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Recenzja rozprawy doktorskiej mgr Sary Wilkiewicz

»Les recueils manuscrits des recettes de cuisine des XVI¢ et XVII® siécles, conservés
dans la collection « berlinoise » a la Bibliothéque Jagellonne de Cracovie, comme source
du savoir sur la cuisine francaise de ladite période. Etude linguistique et culturelle,

accompagnée de I’édition critique de textes”

Rozprawa doktorska Pani mgr Sary Wilkiewicz stanowi obszerne, bo liczace 454 strony
studium, w ktérym Autorka ltaczy z powodzeniem dwa gtéwne cele badawcze - opis
lingwistyczno-kulturowy szesnasto- i siedemnastowiecznych tekstéw, zawierajacych terminy
kulinarne oraz krytyczng edycje wybranych do analizy manuskryptéw, pochodzacych z

kolekcji "berlinskiej" Biblioteki Jagiellofiskiej w Krakowie.

Przeglad prac poswigconych ostatnio problematyce dyskursu kulinarnego, jego jezykowych
eksponentéw oraz uwarunkowaf spofeczno-kulturowych pokazuje, ze zlozone i
wielowymiarowe zjawisko, o ktérym mowa, jest przedmiotem szczegdlnego zainteresowania
wielu badaczy, zar6wno lingwistow, antropologéw kultury, jak i historykéw. Rozprawa Pani
mgr Sary Wilkiewicz wpisuje si¢ dobrze w szersza perspektywe wspétczesnych badan o profilu
interdyscyplinarnym i stanowi interesujace, rzetelne opracowanie nieopublikowanych i
nieedytowanych do tej pory tekstéw. Proponowane ujecie diachroniczne wzbogaca
dotychczasowe analizy o nowe aspekty dotyczace motywacji jezykowej i kulturowej oraz
ewolucji francuskich terminéw odnoszacych sie do sfery kulinarnej, a takze ma istotny walor
poznawczy, pozwala bowiem dotrze¢ do pewnych konwencji i preferencji smakowych w

szesnasto- i siedemnastowiecznej Francji.

Przedstawione do oceny opracowanie cechuje przejrzysta i logiczna kompozycja. Rozprawa

sklada si¢ ze wstepu (s. 6-8) i o$miu rozdziatéw, z ktérych kazdy zakofczony jest krétka,
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syntetyczng konkluzjg (s. 79-312), edycji obu manuskryptéw i 4 not krytycznych (s. 31 3-441),

podsumowania (s. 442-446), wyczerpujacej bibliografii (s. 447-452) oraz streszczenia w jezyku
polskim (s. 453-454).

W pierwszym rozdziale rozprawy (s. 9-15) Pani Wilkiewicz omawia dwa anonimowe
manuskrypty stanowiace podstawe materiatowg pracy: rekopis Gall. Fol. 220, zatytulowany
Recueil de recettes pour la cuisine et la pdtisserie, bedacy zbiorem przepisow kulinarnych z
drugiej potowy XVI w., ktéry zawiera 392 terminy i wyrazenia kulinarne, oraz rekopis Gall.
Quart. 143 (Pour faire toutes sortes de confitures liquides). Drugi manuskrypt obejmuje,
oprocz zbioru siedemnastowiecznych przepisow, czesé poswiecong przygotowywaniu perfum
i produktéw higieny (Receptes des parfums du Duc de Montalte, tirés des meilleurs parfumeurs
d'ltalie et d’Espagne). Z wymienionego wyzej drugiego rekopisu  Doktorantka

wyekscerpowala 239 terminéw i wyrazen odnoszacych sie do opisywanej dziedziny.

W kolejnych trzech rozdziatach (11, s. 16-38, 111, s. 39-61, IV, s. 62-78), stanowigcych tlo
spoteczno-kulturowe dalszej szczeg6lowej analizy terminologii kulinarnej, zostata zarysowana
historia kuchni francuskiej od Sredniowiecza, poprzez Renesans az do epoki Oswiecenia. W tej
czgsci pracy Doktorantka skupita stusznie swoja uwage na opisie najbardziej znanych
owczesnych ksigzek kucharskich: Le Viandier de Taillevent (wydana w 1485 lub 1486 r.), Le
Menagier de Paris (napisana w 1393 1.), Le Platine en Frangois (1505), Le honesta voluptate
(1538) oraz Le Cuisinier francois (1651) i L art de bien traiter (1674).

Ksigzka kucharska definiowana ze wzgledu na kryterium funkcjonalne jako klasa tekstow
uzytkowych magazynuje codzienna praktyczng wiedze, odzwierciedla takze ideologie i wzorce
estetyczne danej epoki. Pani Sara Wilkiewicz w tej partii rozprawy pokazuje przekonujaco, w
jakiej mierze status, pte¢, przekonania religijne, czynniki geograficzne warunkowaly sposéb
odzywiania sig poszczeg6lnych wspélnot czy warstw spotecznych dwezesnej Francji. Zdaniem
Doktorantki swiadczyly o tym m.in. obyczaje zywieniowe w obrebie wspélnoty modlacych sie
(oratores), walczacych (bellatores) i pracujacych (laboratores). Innym waznym aspektem
rozwazan jest zwrocenie uwagi na zmiang konwencji smakowych i wzorcéw zywieniowych na
przestrzeni omawianych epok — dominacj¢ smaku pikantnego i kwasnego w $redniowieczne;j
Francji, predylekcj¢ do smaku stodkiego w epoce Renesansu oraz wykorzystywanie w XVII
wieku warzyw i ziét do przygotowywania potraw dla elit. Nalezy tu dodag, ze produkty te byly

wezedniej sktadnikami dan ubogich warstw spotecznych.



Z perspektywy jezykoznawczej analiza pierwszych zachowanych rekopiséw zawierajacych
przepisy kulinarne jest zadaniem niezwykle trudnym i zlozonym, wymaga rozlegtych
kompetencji z zakresu historii jezyka, wiedzy filologicznej, pasji badawczej, cierpliwosci i
skrupulatnosci. Warto w tym miejscu podkresli¢, ze z tego zadania Pani mgr Sara Wilkiewicz
wywigzala si¢ bardzo dobrze. Przedmiotem jej badan byly zbiory tekstéw nie do konca
jednorodne, zapisywane przez réznych kopistéw, a ich umiejscowienie dotyczace wydania
pozostaje z przyczyn obiektywnych w sferze hipotez. I tak, we francuskojezycznym zbiorze
Gall. Fol. 220, powstatym prawdopodobnie, jak sugeruje Doktorantka, na péhocy Francji —
pojawiaja si¢ dos¢ liczne pikardyzmy (pieches, morcheaux), a takze terminy wywodzace si¢ z
Jezyka niderlandzkiego (spritsen od sprits, pricque od prikken), przy czym niektére z nich
zostaly zaadaptowane pod wzgledem Owczesnej pisowni francuskie] (craecquebesse —

krakebeze). Z kolei drugi rekopis Gall. Quart. 143 zawiera dodatkowo fragmenty tekstow w

jezyku flamandzkim i niemieckim.

Rozdziaty pigty (s. 79-199) i szésty (s. 200-257) majg charakter empiryczny i stanowig
glowny trzon rozprawy. Zweryfikowane w zrédtach leksykograficznych stownictwo kulinarne
zostalo tematycznie uporzadkowane wedtug ogélnych subdomen, takich jak owoce i warzywa,
potrawy, migsa i ryby, inne produkty kulinarne, uzywane w kuchni naczynia, miary i wagi oraz
wykonywane podczas przygotowywania potraw czynnosci wyrazane za pomoca lekseméw
czasownikowych. W obrebie wymienionych grup Pani Wilkiewicz omawia kolejno etymologie
poszczegblnych termindw, ich pisowni¢ (w rekopisie), znaczenie ogélne oraz sens
uaktualniony w tekstach, frekwencje¢ oraz kontekst uzycia. W rozdziale 6smym (s. 270-312)
podobnej analizie zostalo poddane 146 nazw perfum i produktéw kosmetycznych

wyekscerpowane z wymienionego wyzej rekopisu Gall. Quart. 143 (s. 270-312).

W tytule obu rozdziatéw, o ktérych mowa, pojawia si¢ sformutowanie ,terminologie
culinaire”, ktére sytuuje przedstawiony opis w ramach okreslonej dziedziny wiedzy a
podstawowe pojecie tej dziedziny — ,termin” jest rozumiane jako stowo lub potaczenie
wyrazowe o specjalnym znaczeniu. Przeprowadzona w rozprawie analiza obejmuje zaréwno
terminy kulinarne tematycznie wyspecjalizowane w obrebie opisywanej dziedziny (codignac,
candaliser, assaulcer, descailler, fricasser), terminy nalezace do réznych dziedzin, ktore
zmieniajg swoje znaczenie w zaleznosci od kontekstu (poule, rosmarin), a takze stowa nalezace
do leksyki wspdlnej réznym odmianom jezyka (eaw, laver, mettre, faire, prendre). Poza tym
Doktorantka zwraca uwage na wyrazy majace forme graficzng nienotowana dotad przez

stowniki jezyka francuskiego (rafiole, voerre — obok wystepujacych form raviole, raviolle,
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varres, voyrre, warre...) oraz na obecno$¢ zapozyczen z jezyka niderlandzkiego, jezyka
Frankéw, jezykéw germanskich i dialektéw (gtownie pikardyjskiego). Dostrzega rowniez
pewne istotne zjawiska jezykowe, takie jak uzycie stéw w nowym derywowanym znaczeniu,
na przyktad louche 1. ‘chochla’ 2. ‘wyréb cukierniczy w ksztalcie chochli’; voerre 1.
‘pojemnik’, 2. ‘zawartos$¢ pojemnika’; mustachois ‘wyrdb cukierniczy, przygotowany na bazie
przypraw korzennych z cukrem, mastem, woda rézang i maka, by¢ moze w formie waséw’.
Przywolane trzy ostatnie przyktady doskonale ilustruja podstawowe mechanizmy przesunigé
semantycznych oparte na metonimii i metaforze, bedace zarazem zrodtem regularnej polisemii.
Przyczyng zmian znaczeniowych moze by¢ takze zawezenie znaczenia, tak jak w przypadku
stowa confiture, ktére odnosito si¢ poczatkowo do kazdego produktu przygotowanego na bazie

cukru lub miodu.

Zbadanie stopnia regularnosci wymienionych mechanizméw semantycznych w zebranym
korpusie (rozszerzonym o inne zbiory tekstéw) byloby niezwykle interesujacym
przedsigwzigciem. Podobnie jak odwolanie si¢ w analizach przyktadéw do Dictionnaire
historique de la langue frangaise pod redakcjg Alain Rey (1998, tom 1-3, Dictionnaires le
Robert, Paris), pozwolitoby bowiem miejscami doprecyzowaé i wzbogacié ich interpretacje
zar0wno od strony jezykowej, jak i zakotwiczenia w wiedzy kulturowej (np. opis haset citron,
s. 82 oraz parmesain, parmesan, s. 143). Warto réwniez siegnaé do wydanej w 2014 r.
monografii Maryse Colson, zatytutowanej Etude linguistique du Cuisinier frangois de La
Varenne (1651), Le vocabulaire culinaire comme systéme, la recette de cuisine comme genre
(Editions universitaires européennes), w ktérej Autorka proponuje systemowy opis stownictwa
kulinarnego, oparty na podstawowych (paradygmatycznych) relacjach znaczeniowych. Na
koniec jeszcze jedna sugestia dotyczaca analizowanego korpusu. Zaskakujace wydaje sie
zaliczenie do terminologii kulinarnej niektérych lekseméw, np. wyktadnikéw miary, takich jak:
année, nuit, semaine, landemain, wyrazefi typu longtemps si que, czy czasownikow fuer, se

casser.

Te drobne uwagi w Zadnej mierze nie obnizaja wysokiego poziomu naukowego i wartosci
merytorycznej rozprawy. Pani Sarze Wilkiewicz udato sie w pelni osiggnaé wytyczone we
wstepnej czesci pracy cele. Przedstawione do oceny obszerne opracowanie o charakterze
filologicznym pozwala przesledzi¢ proces ewolucji i wzbogacania leksyki kulinarnej na
przestrzeni XVI i XVII wieku. W swoich rozwazaniach Doktorantka wychodzi poza pole
badawcze leksykologii, sygnalizujac obecno$é konwencji przy redagowaniu przepisu

kulinarnego juz w dawnych ksiazkach kucharskich (s. 33). Przepisy te charakteryzowaly sie

4



zazwyczaj stalg liczbg segmentéw (np. lista podstawowych sktadnikéw, sposéb przyrzadzania),
niezmiennym, logicznym ukladem oraz zawieraly powtarzalne konstrukcje bezosobowe o
charakterze instruktarzowym (np. il faut, s. 176). Z perspektywy historycznej i antropologicznej
rozprawa pozwala ukaza¢ istotne wzorce spoleczno-kulturowe dotyczace praktyk
zywieniowych oraz konwencji i preferencji smakowych na przestrzeni XVI i XVII wieku. Na
pochwalg zastuguje takze przygotowanie czterech not krytycznych analizowanych rekopisow,
co swiadezy o szerokich kompetencjach Doktorantki z zakresu historii jezyka francuskiego.
Pod wzgledem formalnym praca zostata starannie zredagowana, strona Jjezykowo-stylistyczna

tekstu nie budzi zastrzezen, tok wykladu jest klarowny i precyzyjny.

Biorac pod uwage problematyke i zakres badan stwierdzam, ze przedstawione studium,
taczgce refleksje teoretyczng z przeprowadzong analiza oparta o starannie wyselekcjonowany i
rzetelnie opracowany material empiryczny w znaczny sposéb uzupetnia badania w obrebie
leksykologii oraz terminologii i tym samym spetia wymogi okreslone w art. 13 ustawy z dnia
14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie
sztuki (Dz. U. z 2003 r. Nr 65, poz. 595, z pézn. zm.). Z pelnym przekonaniem Wnosze zatem

o dopuszczenie Pani mgr Sary Wilkiewicz do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

Uwazam réwniez, ze ze wzgledu na duzy walor poznawczy i wysoki poziom merytoryczny
rozprawy oraz umiej¢tne polaczenie analizy jezykoznawczej ze zjawiskiem ksztattowania sie
kultury kulinarnej w szesnasto- i siedemnastowiecznej Francji niniejsze opracowanie zastuguje

na wyroznienie.
Jdnna ]‘Cﬂ ”P'*!’Vm "ADJV(‘;\

Lublin, 2 stycznia 2018 r.



