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Recenzja rozprawy doktorskiej mgr Moniki Nawrockiej

pt. Toposy kulinarne w sredniowiecznej tradycji literackiej Japonii (XIV-XVIw.) na
proyiladzie tworczosci eseistycznej rodu Shijo
napisanej pod kierunkiem

dr hab. Iwony Kordzinskiej-Nawrockiej, prof. ucz.

Rozprawa .doktorska mgr Moniki Nawrockiej — napisana pod kierunkiem dr hab. Iwony
Kordzinskiej-Nawrockiej, prof. ucz. — poswigcona zostata tematyce kultury kulinarnej i jej
obecnosci w tradycji literackiej japonskiego $redniowiecza (1336-1573). W szczegdlnosci jgj
Autorka zajmuje sie topika kulinarng w tworczosci eseistycznej rodu Shijo PAS, ktéry nalezy do
gtéwnych rodéw japofiskich nieprzerwanie po dzi$ dzien podtrzymujacych dziedzictwo sztuki
kulinarnej Japonii. Dziedzictwo to nie niekoniecznie musi by¢ ujmowane praktycznie, lecz moze
obejmowac réwniez estetyke codziennosci w kulturze japonskie;.

Przedstawiona mi do oceny rozprawa liczy 255 stron, w tym 227 stron tekstu merytorycznego.
Sklada sie ze wstepu, szesciu rozdzialow podzielonych na podrozdziaty, zakonczenia i bibliografii.
Do tekstu Autorka dotgczyta ponadto dwa aneksy, ktdre zawieraja oryginal manuskryptu,
przechowywanego przez réd Shijs, zatytutowany Shijé Hochdsho [PREERET &, czyli,,Zapiski
kulinarne rodu Shijd” oraz dokonany przez nia przeklad na jezyk polski. Dodanie tego aneksu
jest catkowicie uzasadnione, poniewaz Doktorantka zamiescita w nim pelny tekst stanowigcy
podstawe jej analizy oraz jego pierwszy przeklad na jezyk polski.

Nalezy podkreslié, ze temat rozprawy doktorskiej mgr Moniki Nawrockiej jest mato zbadany pod
wzgledem naukowym, a Autorka postawila sobie za cel badawczy
»przedstawienie repertuaru topicznego, czyli powtarzajacych si¢ obrazow badz motywow

powigzanych ze zwyczajami zywieniowymi, pozywieniem i sztuka kulinarng, ktéry pojawia si¢ w

literaturze eseistycznej (zuihitsu BEEE ), anegdotycznej (setsuwa &t 53 ) oraz bajkach (otogizashi
N EF) sredniowiecznej Japonii (XIV-XVI w.).” (s. 4 rozprawy). W klasycznej literaturze

japonskiej, co Autorka shusznie podkreslita, nie ma zbyt wielu opiséw zwyczajéw kulinarnych i
tematyki zwiazanej z jedzeniem. Wplyw na to mial przede wszystkim buddyzm, ktory uwazal, ze

takomstwo, obzarstwo jest elementem pozadania, zadzy (yoku %K) i prowadzi do grzechu
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chciwosci. Doktorantka wybrala zatem temat, nie tylko stabo opracowany pod wzgledem
naukowymn, ale réwniez wykorzystywany w stosunkowo niewielkim stopniu w tekstach literackich.

W swojej analizie Doktorantka skoncentrowata si¢ wylacznie na dzietach literackich, nie
siggajgc do innych tekstow, reprezentujacych dawne piémiennictwo - zwlaszeza z dziedziny
historiografii, gdzie tematyka ta réwniez sie pojawia — takich, jak ,,Dokumenty Shosdin” (Shosain
bunsho IE B 5% X &), Kodeks ery Engi (Engishiki 3£ B ) czy ,,Glosariusz japonskich nazw i
ich synoniméw” (Wamyé ruijusho ¥ 4 $8 5% & ). Gléwnym celem badawczym Doktorantki byta

bowiem rekonstrukcja obrazu kultury kulinarmmej na podstawie repertuaru topicznego,

obserwowanego wlasnie w éredniowiecznych tekstach literackich.

Ujecie metodologiczne pracy

Glowna kategoria interpretacyjna, na ktdrej opiera si¢ podejécie metodologiczne
Doktorantki, jest koncepcja topiki kulinarnej w ujeciu Ernesta Curtiusa rozumiana przez nig jako
»stale lub powtarzajace si¢ srodki wyrazu” (s. 14-15 rozprawy) pozwalajace wyjasni¢ state
sposoby przedstawien réznych pojec i zjawisk w literaturze. Autorka odnosi sig takze do definicji
badaczy polskich (m. in. Janiny Abramowskiej i Jarostawa Eichstaeda), ktorzy traktujg topos nie
tylko w znaczeniu retorycznym, ale takze kulturowo-literackim. Odniosta sie ponadto do definicji
rozumienia toposu w jezyku japonskim. Jako podstawowe cechy toposu Autorka wymienila jego
powtarzalno$é intertekstualng, wariantowos¢ i tradycyjnos¢ odnoszaca si¢ nie tylko do literatury,
ale i kultury. Autorka skoncentrowala sie na omoéwieniu repertuaru topicznego o tematyce
kulinarnej w tekstach japonskiego sredniowiecza, ktory definiuje dosy¢ szeroko jako okres od XIV
do XVI wieku. Sam termin Sredriowiecze i jego rozumienie nie zostal przez Doktorantke
precyzyjnie okreslony, bowiem w japonskiej tradycji literackiej sredniowiecze mozna podzielié na
dwa podokresy: od koica XI do XIV wieku okres Kamakura#® & z siogunatem Minamotdw i, od

XIV wieku do XVI okres Muromachi z siogunatem Ashikaga & % oraz okres Azuchi-Momoyama

gzt 111

Struktura pracy i poszczegélne tezy badawcze

Konstrukcja pracy jest przejrzysta, a podzial na poszczegélne czgsci — merytorycznie
uzasadniony. Praca zawiera obszerng bibliografi¢ przede wszystkim obejmujgcg Zrédla w jezyku
japonskim oraz najwazniejsze zrodta w jezyku polskim i angielskim. W pracy pojawiaja si¢ liczne
odniesienia do réznych teorii literackich i kulturoznawczych, miedzy inn)‘(mi do rozumienia
pojecia kultura literacka, poetyka kulturowa Stephena Greenblatta czy téorii przektadu.

Korpus zZrodlowy, na ktérym opiera sie Autorka, sklada sie z najwazniejszych tekstow
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literackich nalezacych do gatunkdw eseistyki (zuihitsu), opowiesci, przypowiesci (setsuwa
monogatari FLEAYIEE) i bajek (otogizdshi).

Autorka odwolala sig do takich dziet, jak ,Makura no soshi” [ ¥ E F Jl (,.Zapiski spod
wezglowia™), Ujishii monogatari [[ FREEWEEL (,,Opowiesci z Uji”), Tsurezuregusa
THESRE I (,,Zapiski z wolnych chwil™), wybranych bajek Otogizashi [HEMINEF (., Bajki
japonskie™) i manuskryptu rodu Shijd, ktéry definiuje jako forme posrednia pomigdzy eseistyka
kulinarna a ksigzka kucharska.

We Wstegpie Autorka przyblizyta cel badawczy i gléwng metodologie rozprawy. Objasnila
réwniez pojecie uczty i biesiadowania wspélnie z béstwami (kyéoshoku B It B), koncepcje
ofiarowywania jedzenia bostwom jako akt medlitwy wyrazajacy prosbe o dobre zbiory, bedaca
réwniez czescia rytuatu hochoshiki BT =0 (.rytual noza polaczony z intencja modlitewnego
zawracania si¢ do bostw™), praktykowany w tradycji rodu Shijo.

Rozdzial pierwszy, zatytutowany Toposy kulinarne w japonskiej prozie klasycznej — wstep
metodologiczny, zostal poswiecony szczegélowemu przedstawieniu najwazniejszych zalozen
metodologicznych oraz definicji kluczowych poje¢ dla opisu, takich jak repertuar topiczny,
topika czy topos, odwolujac si¢ do etymologii stowa fopoi i rozumienia toposu literackiego.
Autorka wyjasnita rowniez terminy kultura literacka 1 poetyka kulturowa, ktérymi poshiguje sie w
pracy, traktujac teksty literackie szeroko jako obiekty nalezace do sfery kultury.

W rozdziale drugim Kuitura kulinarna a uwarunkowania spoleczno-kulturowe
Japonskiego sredniowiecza Autorka zawarla krétkie podsumowanie historii kultury kulinamej w
Japonii opierajac sie na wybranych tekstach literackich. Opisuje wczeéniejsze okresy NaraZ B
(710-784) i Heian 22 (794-1185) oraz omawia pojawienie si¢ sztuki kulinamej jako formy
uprawiania ,,drogi” (jap. dé i&), podobnie jak ma to miejsce w innych tradycyjnych sztukach
japonskich, takich jak np. droga poezji (kadd X&), droga herbaty (sadd Z£18) czy droga kadzidia
(kodo & 1E). Szkota rodu Shijd jest tutaj tylko wspomniana, poniewaz Autorka poswiecila jej
ostatni, szosty rozdzial.

Rozdzialy od trzeciego do szostego przyblizaja topike kulinarna wydzielong ze wzgledu na
najwazniejsze produkty kuchni japonskiej. W rozdziale trzecim Repertuar topiczny ine i kome,
przedstawiono toposy powiazane z ryzem, a wiec kayu 55 (kleik ryzowy spozywany podczas $wigt
Nowego Roku), odswietne ciastka mochi 8f oraz sake }B, czyli ryzowy alkohol. Autorka oméwita
szczegolowo, w jaki sposob ryz stal si¢ gléwnym pozywieniem w Japonii ofaz jakie znaczenie
kulturowe niesie ze sobg. |

W rozdziale czwartym Repertuar topiczny uo gldwnym tematem analizy byly ryby, a
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mianowicie: karaé, karp, leszcz morski, ryba katsuo £ — bonito, loso$ i makrela oraz metaforyczne
znaczenia z nimi zwigzane. Podobng hierarchi¢ najwazniejszych ryb w kulturze kulinarnej Japonii
mozna odnalezé réwniez w rytuale hochashiki rodu Shijo. Autorka odniosia si¢ do 118 eseju
Tsurezuregusa (,,Zapiski z wolnych chwil”), w ktorym jej autor Kenkd Hoshi F5Fi5EM zalicza
karpia do ryb godnych podawania na stole cesarskim.

W rozdziale piatym Repertuar topiczny umisachi 7 yamasachi Autorka zajela sig owocami
morza i produktami morskimi umisachi B3E oraz produktami pochodzacymi z gér i pol yamasachi
L=, takimi jak: s6l, siedem mtodych ziét nanagusa =¥, nowalijki haruna ZF 3, mandarynki
tachibana %% i cytryna koji #tF podkreslajac, ze kazdy z tych produktéw funkcjonowat w
literaturze jako symbol zdrowia, dlugowiecznosci i szczescia.

Rozdzial szosty Eseistyka kulinarna na przykiadzie dorobku rodu Shijo Autorka w calosci
poswiecita przedstawieniu historii powstania rodd Shijd — jednego z najstarszych i
najwazniejszych rodéw-kustoszy sztuki kulinarnej oraz tekstowi Shijo hachésho, ktéry mozna
zaliczy¢ do gatunku eseistyki kulinarnej. Wazna czgscig tego rozdzialu jest jego szczegolowa
analiza pod katem prezentowanych w nim toposéw kulinarnych, takich jak: rézne gatunki ryb i
OWOCOW morza umisachi.

W Podsumowaniu Autorka stwierdzita, ze metodologia poetyki kulturowej Greenblatta w
powigzaniu z topika kulinarng poszczegélnych produktéw pozwolily odtworzy¢ kulturowy i
literacki obraz japonskiej kultury kulinarnej, poniewaz dziela literackie stanowia nieodlgczng
czesé systemu kulturowego, spotecznego i ekonomicznego epoki, z ktérej pochodza. Podkreslita
ponadto, ze tekst Shijoryi hochosho PAEE 5t B T &, zarowno pod wzgledem formy, jak i tematyki
nawiazuje do esejow zuihitsu oraz literatury pamigtnikarskiej nikki H &2, a sama sztuka hochoshiki
praktykowana do dzis, jest sposobem przekazywania nastgpnym pokoleniom i jednoczesnie
przechowywania starozytnych metod gotowania i celebrowania rytuatéw kulinarnych.

W Aneksie 1 Autorka zamiesdcila oryginalny tekst Shijoryi hochosho (,,Shijo School Knife-
wielding Book™) wraz z transkrypcia i przektadem na jezyk polski. Z kolei Aneks 1l zawiera
ilustracje fotograficzne z ceremonii hdchoshiki z udzialem Autorki. Warto podkresli¢, ze jest to
cenne zrodlo informacji, pozwalajace obserwowal te ceremoni¢ o wiele dokladniej, gdyz
zazwyczaj odprawiana jest ona w $wigtyniach shintoistycznych i nie kazdy ma do niej dostgp.

W Japonii wiedza na temat styléw gotowania, technik kulinarnych oraz estetycznej kompozycji
potraw siega epoki Nara i ma korzenie w wierzeniach shintoistycznych a takze tradycji dworskiej.
Pozywienie — zwlaszcza sdl, ryz, ryby i sake — bylo waznym sktadnikiem rytuahu oftarnego (naorai

[E%), czyli ceremonii skladania daréw w postaci ofiarnego jedzenia na urzadzanych w tym celu
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oftarzach. Same rytualy biesiadowania zostaly poczgtkowo zaadaptowane z Chin, ale kiedy
stosunki dyplomatyczne z tym pafistwem zostaly zerwane, rozwinat si¢ tzw. styl kokufii [E &, czyli
narodowy styl japonski.

Ksiega Shijoryi hochoshiki rodu Shijd powstata w okresie Muromachi Z2BT(1336-1573), a sam rod
wywodzacy sie z arystokracji dworskiej stworzy! podwaliny sztuki kulinamej w reakcji na zmiany
stylu zycia i sposobu serwowania positkéw na dworze cesarskim w epoce Nara (710-794). Autorka
rozprawy, ktdra sama jest adeptka szkoly sztuki kulinarnej rodu Shijod, zainspirowala si¢ ceremonia
hochoshiki oraz glownym dzietem Shijoryii hochdsho i podjela tematyke topiki kulinarnej,
zwiazanej z takimi produktami, jak ryz, ryby, owoce morza i zywnos$¢ pochodzaca z gér, rowniez
w dzielach literackich. Umozliwilo jej to zdobycie wiedzy z tego zakresu bezposrednio u samego
zrodla, a jednoczesnie otworzylo droge do pogliebionego zrozumienia znaczenia i symboliki
poszczegolnych komponentéw bogatego ceremoniatu i estétycznych zasad komponowania potraw.
Ponadto dokonala udanego przektadu na jezyk polski zapisanego w klasycznej japonszezyznie
tekstu traktatu kulinarnego rodu Shijd, co z pewnoscia przyczyni si¢ do przyblizenia Czytelnikom
polskim samej szkoty i jej metod. Wiele produktoéw i sposob ich wykorzystania jest nieznanych w
Polsce i przelozenie ich na jezyk polski musiato by¢ bardzo trudne. Autorce udalo jej si¢ jednak
przekazac ten tekst w przystepny sposéb.

Procedury kulinarne zmieniaja si¢ wraz ze zmianami stylu zycia, a obecny rytual
hochoshiki jest proba polaczenia pragnienia otwarcia si¢ na nowe produkty i techniki przy
jednoczesnym zachowaniu tradycji. Widaé to wyraznie na zdjeciach zamieszczonych w Aneksie
Il odnoszacych sie do kompozycji ryb w potrawie, skladanej w ofierze bostwom w intencji nowe;j
ery Reiwa 5 #01 czy tez w intencji pomyslnego przebiegu letnich Igrzysk Olimpijskich w Tokio.
W tym sensie praca doktorska mgr Moniki Nawrockiej stanowi wazne zrodlo 1 jest zarazem
pierwszg rozprawg na temat rodu Shijd i jego dokonan. Wpisuje si¢ tym samym w tematyke

niematerialnego dziedzictwa kulturowego.

Strona formalna rozprawy

Rozprawa mgr Moniki Nawrockiej jesli chodzi o jej strukture, metodologig, wykorzystanie
najwazniejszych zrodet jest catkowicie poprawnym utworem naukowym.
Pozostaly jednak drobne uchybienia. Przede wszystkim jesli chodzi o dzielo Hajoki [[' /A 352
(,,Zapiski z szatasu”) Kamo Chomeia B8 B, kiore Autorka zaliczyla do gatunku zuihitsu —
eseistyki literackiej (str. 29 rozprawy) to wymaga to ponownego rozwaZenia. W najnowszych
badaniach dotyczacych tego dziela uznaje si¢, ze Hojoki nie jest ﬁrzykladem eseistyki. W

przesztosci zaliczano je do trzech wielkich zuihitsu (obok Makura no sashi i Tsurezuregusa), ale
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samo stowo esej wywodzi sie z jezyka francuskiego i nie w pelni odpowiada znaczeniu
rzeczownika zuihitsu BEHE w jezyku japonskim. Sposéb postrzegania gatunkéw literackich
Zmienia si¢ i nalezatoby ponownie rozwazy¢ t¢ kwesti¢ w przyszlosci.

Z kolei na stronach 176 i 177 autorka napisala, ze istnieje fragmentaryczny przeklad tekstu
Shijoryii hochdosho na jezyk angielski, ale nie znalazl sie on ani w bibliografii, ani w przypisach.
Nalezatoby uzupelni¢ te informacjg. Autorka jest pierwsza thumaczkg tekstu na jezyk polski, ale
nalezy réwniez zwrdcié uwage na fakt, ze nie ma pelnego przekladu na jezyk angielski.

Warto réwniez uzupehnié¢ bibliografie o artykut Toshiaki Inaby % 3 8{BA Hachoshiki ga
tsukurareta rivu i T R OMES N T-I H(,Powaéd, dla ktérego stworzono rytual Hochoshiki”,
Bunsei Kiyo X 2 E, 2007). Uwazam, ze przedmiotem przyszlych badan, powinny by¢ inne
tradycyjne szkoly sztuki kulinamnej, jak na przyktad Ikamaryd &EREI5T i tekst Shikihd hisho IKiE
FhE (,,Sekretne zapiski na temat stylu krojenia™).

Jedng z kwestii budzacych zastrzezenia jest sposob potraktowania dziel literackich wylacznie jako
ilustracji do odtworzenia znaczenia toposéw kulinarnych, przez co stanowig one przede wszystkim
materiat leksykalny. Rozumiem, ze gléwnym celem opisu w niniejszej rozprawie jest topika
kulinarna, ale warto byto doda¢ szerszy kontekst kulturowy do omawianych dziet literackich i nie
ogranicza¢ si¢ jedynie do omowienia topiki ryzu czy ryb. Dobrze by bylo przetlumaczy¢ wigksze
fragmenty omawianych dziel na jezyk polski oraz potozyé wiekszy nacisk na bardziej szczegdtowsg

ich analize.

Whioski
W mojej opinii rozprawa doktorska mgr Moniki Nawrockiej wyrdéznia si¢ pozytywnie jako
oryginalny projekt badawczy. Chciatabym dodaé, ze -~ niezaleznie od swojego
opracowania naukowego — Autorka postarala si¢ zaprezentowad na Uniwersytecie Warszawskim
sam rytual noza hochashiki w stylu Shijo-ryt BH § it w wykonaniu zaproszonych specjalnie w
tym celu mistrzow tej sztuki z Japonii. Ceremonia ta odbyla sie 4 listopada 2019 r. W ten sposob
osoby zainteresowane kultura japonska mialy mozliwo$é bezpodredniego obejrzenia tego
interesujacego fragmentu japonskiej tradycji kulturalnej. Doktorantka potrafila umiejgtnie
polgczyé teoretyczny opis zjawiska kulturowego z jego pokazem, ktoéry moze zosta¢ potraktowany
jako rodzaj ekspozycji artystycznej. Dla jej rozprawy pehito to jednoczesnie rolg pouczajgcego
¢wiczenia praktycznego.

Chciatabym podkreslic, ze ogdlny poziom merytoryczny rozprawy mgr Moniki

Nawrockiej odpowiada wymogom stawianym tego typu pracom naukowym, a jej Autorka



wykazala wystarczajace umiejgtnosci, aby uzyskac stopien doktora.

Osobiscie jestem przekonana, ze Autorka bedzie mogla wykorzystaé swojg wiedz¢ naukowa na
temat kulinarnej sztuki japonskiej — ktdra stanowi jeden z waznych aspektow kultury Zzycia
codziennego w Japonii — do promowania jej nie tylko w Polsce, ale takze w Japonii.

Biorgc pod uwage wnioski 1 opinie przedstawione przeze mnic w poszczegdlnych
czgsciach recenzji moge stwierdzié, ze rozprawa przygotowana przez mgr Monike Nawrocka,
zatytulowana Toposy kulinarne w Sredniowiecznej iradycji literackiej Japonii (XIV-XVI w.) na
przykladzie tworczosci eseistycznej rodu Shijo spelnia wymogi okreslone w ustawie o stopniach
naukowych i tytule naukowym i moze stanowié¢ podstawe do ubiegania si¢ o nadanie stopnia
naukowego doktora nauk humanistycznych w dyscyplinie literaturoznawstwo. Wnosz¢ zatem o jej

dopuszczenie jej Autorki do publicznej obrony.

23 pazdziernika 2024 r. Senri Sonoyama EIIFE

S enr: S Ol’wia-wta_.



