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Doktorantka jako gtéwny przedmiot swoich badan wybrata oryginalny — w obrebie
literaturoznawstwa japonistycznego — problem japoriskiej topiki kulinarnej odzwierciedlony w
literackich 7rodtach pisanych okresu trzech stuleci przed rozpoczeciem epoki Edo (1603-1868),
miedzy XIV a XVI stuleciem. W tytule rozprawy uwzgledniona zostata jedynie tworczosc
eseistyczna, powstata pod patronatem rodu Shijé W 5%, chociaz w tle dociekari Autorki rozprawy
znajduja sie odniesienia do réznych innych zrédlem. W teksécie wystepuja mianowicie liczne
wzmianki na temat zjawisk weczesniejszych po to, aby konfrontatywnie wzbogacic obraz
omawianych zjawisk.

Przez topike kulinarna Autorka rozprawy rozumie rézne przywotlania literackie oraz
pismiennicze odnoszace sie do japonskiej sztuki kulinarnej jako zjawiska nie tylko kulturowego,
ale przede wszystkim estetycznego. Jest to estetyka szczegdlnego rodzaju, ksztaltowana
wprawdzie przez rozmaite rytuaty codziennosci, ale nie mozemy tutaj zapominac, ze fundamenty
tej estetyki maja niewatpliwie cesarski i arystokratyczny rodowdéd.

W tradycji japonskiej zreszta obserwujemy od dawna tego rodzaju przesuniecia waznych
komponentéw kultury, majacych swoje zrédto w kulturze dworskiej, do kultury samurajskiej, a
nastepnie — juz pézniej, w epoce Edo — do kultury mieszczanskiej. Dotyczy to takich nurtéw
kulturowych, jak literatura i — w poszerzonym sensie — pismiennictwo, styl ubierania si¢ i
kompozycja ubioru oraz architektura domostw, czy wreszcie sama sztuka kulinarna.

Obecnosé¢ topiki kulinarnej, na co shusznie zwrécita uwage w swojej rozprawie

Doktorantka, ma charakter zréznicowany. W kulturze dworskiej sfera spozywania potraw,



doboru sktadnikéw i procesu przygotowywania jedzenia byta traktowana jako dziatanie
powiazane przede wszystkim z fizjologiczna strona egzystencji jednostki, podlegajacg w pewnym
sensie tabu kulturowemu. Rzecza charakterystyczna bylo przy tym to, ze raczenie si¢ alkoholem
nie podlegato takiemu rygorowi i postrzegane byto w wymiarze petnej kulturowej szlachetnosci.
Jednak w okresie, o ktérym pisze mar Nawrocka, zaczeta sie przejawiac swego rodzaju
,demokratyzacja” kulturowa, a dworska obyczajowos¢ kulinarna przejeta zostata przez warstwy
samurajskie, wyszta poza oplotki stoteczne i upowszechnita sig takze na prowincji. W ten sposéb
o wiele szerzej otworzyly sie przed tego rodzaju topikg kulinarna wasko pojmowane wczesnie;
ramy literatury.

Rozprawa sklada sie z Wprowadzenia, szeSciu rozdziatéw merytorycznych oraz
Zakoniczenia.

Rozdzial pierwszy ma charakter teoretyczny oraz historyczno-literacki i prezentuje
podstawowe zjawiska bedace przedmiotem analizy, takie jak topika oraz topos, podstawy kultury
literackiej, zatozenia poetyki kulturowej oraz gléwne gatunki Sredniowiecznej literatury
japoriskiej. Naleza do nich opowiesci setsuwa 338, szkice eseistyczne zuihitsu RE4, a takze
rozmaite odmiany gatunkowe literatury popularnej, takie jak bajki i opowiesci otogizdshi f#4h
¥

Autorka siega réwniez do kultury dworskiej, ktéra pozostawita po sobie fundamentalne
dziedzictwo literackie w dziedzinie prozy i poezji. Prosze reprezentuja tutaj przede wszystkim
najwazniejsze dzielo takze z perspektywy wiatowej, jakim jest Opowiesc o ksieciu Genjim "R,
KA3E;  autorstwa damy dworu Murasaki Shikibu *# RX3R oraz liczne zbiory prozatorskie,
takie jak eseistyczne szkice proza zuihitsu %, a nawet szczegélny rodzaj prozy poetyckiej,
reprezentwoany przez Zapiski spod wezgtowia "ML FF;  autorstwa damy dworu Sei
Shénagon & V445 .

Osobng czed¢ tego rozdzialu autorka rozprawy poswigca translatorycznym aspektom
eseistyki i topiki kulinarnej w analizie literaturoznawczej. Wiaze si¢ to przede wszystkim z
zasadniczymi barierami przekladu skrajnie relatywistycznych — w tym wypadku — pojec i
terminéw z dziedziny japonskiej sztuki kulinarnej, niemal catkowicie nieprzyswojonych w
jezyku polskim. Bariera ta czesto daje znac o sobie w tekscie rozprawy, ale jest to problem nie
do unikniecia. Doktorantka musi jako pierwsza dokonywaé wlasnych interpretacii
translatorycznych, calkowicie oryginalnych wyboréw i decyzji co do polskojezycznych
ekwiwalentéw japonskiej terminologii. Na korzys¢ Autorki przemawia fakt, ze na ogdt jej
pomysty translatoryczne wydaja sie przekonujace, co pozytywnie wplywa na lekture tekstu
rozprawy.

Rozdzial drugi przedstawia zreby kultury kulinarnej w Japonii na tle spotecznym oraz
kulturowym japonskiego éredniowiecza, przy czym Autorka siega tu glebiej w przesztosc i

odwolyje sie do kulinarnych fundamentéw kulturowych z epoki Nara % R BF4X, a takze epoki
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Heian “F 2 B¥4X.. Zarysowuje tez wczesne dzieje rodu Shijo, ktéry w dziejach kultury i
pismiennictwa japonskiego polozyt wielkie zastugi dla utrwalenia i rozwoju japonskiej tradycji
kulinarnej. Z jednej strony réd ten peknil role kustosza w odniesieniu do piSmiennictwa
kulinarnego, przechowujgc w swoich archiwach bibliotecznych najstarsze traktaty i zbiory
przepiséw kulinarnych, z drugiej za$ — przyczynial sie takze w sposéb praktyczny do rozwoju
sztuki kulinarnej, technologii przetwarzania skladnikéw czy wlasciwego przechowywania
Zywnosci.

Zasoby te nie ograniczaly sie do ksiag kucharskich w naszym rozumieniu, ale
prezentowaly religijne, etyczne i estetyczne fundamenty sztuki kulinarnej. W ten sposéb sztuka
ta zyskiwata zupekie nowa range podbudowang Swiatopogladowo i filozoficznie. Odtad datuje
sie tez jej upowszechnianie najpierw w kregu kultury samurajskiej, a dopiero w czasach w pelnej
nowoczesnosci sztuka ta zostata upowszechniona jako wazny komponent narodowe;j tradycji
kulturowej. Wraz z nadejéciem epoki Kamakura 4 £ 84X, i péiniejszej epoki Muromachi &7
14X, obserwujemy — jak pisze Autorka — znaczne podwyzszenie rangi sztuki kulinarnej, a w
kregach duchowienstwo buddyjskiego skupionego w klasztorach mozna byto zauwazyc silne
nastawianie edukacyjne i kulturotwoércze nakierowane na masy plebejskie. kaczgto si¢ to z
misyjna rola buddyzmu.

Rozdzialy trzeci, czwarty i piaty stanowia merytoryczny trzon rozprawy. Doktorantka
przedstawia w nich poszczegélne toposy wraz z ich dokumentacja literacka, jak udato jej
wyekscerpowac z dawnego pismiennictwa. Badane przez nia teksty maja charakter bardziej lub
mniej literacki, ale w tym drugim wypadku istotny komponent japorskiego dziedzictwa
kulturowego. Wazna zastuga Doktorantki jest umiejetny dobdr wykorzystanych 7zrédet, ich
pieczotowicie dokonany przektad oraz naukowy komentarz. Dzicki temu czytelnik rozprawy
zyskuje bezposredni wglad w catos¢ badanych zjawisk i moze konkluzje i obserwacje Autorki
samodzielnie skonfrontowaé z oryginalnymi przytoczeniami watkéw literackich w dawnej
japonszczyznie.

Nie dziwi w tym miejscu staranne wyeksponowanie toposu ryzu. Zboze to jest dla
Japoriczykéw nie tylko podstawa pozywienia, ale w tradycji kulturowej nabrato ono
szczegblnego rodzaju symboliki, ulegto nawet bardzo silnej sakralizacji. Ryz uprawiany byt od
dawien dawna na specjalnym poletku na terenie patacu cesarskiego i sam wtadca wykonywat
podstawowe czynnosci, zwigzane z uprawa. Zebrany nastepnie plon byt przeznaczany jako ryz
ofiarny i wykorzystywany przy okazji réinych obrzadkéw. Zwazywszy na fakt, ze cesarz jest
najwyzszym kaplanem rodzimej religii shinto #i& ryz pochodzacy z takiej uprawy ma tym
bardziej charakter sakralny.

Autorka rozprawy stusznie zwraca uwage na wazne zjawisko leksykalne, jakim jest
obecnoéé trzech odrebnych leksanéw rzeczownikowych, nazywajacych ryz jako rosling (czyli

ine #4), ryz jako pozyskane w zbiorach po zniwach ziarno (czyli kome K) oraz ryz jako
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ugotowany positek (czyli bardziej codzienne, potoczne meshi #% badz nieco bardziej podnioste
gohan #7#8). Wrazenie podniostosci moze byé w tym wypadku oparte na wystepowaniu
prefiksu honoryfikatywnego go- ##P-. Zréznicowanie to jest tez wyrazone w odmiennym zapisie
ideograficznym wymienionych poszczegélnych leksemdéw. Zwraca tu uwage charakterystyczny
fakt, jakim jest brak w jezgku japonskim leksemu, nazywajacego ogdlnie ryz w sposéb ogolny,
bez wzgledu na jego postac materialna.

W rozdziale tym mgr Nawrocka przytacza bogaty repertuar ilustracji literackich toposu
ryzu, poczynajac od najstarszej kroniki japonskiej, Kojiki "HF32 | cli Ksiegi dawnych
wydarzen z roku 712 (a nie, jak przez nieostroinosc, pisze w tekscie rozprawy, z roku 702). We
fragmencie tym pojawia sie zreszta w przektadzie prof. Wieslawa Kotanskiego watpliwe
faktograficznie thumaczenie japoriskiego okreslenia awa % jako proso. W jezyku japonskim
proso nosi nazwe kibi &, podczas gdy awa to nazwa zboza, uprawianego w dawnej Azji
Wschodniej, ktéra w Polsce nosi nazwe czumiza badz wtosnica. Na ziemiach polskich zboze
to dtugo nie byto znane, zostalo przeszczepione bardzo péino. Czumiza nalezy do najstarszych
upraw zbozowych $wiata, wywodzi sie najprawdopodobniej z obszaru wspotczesnych Indii i
odznacza sie o wiele nizszg wartodcig odzywcza. Na obszarze Azji Wschodniej byto sktadnikiem
pozywienia gléwnie ubozszych warstw spolecznych. Niezaleznie od nieadekwatnosci
faktograficznej zapewne moina bytoby przyja¢ domestykacj¢ japoriskiego awa jako proso w
funkcji ekwiwalentu poetyckiego. Czumiza nie jest wyrazem dobrze zadomowionym w
polszczyinie, przeciwnie, nazwa ta odbierana bywa jako zdecydowanie obca i w przekladzie
literackim moze robi¢ wrazenie terminu nazbyt specjalistycznego. W zwigzku z tym, zastgpienie
jej wyrazem proso daje lepszy efekt, choé nie jest Scisle faktograficznie. W taki spos6b
zachowujemy sie przeciez w poetyckich przektadach z japonskiego, thumaczac np. ume # jako
§liwe (a nie botanicznie jako morele japoriskq) czy np. tanuki 32 jako borsuk (a nie poprawnie
jako jenot).

W ten sposéb Autorka rozprawy zaprezentowata swoj dobrze opanowany warsztat
filologiczny, —umiejetnoé¢  przekladu  tekstu  klasyczno-japoriskiego i jego  analizy
literaturoznawczej. Niecelowe bytoby tutaj wyliczanie wszystkich toposéw. Stanowig one dosyc
bogaty i niejednorodny gatunkowo zas6b. Pamigtac trzeba jednak, ze w estetyce japonskiej sztuki
kulinarnej wiele z nich reprezentuje charakterystyczne symbole kultury japonskiej, a
jednoczesnie ujawnia plaszczyzne rytualna tej sztuki.

W opisie tym zatem mozemy obserwowac, jak sztuka kulinarna wyrastajaca przeciez z
codziennych ludzkich potrzeb, zostaje obudowana réznymi rytuatami, zbiorami norm
estetycznych, a takze swoim wlasnym kregiem wartosci. Czynnosci jedzenia i picia staja sie tutaj
ceremonialem nabierajacym waloréw komunikacyjnych ujawniajacym takze miedzy ludzkie
relacje rangi, hierarchii, a na religijne podloze buddyjskie zaczyna si¢ naktadac filozofia i

kosmogonia taoizmu, a z drugiej hierarchicznosc i obyczajowos¢ proweniencji konfucjanskiej. I
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wlagnie kulturowa rekonstrukcje takiego obrazu utrwalonego w pismiennictwie literackim
mozna uznac za najwiekszy wktad badawczy Doktorantki.

W Rozdziale szostym Autorka wprowadza jako rodzaj dodatkowego podsumowania
swojej analizy charakterystyke dorobku rodu Shijé w zakresie przechowywania dziedzictwa
japoriskiej sztuki kulinarnej. W pewnym sensie wspomniana tu wczeéniej rola kustosza tego
dziedzictwa przybierata niekiedy charakter zmonopolizowany, a ochrona dziedzictwa byta
pojmowana jako rodzaj pilnie strzezonego sekretu, nieudostepnianego osobom postronnym.
Trzeba jednak zaznaczyé, ze w Japonii takie utajnianie przechowywanych dawnych tekstow czy
tez istotnych przekazow dziedzictwa kulturowego miato miejsce w przesztosci i odnosito si¢ na
przyktad do dawnych zabytkéw poezji i prozy znajdujacych si¢ w posiadaniu stynnych rodow.
Drzisiaj na szczeécie skarbce owe zostaly otwarte i sa dostepne dla badaczy, podobnie jak
spuécizna sztuki kulinarnej przechowana przez réd Shijo.

W rozprawie mozna zauwazy¢, ze Doktorantka niestychanie wysoko ocenia zashugi rodu
Shijé potozone na rzecz ocalenia tego waznego fragmentu dziedzictwa kultury. Biorac pod uwagg
sam tytul rozprawy, mozna odnie$¢ wrazenie, ze pierwotny zakres projektu badawczego
ograniczat sie do dorobku tego whasnie rodu. Na szczedcie, poza gtdwnym traktatem Shijoryt
hochosho TR A TE] (dost ,Zapiski kulinarne rodu Shijé”) w rozprawie znalazty si¢
tez liczne przywolania tekstéw klasycznej literatury japornskiej, co znacznie wzbogacito jej
materiat analityczny.

Nalezy podkreslic, ze przeprowadzona w rozprawie analiza zostata oparta w catosci na
rzetelnym rozpoznaniu zrédtowych tekstéw japonskich, w tym najczesciej — pod wzgledem
jezgkowym — starojaponiskich. Wymagalo to sporych umiejetnosci, analizy lingwistycznej oraz
— szerzej — filologicznej, i ten whasny wklad pracy Doktorantki powinien zosta¢ wysoko oceniony.
W analizie ich zawartoéci jednak mozna zauwazyé pewne niedostatki po stronie refleksji scisle
literaturoznawczej, a miejscami takze antropologiczno-kulturowej. Te strone stanowczo mozna
bytoby znacznie wzbogacic.

Pojecie toposu wywodzi sie z literatury i nawet jezeli w badaniach antropologicznych jest
przenoszone do sfery kultury, to jednak nadal pozostaje oparte na jakiej$ semiotyce przekazu i
komunikuje dajace si¢ zwerbalizowac wartosci. Mozna przy tym odnies¢ wrazenie, Ze frazeologia
topos CZEGO (np. topos ryzu) zaklada odejscie od materialnego wymiaru danego obiektu czy
zjawiska w kierunku jego symboliki kulturowej. Symbolika kulturowa moze w tym wypadku
przybiera¢ charakter fabularny w utworach badZz we fragmentach literackich, ktore ja
ucielesniajg. Nalezy wiec zwracac szczegdlna uwage na tom, aby poszczegolne frazeologizmy
nazywajgce toposy mogly skutecznie oddawac to niematerialne i nieobiektowe znaczenie
kulturowe.

Jest prawda, ze dawne kompendia sztuki kulinarnej czesciej zajmujq sie opisem
technologii kulinarnej, doboru sktadnikéw, kompozycji potraw oraz sposobu ich podania a takze
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eksponowania w pomieszczeniach patacowych czy tez domowych. Jednakze, obok tego — i
mozna to wyczyta¢ w wielu miejscach rozprawy — strona technologiczna czesto ulega
przystonieciu przez strone estetyczna, co otwiera szerokie pole do interpretacji bogatego podtoza
filozoficznego oraz religijnego  sztuki  kulinarnej. Najwymowniejszym  $Swiadectwem
niewatpliwych powiazai ze sfera wierzen religijnych jest rytual ofiarowywania potraw
béstwom na ottarzach podczas odprawiania rozmaitych obrzadkéw. Estetyka przygotowania
takich potraw i ich kompozycja mialy przeciez szczegélny wymiar duchowy, umozliwialy
nawiazanie bezposredniego kontaktu z ukryta sfera béstw i sit nadprzyrodzonych, od ktérych
przychylnosci zalezal przeciez los domownikéw bad7 gosci, urodzaj, zdrowie i w ogdle wszelka
pomyslnosé ludzi.

Obok tego nie mozna zapominac tez i o tym, ze budowana przez pokolenia tradycja sztuki
kulinarnej stopniowo nabierata wymiaru etycznego. Pieczolowitosé wobec nakazow
estetyeznych, kompozycyjnych, higienicznych, technicznych oraz wiernosé tradycji stanowita
rodzaj imperatywu, a wszelkie traktaty kulinarne czy ksicgi stawaly si¢ nie tyle zbiorem
przepiséw czy receptur, co zbiorem nakazéw rytualnych. Nakazy te podlegaly taoistycznym
zasadom réwnowagi sfery yin & oraz ydang B oraz wielu inngm normom filozoficzno-religijnym.
W ten sposéb réwniez w sferze sztuki kulinarnej uksztaltowat si¢ swoisty kodeks wartosci oraz
norm. Ranga rodu Shijo daje sie z tej perspektywy sprowadzi¢ nie tylko do roli kustosza tradycji,
ale tez i do roli kustosza estetyki oraz etyki kulinarnej.

Czytajac rozprawe mgr Nawrockiej mozna odnies¢ nieodparte wrazenie, ze banalne i
codzienne — zdawaloby sie — odzywianie bylo w istocie obwarowane wieloma nakazami
etycznymi, estetycznymi, filozoficznymi, religijngmi, a wreszcie — moralnymi. Topos ryzu
odnajduje w tej sytuacji swoja pelna eksplikacje antropologiczno-kulturows. Mozna tym takze
thumaczyé rytualne wykorzystywanie niektérych dodatkéw do potraw, takich jak np. sél. Daloby
sie nawet zaryzykowad zartobliwa hipoteze o tym, ze na Sredniowiecznej biesiadzie japonskiej,
zgodnej z tradycja opisana w rozprawie mgr Nawrockiej, bardzo trudno bytoby zgrzeszyc
obzarstwem czy tez chciwodcia (zwana po japonsku yoku #k), gdyz wigzaloby si¢ to z
koniecznoscig ztamania tylu nakazéw i ograniczen, ze ogromnie trudno bytoby sie na to zdobyc.

W  podsumowaniu niniejszej recenzji chciatbym stwierdzi¢, iz — niezaleznie od
zasygnalizowanych w niej niedostatkéw interpretacyjinych — rozprawa przedstawia znaczna
warto$¢ poznawcza, a pod wzgledem tematyki ma charakter zdecydowanie pionierski i
nowatorski. Autorka wykorzystata bogata literature przedmiotu, zreferowata rzetelnie prace,
ktére stanowily dla niej oparcie metodologiczne i swoja analize zjawisk przeprowadzita
wykorzystawszy te opracowania. Zademonstrowata tez swoje bieglte opanowanie jezyka
japonskiego w jego odmianie wspolczesnej oraz dawnej, poswiadczone przez dokonane przez

nia przektady zrédel japonskich.



7 wszystkich wymienionych tutaj powodéw stwierdzam, ze rozprawa doktorska mgr
MONIKI NAWROCKIE] w pelni odpowiada standardom gatunkowym tego typu opracowarn
naukowych i moze my¢ podstawa do ubiegania si¢ o uzyskanie stopnia doktora nauk
humanistycznych w zakresie literaturoznawstwa japoriskiego. Stawiam  zatem wniosek o

dopuszczenie Autorki rozprawy do dalszych etapow jej przewodu doktorskiego.

Warszawa, dnia 25 pazdziernika 2024 r.



