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Napisanie pracy doktorskiej z zakresu nauk Food Studies jest w Polsce nadal
niebagatelnym wydarzeniem, Pomimo faktu, ze ten obszar badan szybko zyskuje
popularno$¢ na S$wiecie, w kraju wcigz czesto jest odbierany jako egzotyczna,
"storczykowa dyscyplina”, Rozprawa Bogdana Gatazki znajduje sie na styku historii,
antropologii spotecznej i kultury kuchni. To sprawia, ze wyniki uzyskane przez
dysertanta sg bardzo warto$ciowe dla szerszego grona specjalistéw. JesteSmy
przekonani, ze przygotowany do publikacji tekst pracy doktorskiej zaciekawi tez
szersze grono pasjonatow kuchni. Wymienmy jeszcze kilka dodatkowych powodéw, dla

ktérych praca Bogdana Gatazki to dzieto bardzo wazne i istotne,

Po pierwsze, ma oczywisty charakter naukowy i praktyczny. Kandydat tgczy w
sobie umiejetnosci i kwalifikacje odnoszgcego sukcesy szefa kuchni i doswiadczonego
badacza akademickiego. JesteSmy przekonani, ze w najblizszej przysztosci raczej nie

bedziemy w Polsce $§wiadkami tak udanej synergii wysitkow w kierunku Food Studies.

Po drugie, pomimo znaczgcych osiggnie¢ ostatnich dziesiecioleci, szkoty
historiograficzne w Kuropie Wschodniej i Srodkowej nadal potrzebuja badan, ktére nie
tylko tworzg interdyscyplinarng narracje, ale aktywnie badajg do$wiadczenie
przeszto$ci poprzez obrazy, sensy, wartosci i uczucia. Wydaje sie, Zze praca Bogdana
Gatazki poswiccona postaci wybitnego polskiego szefa Jana Szyttlera jest wiasnie taka

proébg analizy.

Po trzecie, praca ta przywraca do obiegu naukowego i spotecznego niezastuzenie
zapomniane zrodta informacji z dziedzictwa gastronomii i kultury Polski jako czesci

kultury europejskiej.



Dysertant analizuje ikoniczng posta¢ historyczng na tle epoki, zastanawia sie nad
niezwykta postacig, jaka byt Jan Szyttler: szef, innowator i aktywny uczestnik Zycia
publicznego, uksztaltowat nowg wizje polskiej kuchni, wykorzystat swojg wiedze i
umigjetnosei do podtrzymania patriotycznego ducha spoteczenstwa w bardzo trudny
dla niego okres rozbiordéw. B. Gatazka wskazuje, ze "praca poswiecona dzietu Szytilera
jest pierwszg proba pokazania ewolucji zaréwno X1X-wiecznej kuchni, jak i pogladow
autora przez pryzmat seryjnych wydawnictw kulinarnych” (s. 15).

Wprawdzic mamy juz szereg opracowan, w ktorych ich auterzy z powodzeniem
omawiaja antropologie czy historie polskiej kultury gastronomiczne], przyczyny zmian
gustéw spotecznych na tle epok. Warto tu wymienié rozprawy Andrzeja Wyczanskiego,
Elibiety Koweckiei, Marii Dembinskiej, Leszka Kajzera. Nastgpilo pewne
usystematyzowanie procesu badain nad dawng kultura pelskiej kuchni w pracach
Jarostawa Dumanowskiego i wydaniach Muzeum Kréla Jana III Sobieskiego w
Wilanowie.

Mimo to, w wickszo$ci wypadkdw, postaé szeféw kuchni pozostaje w nich tylko
ttem dla innych zagadnien. Liczne przepisy, statystyki, analizy zmian trenddéw
gastronomicznych i preferencii konsumenckich czesto traca z pola widzenia osobe kidra
swojg pasja i bardzo ciezky pracg ksztaltowala nowy Swiat smakéw 1 estetyk
kulinarnych. Wynika to czesto z braku odpowiednich Zrddet. Nazwiska szef.éw i krotkie
wzmianki bicgraficzne odnajdujemy gtéwnie w relacjach z ekspensy kuchennej,
wspomnien uczestnikow uczt lub podréznikéw. Naszym zdaniem przesuniecie uwagi w
strong personifikacji kultury gastronomicznej jest kolejng wielka zaletg prezentowane;j
nam pracy.

Jan Szyttler byt zwiastunem zmian, jakie zachedzily w spoleczefstwie w
postrzepaniu zawodu kucharza. Jego zycie i dziatalnos¢ zawodowa przypadiy na
dramatyczny okres historii Polski. Kraj fizycznie przestat istnie¢ i zostal podzielony
nowymi granicami miedzy Rosja, Austrig i Krdlestwem Prus. Prawie w tym samym
czasie, po Rewolucji Francuskiej, pojecie haute cuisine stopniowa przestato hyé¢ w
Europie czyms§ elitarnym, dostepnym tylko dla rodéw arystokratycznych. Coraz wiecej
wiadcicicli posiadtosci 1 szybko rosnacej burzuazji miejskiej bylo zainteresowanych
urzgdzaniem kuchni w swoich domach.

Przestrzenn kuchenna réwniez ulegala nowej aranzacji. Otwarte palenisko,

charakterystyczne dla Sredniowiecza a nawet czasdw nowozytnych, znikneto, zastepujg
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go "kuchnie angielskie” i inne nowosci techniczne. W jezyku polskim ukazaty sie
pierwsze ksigzki na temat bezpiecznej przestrzeni kuchennej i przechowywania
zywnoscil. Do analizy takich procesdw przyczynit sie réwniez Jan Szyttler (S. 92). Nowa
sytuacja miata wplyw na zakres wydania ksigzek kucharskich. O popularnoéci tej
dziedziny literatury i optacalnosci dziatalnodci wydawcéw w tym kierunku $wiadczy
ciagly plagiat dorobku Jana Szyttlera przez konkurentdw.

W drugiej potowie XIX wieku odwiedzanie restauracji stawalo sie powszechng
czgscig kultury publicznej, prowadzgc do ponownego przemys$lenia miejsca i roli szeféw
kuchni. Jest to widoczne w badaniu $rodowisk zawodowych szeféw kuchni. To wiaénie
ogblna dostepna restauracja a nie patacowa jest dla wielu z nich miejscem rozwoju
kariery. Niestety, w Polsce dopiero pod koniec XIX wieku w Warszawie, Krakowie,
Poznaniu powstajg stowarzyszenia wiasnej pomocy kucharzy. Jednym z gtownych
zadan takich organizacji byto stworzenie bazy informacyjnej o najlepszych specjalistach
w branzy. Listy polecajgce wystawiane przez stowarzyszenia swoim cztonkom cieszyty
si¢ zaufaniem potencjalnych pracodawcéw. Ich dziatalnos¢ stanowila wymierng zachete
dla swoich cztonkéw do wigkszej dbatodei o reputacje zawodows i dazenia do cigglego
rozwoju  zawodowego. W Jatach 1898-1501 Stanistaw Karpowicz kierowat
wydawaniem we Lwowie "Kucharskiego Przegladu”, czasopisma poswieconego
sprawom zawodowym kucharzy oraz wiadomos$ciom o nowych trendach w sztuce
kulinarnej. Jednym =z gtéwnych zada czasopisma bylo podniesienie statusu
spotecznego kucharzy poprzez u$wiadomienie, ze zawéd ten jest forma sztuki, a nie
tylko czgdcig "stuzby domowej”.

Wszystko to miato jednak nastapi¢ dopiero po aktywnej dzialalnosci Jana
Szyttlera. Na poczgtku XIX wieku najbardziej utytutowany z polskich szeféw z trudem
torowat droge nowym smakom, nowatorskim technikom kulinarnym, nawigzat
komunikacjg migdzy nim jako autorem ksigzck kucharskich a grupa jego pasjonatéw. B.
Gatgzka stusznie pisze o tym w swoich konkluzjach, wskazujgc, ze "publikacji Szyttlera
nie mozna traktowac jako zbioru ksiazek kulinarnych. To spisy kuchennych procedur,

przelane na papier aspiracje i do$wiadczenia doskonatego specjalisty. Do tego jako

1 Grabowski M., Najnowsze sposoby stawiania piecdw i kuchni odpowiadajacych swym celomn przy
Jjak najosczedniejszém uzyciu opalu, oraz Srodki zapobiegajace dymieniu piecéw i komindw,
Krakow 1839.



patriota starat sie, co szczegolnie widaé w Kuchni mysgliwskiej, przemycaé w kazdym
swoim wydaniu watki o tradycjach polskich” (s. 245).

Struktura pracy Bogdana Gatazki ma wyrazny tytut i ustalone ramy
chronologiczne. Sklada sig z trzech giéwnych rozdzialéw, zakoriczenia, bibliografii i
zatgcznikow. Wyniki poérednie i gldwne sg poparte materiatem iflustracyjnym i
statystycznym, wykresami, diagramami. Dobrym uzupemieniem tekstu gtéwnego jest
materiat ilustracyjny, ktéry wskazuje na rzetelng prace autora z materiatami
zrodtowymi. Wszystko to znacznie wzmacnia jako§¢ pracy, upraszcza zadanie
recenzenta i czyni tekst rozprawy bardziej interesujacym.

Praca i wnioski z niej ptynjce zawieraja elementy nowatorstwa, wypetniaja
liczne luki w wiedzy o polskiej kulturze gastronomicznej i ogélaym  stanie

spoteczenstwa w pierwszej potowie XIX wieku.

Recenzja rozprawy doktorskiej implikuje o krytyczne uwagi w kwestiach
kontrowersyjnych, ktére niewatpliwie wystepuja w kazdym tekécie majgcym inspiracje
do uznania w nauce. Pozwolimy sobie przedstawié fakty, ktére budza watpliwoéci, a ich

omowicnie pozwoli poprawi¢ jako$¢ tekstu przed jego publikacja:

Na poczatku pracy, rozprawa doktorska wymienia gtéwne kamienie milowe
kariery zawodowe] Jana Szyttlera, jego przej$cia na kolejny dwér stawnych i zamoznych
gospodarzy (s. 17}. Brakuje jednak informacji o tym, na ile taka $ciezka kariery
pozostawaly typowa dla wigkszo$ci znanych dwezesnych polskich szeféw, w jaki spos6b
osoby te trafiaty do zawodu i jaki byt spoteczny odbi6r perspektyw oddania dziecka "do
garnkéw". Pomoc w badaniu tego zagadnienia moga dokumenty podebne do dyplomu
szefa Jana Nieszczepurowicza z konica XVIII wieku ze zbioréw Fundacji Czartoryskich w
Krakowie?.

Autor z powodzeniem kresli pewne paralele miedzy twérczoécia Jana Szyttlera,
ktdry uwazat swojg prace wydawniczg za wklad we wsparcie zycia spotecznego w
okresie zaboréw, a “Panem Tadeuszem” Adama Mickiewicza. Wydaje sie, ze wlasnie ta
my$] powinna zastugiwaé na wiekszg uwage badacza. Wszak doskonale pokazuje, jak

bardzo }. Szyttler wyczuwat potrzeby spoteczedistwa i skutecznie je wykorzystywat. Nie
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stawiamy |. Szyttlera na réwni z Adamem Mickiewiczem pod wzgledem znaczenia i
wplywu na kulture polska, ale niewatpliwie zajmowat on bardzo wazne miejsce na polu
swojej dziatalno$ci (s, 89). "Gazeta Poranna" okreslita ksigiki Szyttlera jako
"niesmicrtelne™: "[..] nicémiertelne dzieta Szyttlera. Ksigzka kucharska Szyttlera byta
takim indywidualnym zjawiskiem w ksiegarstwie tutejszem [..]. [..] jego Kucharz w
dwdch edycjach si¢ wyczerpat, Kucharka sprzedata sie najlepsza ceng [...]. Prawdziwe
cudo!™. Céz za $wietny przykiad dla dzisiejszych sceptykéw, ktorzy uwazajg ksigzki
kucharskie tylko za formg "literatury lekkiej"!

Bardzo interesujgca jest podjeta w rozprawie préba poréwnania i nawet
skonfrontowania Jana Szyttlera  z  twérczoscig gwiazdy polskiej literatury
gastronomicznej, Lucyny Cwierczakiewiczowej (5.93-95). Autor uzasadnia popularnesé
Pani Lucyny w poréwnaniu do Szyttlera réznicg czasows i dostepnoscia jej ksigzek i
podawanych w nich przepiséw dla zwyktego czytelnika. Mozna sie z tym czeSciowo
zgodziC. Jest jednak w tym poréwnaniu pewien niedosyt. Naszym zdaniem w rozprawie
mozna byto dokiadniej wyjasnié, dlaczego prace Pani Lucyny sg do dzi§ licznie
wznawiane, a dorobek Szyttlera od wielu lat pozostaje znany jedynie dla badaczy
akademickich. Czy tylko dla tego ze grupa docelowa na ktéra stawiat byta z §rodowisk
zamoznych? Wszak sam szef, jak czytamy w dysertacji, "wielokrotnie podkreslat chegé
Zaprezentowania swojego kunsztu w taki sposéh, aby uczy¢ innych. Dlatego tez staral
sig tworzy¢ teksty w sposéb jak najbardziej przystepny, nie zapominat o doktadnodci”
{5.98).

Rozumiemy bardzo osobiste zanurzenie autora w historii zycia osoby, ktorg
bada. To emocjonalne tio Jest bardzo widoczne w calym tekécie. W przypadku
popularnej jego adaptacii dla szerokiego grona czytelnikéw takie podejscie jest catkiem
akceptowalne, a nawet pozadane. Jednak w przypadku pracy, ktéra pretenduje do
miana akademickiej, moze .staé si¢ putapka, w ktora wpadaja badacze, rzutujgc proces
pisania, a zwlaszcza wnioski plynace z pracy, na siebie i érodowisko zawodowe. Zawéd
historyka jednak wymaga od nas pozostania "ponad procesem” tak bardzo, jak to
mozliwe, aby dokonaé a priori krytyczne;, zdystansowanej oceny postaci i Zjawisk
historycznych.

Wydaje nam sie doéé dziwne, ze autor zaczyna analizowa¢ profil biograficzny

Jana Szyttlera dopiero na stronie 81. By¢ moze nalezato to zrobi¢ we wstgpie? Wowcezas



wiele probleméw zptaszanych przez recenzenta, a zwlaszeza odhior tekstu, wygladathy
nieco inaczej.

Autor wykazal tendencje do zbyt wielu historycznych i stylistycznych dygresji na
temat o0séb czy problemow $wiatowej gastronomii. Rozumiemy cheé wyjasnienia i
pekazania procesu ksztattowania sie $wiatopogiadu Jana Szyttlera na ich przykladach,
ale nicktére z nich stanowczo wymagaja skrocenia (s. 38-39). Wnioskodawca
wspomnianymi dygresjami nieustannie wykracza poza granice chronologiczne pracy,
powracajgc do problematyki kultury gastronomicznej od Starego Testamentu po pdZne
Sredniowiecze czy czasy nowozytne. Niekiedy te rozwazania sa interesujace, ale tylko
posrednio zwigzane 7 zadaniem, ktére na poczgtku stawia przed soba badacz (s. 52).

Rozumiemy, zc Jan Szyttler w c¢zasie napisania swoich ksigzek mieszkat pod
panowaniem Imperium Rosyjskiego i byt uzalezniony od decyzji carskich cenzorow, ale
nie rozumiemy, dlaczego autor rozprawy tak wylgczng uwage po$wigca odniesieniom
prac Szyttlera do dziel autoréw rosyjskich, a nie podaje podobnych przykladéw na
ziemiach polskich pod panowaniem Prus czy Austrii (s. 57-61). Czy oznacza to, ze
rosyjska szkota gastronomiczna miata tak znaczacy wpltyw na ewolucje zawodowsg Jana
Szyttiera?

Skoro badacz wspomina o Szyttlerze jako polskim zwiastunie wegetarianizmu i
odwotuje sie do réznych prac, na ktére badania szefa miaty wplyw, to warto bylo
wspomnie¢ w tekscie o wybitnym zwolenniku i innowatorowi gastronomii, doktorowi
Apolinaremu Tarnawskiemu, i jego szpitalu w Kosowie3. Dziatalnoé¢ sanatorium
znajduje sig poza chronologicznym okresem pracy, ale twoérczos¢ A. Tarnawskiego
wspdtera z pracami i refleksjami Jana Szyttlera (s. 60).

Dla mnie jako osoby pochodzacej ze Lwowa, bardzo interesujgce okazaty sie
tabele poréwnawcze, ujawniajgce liczne fakty plagiatowania prac Szyttlera przez
bardzo znanego wydawce Franciszka Pillera (s. 70-71}. Zmienia to nieco nasze
rozumienie tej osoby i jej miejsca w historii miasta. Nawiasem moéwiac, temat plagiatow
w ksigzkach kucharskich nie byt dotad podejmowany w polskiej historiografii i mégtby
by¢ nawet odr¢gbnym tematem badan. Ale czy warto byto tak szczegétowo podawaé
przyktady tego konkretnego plagiatu? Swiadczy to z pewnoscia o znajomosci

dysertantem tematu i zwieksza objeto$é pracy, ale nie ulatwia jej odbioru przez

3 Tarmawska R. Kosowska kuchnia jarska |. Przepisy R. Tarnawska, Il. Objasnienia higieniczne Dr. A,
Tarnawski, Warszawa, 1888.
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czytelnika (s. 68-71) UwaZamy, e w rozprawie mozna bylo przedstawi¢ je znacznie
bardziej zwieZle, skupiajac sig na innych wnioskach dotyczacych wskazanego problemu.

W pracy wystepuja bledy stylistyczne i gramatyczne. Pozostawiamy je jednak do
oméwienia innym recenzentom - autentycznym nosicielom jezyka polskiego -~ i
zwracamy uwage jedynie na ewidentne gafy, jak ta z oddzieleniem tekstu dziwng formg
cudzystowu (s. 88).

Za najbardziej kontrowersyjny uznajemy ostatni rozdziat pracy - "ldee Jana
Szyttlera a neomachizm kulinarny w Polsce". Temat, ktéry stara sie przeanalizowad
autor, jest bardzo wazny i interesujacy. Ale naszym zdaniem zastuguje na osobna,
bardzo szczegétowa dyskusje. Widzimy, ze na §wiecie bardzo aktywnie dyskutuje sie o
mozliwosci rekonstrukeji historycznej zywno$ci, jej roli i miejscu w turystyce i edukacji,
innowacyjnych technologiach i zmianie naszego spojrzenia na konsumpcje. Nie
jestedmy jednak pewni, czy wilgczenie tego materialu w takiej ilosci do niniejszego
tekstu bylo konieczne. Jego wprowadzenie doprowadzito do kolejnego rozszerzenia
zakresu chronologicznego pracy, celu rozprawy. Temat jest rzeczywiscie wazny, a
rozprawa do$¢ dobrze uzasadniona, ale moze w trakcie przygotowywania tekstu do

publikacji warto zastanowic sie, czy nie wydzieli¢ go jako osobne zagadnienie?

Mimo wszystkich powyzszych uwag uwazam, Zze praca doktorska Pana Bogdana
Galazki spetnia wymogi okreslone w artykule 187, ust. 1-3 "Ustawy z dnia 20 lipca 2018
r. Prawo o szkolnictwie i nauce”. Jest to samodzielna praca napisana na oryginalny,
interesujgcy i istotny temat. Stuzy udanym przyktadem potaczenia wiedzy teoretycznej i
praktycznej.

Dla tego wnoszg o przyjecie omawianej rozprawy i dopuszczenie Pana Bogdana

Galazki do dalszych etapdw przewodu doktorskiego.
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