyzny. Jako materiat poréwnawczy wykorzystata opracowania o cha-
rakterze ogé6lnopolskim.

Monografia sktada sie z sze$ciu rozdziatéw, z ktérych dwa pierwsze maja
charakter teoretyczny, pozostate za$ analityczno-opisowy. Rozwazaniom na te-
mat pozywienia jako tekstu kultury po$wiecony zostat rozdziat pierwszy. Autorka
zauwaza:

Pozywienie, ktére zapewnia byt biologiczny, jest takze niezwykle istotnym znakiem
ogoélnokulturowym, ktoéry odzwierciedla catoksztatt zycia cztowieka - tak indywidual-
nego, jak i grupowego. Stanowi wiec kategorie kulturowa i kod przekazujacy informacje
o jego uzytkownikach i o kulturze, w ktérej wspétistnieja (s. 25).

Rozszyfrowanie tego typu tekstu nie jest tatwe, ale bardzo intrygujace i pozwala na lep-
sze rozpoznanie modelu $wiata lezacego u podstaw danej spotecznosci. Umozliwia tez
odtworzenie systemu warto$ci grupowej i jej sktadnikéw tozsamosciowych (s. 30).

W rozdziale drugim zostata oméwiona specyfika tradycyjnego pozywienia
chtopskiego. Na tle innych typéw kuchni, ktére wyksztatcity sie w Polsce w minio-
nych wiekach (kuchnia dworska, kuchnia szlachecka, kuchnia klasztorna, kuchnia
mieszczanska, kuchnia robotnikéw przemystowych z drugiej potowy XIX wieku),
ukazana zostata kuchnia chtopska - najubozsza sposrdd nich, skostniata, najbar-
dziej obudowana dziataniami o charakterze magiczno-religijnym, co odzwierciedla-
to poziom i sposdb zycia dawnych mieszkancéw wsi. Do cech wyrézniajacych pozy-
wienie wiejskie nalezat minimalizm konsumpcyjny, zwigzany z tym, ze gospodynie
pochtoniete licznymi codziennymi obowigzkami niewiele czasu mogty poswiecac
na przygotowanie i urozmaicanie potraw, starajac sie zazwyczaj gtéwnie o to, by
positki byly syte i zaspokajaty gtdd na dlugie godziny ciezkiej, fizycznej pracy (do
wygladu i smaku potraw nie przywigzywano szczegélnej wagi). Dominowaty po-
trawy pochodzenia roslinnego. Byto to podyktowane tym, ze: ,Dawniej hodowano
niewiele zwierzat na ubdj, gdyz wiekszos¢ ziemi przeznaczona byta pod uprawe,
a nie na pastwiska. Nie znano odpowiednich sposob6w konserwacji miesa, co takze
nastreczato trudnos$ci w jego dtuzszym przechowywaniu” (s. 40).

Wiele potraw wykonywano sezonowo, a najobficiej jadano latem i jesienia.
Rygoryzm konsumpcyjny polegat nie tylko na przestrzeganiu naznaczonych przez
tradycje, a narzucanych przez Kos$cidt, réznego rodzaju postéw pokarmowych, ale
réwniez dotyczyt zachowania przy stole. Sposéb odzywiania sie ludnosci wiejskiej
zaczat stopniowo ulega¢ zmianom dopiero na poczatku XX wieku, jednak najbar-
dziej intensywne przemiany w kulturze kulinarnej mieszkancéw wsi zaszty w dru-
giej potowie XX wieku (s. 41). Cze$¢ teoretyczng pracy dopelnia omoéwienie takich
zagadnien, jak: réznorodne klasyfikacje positkéw i potraw, funkcjonowanie tabu
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pokarmowego (w odniesieniu do zachowan zywieniowych oraz sktadnikéw spo-
zywczych), jedzenie w kontekscie sakralnym. Tymochowicz konstatuje:

Pokarmy, ktérym nadano warto$¢ sakralna, wyrézniaty sie bogactwem znaczen i wta-
Sciwosciami magicznymi. Wykorzystywane byty do réznych praktyk ochronnych, wege-
tacyjnych, ptodnosciowych i witalnych, a takze dziatan obrzedowych, leczniczych i prak-
tyk wrézebnych. Umozliwiaty kontakt z zaswiatami i przyczyniaty sie do integrowania
rodziny i lokalnej spotecznosci. Dziatania te sprawiaty, ze cztowiek zabezpieczat swoja
przyszto$¢ na wielu ptaszczyznach, ale przede wszystkim pozwalato mu to na zetkniecie
sie z sacrum, czyli innym, lepszym bytem, réznigcym sie od trudéw dnia codziennego.
Praktykowana magia obfito$ci miata wptyna¢ na dostatnie zbiory i pozywno$¢ jedzenia,
a takze zapewni¢ zdrowie jego konsumentom (s. 72).

Przedstawione w rozdziatach od trzeciego do szdstego materialy z terenu
Lubelszczyzny obrazuja ,poszczeg6lne kody, ktore sktadajg sie na ztozone zjawisko
(kulturowe - R.D.), jakim jest pozywienie chtopskie” (s. 22). Analize autorka rozpo-
czyna od przedstawienia przestrzeni, w ktérej powstawato jedzenie. Szczegétowo
omawia rozplanowanie i wyposazenie kuchni, ktéra ,w chatupach wiejskich w XIX,
anierzadko i na poczatku XX wieku nie stanowita osobnego pomieszczenia, ale prze-
strzen wyodrebniong i uzytkowang do innych celow przez wszystkich cztonkow
rodziny. [...] Miaty tu miejsce takze dziatania obrzedowe, magiczne czy lecznicze”
(s.73). Zwraca uwage na to, ze przestrzen kuchni petnita nie tylko funkcje kulinarne,
ale rowniez wiele innych. Opisuje magiczno-rytualne wtasciwosci poszczegdlnych
sprzetéw kuchennych, m.in. dziezy, sita, niecki, maselniczki, noza, topaty, kociuby
i pomiotta. Opisuje przygotowywanie pokarmdw, to, jak byty pozyskiwane, a po-
tem przetwarzane sktadniki spozywcze, jakie zakazy i nakazy temu towarzyszyty.
Przedstawia nastepujgce osoby zajmujgce sie przetworstwem oraz przyrzadzaniem
pozywienia: gospodarz, gospodyni, dzieci, mtynarz, pszczelarz, korowajnice (zajmo-
waty sie wypiekaniem pieczywa weselnego zwanego korowajem).

W osobnym rozdziale zostaly zaprezentowane charakterystyczne dla Lubel-
szczyzny potrawy, z uwzglednieniem sytuacji, na jakie byly przygotowywane, a tak-
ze ich lokalnych odmian i nazw gwarowych. Zostaty one podzielone na dwie katego-
rie - ze wzgledu na konsystencje oraz gtéwny sktadnik: 1. ptynne polewki, barszcze
iinne zupy, 2. potrawy zageszczone - gotowane i pieczone (kasze, dania maczne, po-
trawy z warzyw i owocow, z nasion oleistych, nabial, produkty luksusowe, napoje).

Ostatni rozdzial, zatytutowany Pozywienie jako kod kulturowy, sktada sie
z dwoch czesci. Pierwsza zostata po$wiecona pozywieniu codziennemu, okolicz-
nosciom oraz spotecznym interakcjom, ktdre towarzyszyly spozywaniu positkow.
Druga zawiera informacje dotyczace pozywienia obrzedowego. Autorka przeanali-
zowata kiedy i w jakim celu ograniczano iloSciowo i jakoSciowo jedzenie oraz kiedy
dochodzito do przejadania sie (posty oraz obzarstwo), jak zorganizowana byta bie-
siada (czas, przestrzen, uczestnicy, etykieta i zwyczaje przestrzegane podczas spo-
zZywania potraw), w jaki spos6b wykorzystywano pokarmy w zabiegach rytualno-
-magicznych. Zwrécita uwage, ze w tradycyjnej kulturze ludowej pozywienie, pro-
dukty spozywcze miaty rdwniez znaczenie jako podarunek obrzedowy (ktérego nie
mozna byto odméwic¢ i ktéry wymagat réwnowartosciowego odwzajemnienia), ale
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takze jako ozdoby $wigteczne oraz zabawki (artykuty zywnosciowe byty kompo-
nentami zabaw, np. pisanki wykorzystywano w takich zabawach jak kumkanie czy
wybitki). Poza tym produkty spozywcze oraz potrawy byty stosowane w lecznictwie
ludowym, co Tymochowicz szczegétowo przedstawita. Pozywienie miato znaczacy
udziat we wrdzbach i przepowiedniach (np. dotyczacych urodzaju, pogody czy ma-
trymonialnych), a jedzenie pojawiato sie w obrazach sennych, cho¢ trzeba zastrzec,
ze ,tylko niewielka cze$¢ produktéw spozywczych byta dawniej przez ludno$¢ wiej-
ska interpretowana w snach. Podobnie byto w przypadku sprzetéw kuchennych
[...]” (s.378).

Materiaty przedstawione w monografii Tymochowicz pozwolity zobrazowac
cechy chtopskiej kuchni, jak pisze sama autorka, ,odrebnego, historycznego i za-
mknietego systemu” (s. 379). S3 nimi: samowystarczalno$¢ zywieniowa, gtownie
roslinny charakter, uzaleznienie od sezonowos$ci upraw, przestrzeganie nakazow
i zakazéw odnoszacych sie do przygotowywania oraz konsumowania potraw, nie-
wiele sktadnikéw, przypraw oraz potraw w menu, niewielki wktad pracy w przygo-
towanie potraw, niepodleganie modom kulinarnym, w niewielkim stopniu przejmo-
wanie wzorcow dotyczacych jedzenia z sasiadujacych regionéw, krajow i etnosow.
W przypadku Lubelszczyzny byly to potrawy przejete od ludno$ci ruskiej (np. kutia,
korowaj) lub z sasiednich regiondw etnograficznych. Swoje rozwazania lubelska ba-
daczka konczy spostrzezeniami na temat przeobrazen kuchni chtopskiej*:

Wspotczesne menu mieszkancéw wsi w zasadzie nie r6zni sie od miejskiego, ulegto pro-
cesom homogenizacji, co wigze sie z szeroko rozwinietymi zjawiskami globalizacyjnymi
(s.385),

[...] spoteczno$¢ wiejska mysli racjonalnie, a my$lenie magiczne zostato praktycznie wy-
parte. Przestrzenny wymiar §wietosci jedzenia jest wspdtcze$nie niewidoczny, ponie-
waz mieszkancy wsi zrezygnowali z elementéw tworzacych religijno-symboliczny sens
dan na rzecz wystroju stotu, wyszukanego smaku i estetyki. Rytualne uczty staty sie
miejscem spotkan towarzyskich, gdzie mozna zje$¢ wykwintnie i spotka¢ sie z dawno
niewidzianymi cztonkami rodziny czy znajomymi (s. 386).

Autorka monografii zwraca uwage na fakt, ze w ostatnich latach, w zwigzku
z moda na gotowanie, wzrosto zainteresowanie dawng kuchnia, réwniez chtop-
ska, a nowa fascynacja dawnymi wiejskimi potrawami sprawita, ze sg one doku-
mentowane, eksponowane i promowane. Staty sie regionalng atrakcja turystyczna,
funkcjonuja jako marka miejscowosci czy gminy, prezentowane sa na konkursach
kulinarnych. Wszystkie te dziatania maja na celu zachowanie dawnych potraw.

2 Wbrew zapowiedziom umieszczonym na s. 23 konicowa cze$¢ monografii nie nosi tytutu
Kres kuchni chtopskiej, lecz Zakoriczenie i konstatacje o przeobrazeniach kuchni chtopskiej. Ta re-
dakcyjna usterka, podobnie jak kilka innych (np. w bibliografii na s. 418 tytut tomu zbiorowego
0 mediacyjnej roli alkoholu w kulturze tradycyjnej, zamiast Kultura jedzenia. Jedzenie w kulturze,
na s. 431 tytut Kuchnia czyli o poszukiwaniu dawnych smakéw Stowian, zamiast Kuchnia Stowian
czyli o poszukiwaniu dawnych smakoéw, na s. 434 tytut O dobrym jedzeniu opowies¢ z pola, ogrodu
i lasu, zamiast O dobrym jedzeniu. Opowiesci z pola, ogrodu i lasu, na s. 449 tytul Apetyt na jedzenie.
Pokarmy w spoteczeristwie, symbolice na przestrzeni dziejow, zamiast Apetyt na jedzenie. Pokarm
w spoteczenstwie, kulturze, symbolice na przestrzeni dziejéw, na s. 209 jedzenie byto lekarstwo, za-
miast lekarstwem) nie obnizaja warto$ci tego interesujacego opracowania.
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Obserwowane jest rowniez zjawisko wymieszania potraw z ,panskiej” i chtopskiej
kuchni. Co wiecej, dania, dawniej traktowane jako $wigteczne i obrzedowe, wspot-
cze$nie (w przestrzeni miejskiej i w marketingu) funkcjonuja jako codzienne.

Ta sytuacja doprowadzita do tego, ze w potocznym obiegu kulturowym pozywienie
chlopskie zatraca swoje sensy prymarne i konotowane elementy wierzen zwigzane
z tymi produktami. Odbiorca miejski w konsekwencji kojarzy je z obfito$cia, a nie z ub6-
stwem dnia codziennego wiejskiego pozywienia. W takich sytuacjach mamy do czynie-
nia ze zmityzowaniem wizerunku wsi. Mam zatem nadzieje - dodaje Tymochowicz - ze
niniejsza monografia ukazata rzeczywisty obraz kuchni chtopskiej, a takze unaocznita
jej réznorodnos$¢ i odmiennos¢ (s. 387).

Trudno sie z tym nie zgodzi¢. Ksigzka gwarantuje zajmujacg lekture, zreszta
nie tylko naukowcom réznych dyscyplin. Jest starannie przygotowana, zaopatrzo-
na w aneks fotograficzny (zdjecia z kolekcji muzealnych i prywatnych). Zamyka ja
indeks potraw i sktadnikéw spozywczych oraz indeks miejscowo$ci.
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