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MARIOLA TYMOCHOWICZ, Tradycyjne pozywienie chiopskie na LubelszczyzZnie,
Wydawnictwo Marii Curie-Sktodowskiej, Lublin 2019, ss. 483, fot 59, streszcz. angielskie.

Przedmiotem zainteresowania Autorki jest jedzenie. Temat ostatnio, co zauwa za sama,
zZnowu przyciagajacy wicksza uwage rowniez historykéw. W tym kontekscie przywotuje kilka
prac nowych i starszych pos§wigconych polskiej i europejskiej kuchni doby nowozytne;j'.

Jedzenie, jak podkresla, to jeden z wa zniejszych przejawow zycia cztowieka, nie tylko
biologicznego. ,,Rytm positkéw, rodzinne spotkanie przy stole, dobor potraw , ich religijna
i spoleczna symbolika, hierarchia w dostg¢pie do stotu, positki codzienne, postne i $wiateczne
— to wszystko uk fada si¢ w opowies$¢ o zyciu ludzi” (s. 9). W przypadku omawianej pracy
o zyciu chtopow, jednej z grup dawnego spo teczenstwa, ktora wytworzyta odrgbny system
kulturowy — spos6b my $lenia, dziatania i warto$ciowania. Jego kres nast gpit po II wojnie
Swiatowe;j.

Granice chronologiczne pracy obejmuja okres od potowy wieku XIX po rok 1939. Grani-
ce te Autorka $wiadomie przekracza, opisujac geneze niektorych zjawisk lub przedstawiaj ac
w ,,Zakonczeniu” takze glebokie zmiany zachodzace w kulturze jedzenia od II wojny$wiatowej
po koniec wieku XX. Obszar badan to Lubelszczyzna, kraina typowo rolnicza do 1939 r. wie-
lokulturowa i wielowyznaniowa, potozona migdzy Wista a Bugiem, w przybli zeniu tozsama
z migdzywojennym wojewodztwem lubelskim.

Podstawg autorskiego wyktadu jest z jednej strony literatura przedmiotu (imponuj gca
,,Bibliografia”, s. 415-450), z drugiej za§ przechowywane w archiwach uczelni, muzeow i pry-
watnych materialy z etnograficznych badan terenowych prowadzonych w drugiej po towie
stulecia XX, a wiec w czasach, gdy zylo jeszcze wiele 0sob pamigtajacych przynajmniej okres
mi¢dzywojenny. Dla poznania czasow wczesniejszych, sprzed I wojny $wiatowej, szczegdlnie
cenne okazaty si¢ dos¢ liczne publikacje etnograficzne z epoki, cho ¢by odpowiednie tomy
dzieta Oskara Kolberga (Lubelskie, Chetmskie, Mazowsze).

Uwaga Autorki skupia si¢ na kulturze kulinarnej, czyli ,,procesach zwigzanych z pozyski-
waniem i przetwarzaniem sk tadnikéw spozywczych, wykonaniem potrawy, a nastgpnie jej
spozyciem i wykorzystaniem do dziatan o charakterze religijnym, wierzeniowym, magicznym,
obrzedowym czy leczniczym”(s. 30).

Te priorytety znajduja odbicie w konstrukcji recenzowanego tomu. Po ,,Wstgpie i rozwa-
zaniach metodologicznych” (s. 9-30), kolejne rozdzialy sa poswigcone: specyfice pozywienia

! M.in.: Kowecka E. 1978; Bogucka M. 1994; Bockenheim K. 2003; Dumanowski J. 2014.
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wiejskiego, m.in. na tle innych niz chtopski typow kuchni (s. 31-72), pomieszczeniu kuchen-
nemu — jego funkcjom i wyposazeniu (s. 73—116), przygotowaniu pokarmow, w tym pozyski-
waniu sktadnikow spozywczych (s. 117—158), charakterystycznym potrawom z Lubelszczyzny
(s. 159-207). Najobszerniejsza cz ¢$¢ pracy ,,Pozywienie jako kod kulturowy” (s. 209-378)
traktuje m.in. o positkach codziennych i obrzedowych (wesela, chrzciny, pogrzeby), jedzeniu
jako elemencie pomocy sasiedzkiej lub darze, a tak ze o rytualnej i magicznej roli pokarmow,
o ich zastosowaniach leczniczych, w kaicu o znaczeniu we wrazbach i przepowiedniach. W tej
czesei znajdujemy takze informacje o liczbie i rytmie postkow codziennych, kulturze konsump-
¢ji w domu i poza nim, np. w trakcie prac polowych. W zwyczaju byto chociazby posytanie
sasiadom zywnosci na tzw. sprobowanie podczas swiniobicia, oraz pieczenia chleba, ale takze
wspieranie jadtem dotknietych przez los — pogorzelcow, powodzian, chorych. ,,Zakonczenie”
(s. 379-387) zawiera m.in. analiz¢ chronologii przeobrazen chlopskiej kuchni Lubelszczyzny
w XIX-XX w. Wyczulenia na t¢ kwesti¢ zabraklo w niejednym fragmencie ksnzki. Np. w omo-
wieniu roli kobiet w gospodarstwie oraz zakresu ich obowgzkow (s. 129—-131) potaczono dane
z okolic Szczebrzeszyna z lat siedemdziesiagtych XIX w., informacje (najobszerniejsze) z kon-
ca XIX w. z okolic nadbuzanskich, wreszcie dane z okolic Janowa z powojennych lat czterdzie-
stych stulecia XX.

Z rozwazan Autorki wytania si¢ wszechstronny obraz wloscianskiej kuchni badanej epoki.
Obok samowystarczalno$ci cechowaty ja: zdecydowana dominacja pokarmow pochodzenia
ro$linnego, uzaleznienie od sezonowosci upraw (m.in. braki jedzenia lub wrecz gtdd na przed-
ndéwku — wiosng 1 wezesnym latem), ubostwo sktadnikow, przypraw, zestawu potraw tworza-
cych menu, zwlaszcza codzienne. Niedobory jakosciowe starano si¢ pokrywac wigksza iloscia
np. ziemniakow i kaszy. Nie przyktadano tez zbyt wielkiej wagi do wygladu i smaku potraw.
Miaty syci¢, zaspokajac¢ gtdd. Co do kultury konsumpcji, trwaty okazat si¢ integrujacy biesiad-
nikow zwyczaj posilania si¢ z jednej miski, rowniez od $wigta. Symptomatyczna jest fotografia
z okolic Janowa Lubelskiego z roku 1947 (fot. 59). Do kazdej z mis umieszczonych na wesel-
nym stole si¢ga kilkoro biesiadnikow.

Na przestrzeni niemal osiemdziesigciolecia stopniowo zmieniata si¢ organizacja przestrze-
ni kuchni oraz jej wyposazenie. Ewoluowaty funkcje pieca (wprowadzenie kuchni angielskiej)
oraz stotu. Do konica wieku XIX by? to mebel luksusowy, umieszczony w izbie i traktowany
jak ottarz domowy ($wiety kat). Dopiero wiek XX (od drugiej do szdstej dekady) przynids 1
pojawienie si¢ stotu kuchennego o charakterze uzytkowym, stuzacego przygotowaniu i spozy-
waniu codziennych positkdw, innym zajgciom domowym, odrabianiu lekcji.

W kuchni codziennej zarowno na prze tomie lat osiemdziesiatych i dziewiecédziesiatych
wieku XIX, jak i w latach trzydziestych stulecia nast ¢pnego, podstawe diety stanowity ziem-
niaki, chleb i potrawy maczne, kapusta i kasza. Ekspansja ziemniaka dokonywda si¢ ,,kosztem”
jadanych rzadziej rzepy i brukwi. Autorka nie okresla blizej czasu przetlomu, zdobycia przez
ziemniaki pozycji dominujacej w badanym regionie (potowa stulecia XIX?). Skadinad wiado-
mo, ze w latach dziewigcdziesigtych XIX w. Srednia krajowa ich spozycia wynosita ok. 400 kg
na glowe mieszkanca, zas w guberni lubelskiej w roku 1899 — ok. 450 kg>.

W recenzowanej pracy miejsce poczesne zajmuje problematyka szeroko poj etej kultury
konsumpcji, czesto uchodzacej z pola widzenia historykow gospodarki, badz zbyt skoncentro-
wanych (zwlaszcza niegdy$) na ilo$ci i walorach od zywczych pokarméw badaczy historii
kultury materialne;j. Jest tu wigc mowa o wielkim szacunku dla jedzenia i unikaniu wszelkiego
marnotrawstwa (gospodyni, ktora wylewata niedojedzone kluski z pomyjami pokutowata za to
po $mierci). Obowigzywal tez pewien savoir vivre. Nie nalezato si¢ spozniac na positek. Jedze-

2 Sobcezak T. 1968, s. 72-73; tu rownie z przeglad materiatlow statystycznych z epoki, a w §rod nich np.
Wiercienski H. 1901.
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nie poprzedzala modlitwa. Lepsze, ttustsze kesy dostawaty si¢ gospodarzowi. Nie wskazane

byty odwiedziny w porze positku. Jesli juz tak si¢ stato, nietaktem byto przyjecie przez niespo-
dziewanego gos$cia zaproszenia do stolu. Je§¢ nalezalo powoli, oczywisécie unikajac wybrzy-
dzania. Stuzba, parobkowie tylko wyjatkowo (np. przy Wigilii) jadali przy jednym stole z chle-
bodawcami. Bogaty byt rytual od$wietnej konsumpcji alkoholu. W zachowywanym jeszcze na
poczatku XX w. obyczaju picia wodki ze szklanki przekazywanej ,,z gk do rak” mozna dostrzec
echo dawnych uczt szlacheckich, podczas ktorych z krazacego migdzy biesiadnikami pucharu
spelniano kolejne toasty (jednak winem a nie wodka).

Jedzenie (lub produkty zywnosciowe) bylo tez elementem wynagrodzenia za pracg. Jeszcze
w latach czterdziestych wieku XX ubazsi mieszkancy wsi zatrudniani przez bogatszych, oprocz
zaplaty mieli zagwarantowany positek (obiad, podwieczorek); za pomoc przy uboju p tacono
migsem; za udzial w pracach polowych — zbozem, ziemniakami lub maka.

Pozywienie pehito rowniez funkcje daru. Goscie udajacy si¢ na chrzciny lub wesele
przynosili produkty wspoélnie pdzniej konsumowane w trakcie biesiady. Nie wypadato przy-
chodzi¢ ,,z pustymi rekami” (s. 310). Dary z zywnoSci trafiaty tez do Kosciota. W potowie
stulecia XIX w Che tmskiem z okazji $wieta lub odpustu proboszcz parafii mog t liczy¢ na
ofiary w postaci: chleba, pszennych butek, masta, sera, drobiu, pieczonych pierogéw, barani-
ny, kielbasy, miodu, wodki. Obok zywnosci w gre wchodzily jeszcze wosk, prze¢dza Iniana
lub konopna, albo gotowe ptdtno.

Co do sposobu przygotowania jedzenia, uderza trwdos¢ niektorych rozwigzan stosowanych
juz w $redniowieczu lub wezesnej nowozytnosci. Do produkcji maki jeszcze po Il wojnie §wia-
towej uzywano zaren, zwlaszcza bezposrednio po zniwach, gdy domowe zapasy byly wyczerpa-
ne, a ziarna z nowych plonéw nie zd azono jeszcze zawiez¢ do mtyna. Z roslin zbozowych
jeszeze przed I wojna w okolicach Wiodawy ze zbieranej na takach manny uzyskiwano kasze
gotowang pdzniej z mlekiem. Owa manna kilkaset lat weze $niej (XVI-XVII w.) byta uzywana
w kuchni polskiej oraz niemieckiej. Gotowana na mleku lub wodzie, kraszona mas tem albo
smazona na sypko, trafiata rowniez na stoty magnackie. Byta uwazana za pokarm lepszy od
prosa (przerabianego na jagly). W przepisach kuchni radziwiltowskiej z konca XVII w. ugoto-
wana na sypko z cukrem i rodzynkami bya zalecana jako nadzienie naleSnikow’. Echa szlachec-
kich barokowych konceptow kuchni staropolskiej pobrzmiewap tez w przytaczanej za Kolbeigiem
(Chetmskie 1890) informacji o przysmaku weselnym zwanym ,,bazantem” — w rzeczywistosci
zwyklym kogucie smalonym zywcem nad ,,gorejacym stosem”, a potem gotowanym (s. 199).

Wielo$¢ poruszanych w pracy probleméw sk tania recenzenta do rezygnacji z pe nego
przedstawienia autorskich wywodow, obszernych, bogatych w faktografig, okraszonych liczny-
mi, na og6t trafnie dobranymi cytatami zrodtowymi. Odregbnej analizy wymagatyby np. rozpro-
szone w tekécie liczne informacje o réznicach w kulturze stoty poszczegdlnych grup etnicznych
i wyznaniowych, gtdéwnie ludnosci polskiej, ruskiej (ukrainskiej), katolickiej, greckokatolickiej
i prawostawnej. Ogranicze si¢ zatem do wskazania kwestii w subiektywnej ocenie historyka
kultury materialnej szczegolnie ciekawych, a zarazem budzacych watpliwosci. Zastrzegam, ze
waga przywigzywana do poszczegdlnych zagadnie n przez etnologa (niegdy § etnografa) oraz
historyka gospodarki lub kultury materialnej bywa odmienna. W ujeciu historyka dominuje
tendencja do uchwycenia prawidtowosci wspartych tam, gdzie to mazliwe, danymi liczbowymi,
a zarazem dazenie do uchwycenia chronologii zjawisk. Taki stan rzeczy potwierdza poréwnanie
zakresu problemowego dzieta M. Tymochowicz z opracowaniem tematycznie bliskim, przez
Autorke jednak nie wykorzystanym. Przed laty czterdziestu Instytut Historii Kultury Materialnej
PAN w skromnej edytorskiej szacie matej poligrafii wydat opracowanie chtopskiej konsumpcji
zywnosciowej w Krolestwie Polskim w drugiej po towie XIX i w pocz atku XX w. autorstwa

3 Dumanowski J., Jankowski R. 2011, s. 147, 227.
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Tadeusza Sobczaka*. Praca z pogranicza historii gospodarczej, spotecznej i kultury materialne;j
obejmuje czasy do roku 1914, a wigc wigksza czgs¢ okresu analizowanego takze przez M. Ty-
mochowicz. Sobczak jako zrodta wykorzystuje m.in. pismiennictwo ekonomiczne (w tym sta-
tystyki) z epoki, zwlaszcza z trzydziestolecia poprzedzajacego wybuch I wojny $wiatowej (tego
brakuje w recenzowanej pracy), ale takze opracowania i materiaty etnograficzne, dzieta Kolber-
ga oraz innych ludoznawcow. Dane zawarte w tych publikacjach z regu ty nie pochodzg z Lu-
belszczyzny, lecz z centralnych ziem Krolestwa Polskiego, w tym z s asiedzkiego Mazowsza
(okolice Minska Mazowieckiego, Katuszyna, Jadowa). Pracg Sobczaka otwiera omowienie
struktury demograficznej i wlasno$ciowej wsi chtopskiej w badanym okresie. Cho ¢by szkico-
wego przedstawienie tych zagadnien dla Lubelszczyzny brakuje w pracy M.  Tymochowicz.
W wywodach Sobczaka wazne miejsce zajmujg statystyczne analizy spozycia poszczegolnych
surowcow, potproduktow i produktéw. Dowiadujemy si¢ np. o notowanej latem i zing wielko$ci
spozycia dziennej i rocznej, na osobe i rodzing, réznych zboz, kaszy, maki, chleba — razowego
i pytlowego. Podobnie jest w przypadku innych produktow — ziemniakowkapusty, pozostatych
warzyw. Znacznie mniej znajdujemy u historyka informacji o poszczegdlnych potrawach, formie
ich przygotowania i podania, wygladzie i smaku. Probowat natomiast Sobczak, zgodnie z kano-
nem historiografii marksistowskiej, opisa¢ jadtospis réznych grup wloscian: rolnikéw (gospo-
darzy), personelu dworskiego, robotnikow folwarcznych, wreszcie biedoty wiejskiej. Takiej
proby, dotyczacej catych grup spotecznosci wiejskiej, w recenzowanej ksigzce brakuje. Laczy
natomiast oba opracowania wyodrgbnienie problematyki wiejskich napojow oraz funkcji obrz-
dowych, religijnych i magicznych jedzenia.

W przypadku napojow podobienstwo podejscia okazuje si¢ jednak powierzchowne. Et-
nolog w odpowiednim podrozdziale ogranicza si¢ wlasciwie do zestawienia napojow, poczy-
najgc od wody, poprzez mleko, kwas chlebowy, p6Zniej kawe zbozowa oraz kompoty owoco-
we. Dalej liste uzupetniaja napitki alkoholowe — piwo (z podpiwkiem) i wodka. Nie wnika
przy tym w takie, wazne dla badacza historii kultury materialnej kwestie jak sposoby pozy-
skiwania i jako$¢ wody pitnej lub jej walory zdrowotne. Przytacza jedynie w przypisie g to-
szony juz w wieku XVII poglad szlachty, ze chtopom, ktérzy ,,wode jak bydleta pija” takowa
nie szkodzi, pod warunkiem uprzedniego przegotowania (s. 204). Wodce M. Tymochowicz
poswieca w tym podrozdziale akapit (s. 205-206). Ogranicza si¢ do informacji, iz byta przy-
gotowywana z ziemniakdw, zyta lub jeczmienia; weselna cze¢sto z dodatkiem miodu lub ko-
rzeni. Alkohol taki, co wynika z informacji rozproszonych w innych miejscach tekstu, by 1
statym sktadnikiem uczt obrzedowych, darem, lekarstwem stosowanym wewnegtrznie lub ze-
wnetrznie. Towarzyszyl rowniez rozpoczynaniu lub konczeniu najwazniejszych prac polowych
(np. zniw) albo budowlanych, stowem — byt produktem spozywanym z okazji niecodziennych.
Autorka stwierdza rowniez, iz wodke ,,chlopi sami wytwarzali” (s. 205). Czytelnik mo ze
odnie$¢ wrazenia, ze ta wlasna produkcja (samogon, bimber) by ta jedynym zrédlem zaopa-
trzenia wiesniakow w alkohol wysokoprocentowy. Tymczasem w Lubelskiem w po lowie
XIX w. wlasciciele ziemscy w pelni korzystali z obowigzujgcego w calym Krolestwie Polskim
do roku 1864 dworskiego monopolu propinacji. Wodke, wedtug Sobcezaka, produkowato ok.
400 folwarcznych gorzelni. Niemal w kazdej wsi dziatata zaopatrywana przez dwor karczma,
za$ pozniej o swoj udziat w zyskach upomniato si¢ panstwo (kolejno rosyjskie i polskie) 5.
U M. Tymochowicz znika tez z pola widzenia, w badanym okresie stale obecne na wsi, cho¢
w skali malejacej dzigki kodcielnym ruchom trzeZzwosciowym i polityce panstwa, zjawisko
zwyktego pijanstwa. Jedyny jego $lad znajdujemy w opisie obrzedoéw pogrzebowych, gdy do
trumny pijaka wktadano flaszke wodki.

4 Sobczak T. 1986.
5 Sobczak T. 1986, s.45-47.
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W rozdziale po$§wieconym specyfice tradycyjnego pozywienia wiejskiego (s. 31-72) do
refleksji sktania przeglad innych wystepujacych w Polsce typow kuchni: dworskiej (wysokiej),
szlacheckiej, klasztornej, mieszczanskiej, od drugiej potowy XIX w. — robotnikéw przemy-
stowych (s. 31-36). Autorka korzysta przy tym glownie z opracowan historycznych dotyczacych
czasow I Rzeczypospolitej oraz epoki Jagiellonow Z kuchnig chlopska stuleci XIX 1 XX zesta-
wia znacznie wczesniejsze kuchnie ,,staropolskie”. Brakuje natomiast porownania z dziewi¢t-
nastowieczng kuchnig arystokratyczna, a zwlaszcza z ziemianska. Warto by tu siegnaé chocby
do klasycznych juz opracowan tej wlasnie epoki dotyczacych®. Nie zawsze tez Autorka trafnie
dobiera argumenty zrodlowe. Za literatura pisze o kuchni mieszcza nskiej, ze ,,w kolejnych
wiekach [XVII/XVIII?, XIX? — A.K.] kuchnia zamoznych kupcow byta na podobnym pozio-
mie, co szlachecka” (s. 35). Po tym nastepuje cytat z Kolberga (t. 16, Lubelskie 1883) barwnie
opisujacy wyzywienie sitarzy z Bilgoraju — rzemie$lnikow z matego miasteczka, specjalizu-
jacych sie w wyrobie sit i przetakow. Ich menu raczej nie dordéwnywato szlacheckiemu — zie-
mianskiemu, co najwyzej moze jadlospisowi braci zasciankowe;j. Inaczej szlachta, tak jak sita-
rze jadataby migso tylko kilka Iub kilkanascie razy w roku?

W konkluzjach (s. 384-385) Autorka wyr6znia kilka etapéw przemian lubelskiej kuchni
chtopskiej. Jej zdaniem, w pierwszym z nich, przed uwtaszczeniem (1864) gospodarstwa wto-
$cianskie byty w zasadzie samowystarczalne zZywieniowo, w minimalnym stopniu korzystaty
z produktéw nabywanych na rynku. Sposoby pozyskiwania i przygotowania jedzenia nie ule-
gaty zmianom. W etapie drugim, od ostatniego trzydziestolecia wieku XIX do wybuchu II woj-
ny $wiatowej ,,zasoby spozywcze ulegly ograniczeniu o produkty odzwierzece, ktdre przezna-
czano na sprzedaz” (s. 384). Rownocze$nie wigeej towaréw zakupywano w sklepach; w tym
m.in. wyposazenie kuchni — produkowane fabrycznie garnki ( zeliwne, emaliowane), miski.
Dalsze etapy, juz poza ramami chronologicznymi dzieta, to okupacja niemiecka (1939-1944)
oraz lata powojenne — czterdzieste i pecdziesiate, z ktorymi wigze si¢ wprowadzenie nowych
gatunkow warzyw i owocow (nadal w znacznym stopniu uprawianych we wlasnym gospodar-
stwie), wzrost spozycia migsa i zuzycia przypraw; wigkszy udzial w konsumpcji produktow
nabywanych w sklepie. Jeszcze glgbsze zmiany przyniosty trzy kolejne dziesi¢ciolecia (1960—
1990). Zrezygnowano z domowego wypieku chleba. Pojawity si¢ nowe typy positkow i sposo-
by ich przygotowania. Zmianie ulegla kultura konsumpcji. Normg stato si¢ spozywanie wszyst-
kich positkoéw przy stole, uzywanie zastawy. Etap ostatni, od lat dziewi ¢édziesigtych XX w.
przyniost niemal catkowity zanik Zywieniowej samowystarczalnosci gospodarstw wiejskich.
Wigkszos$¢ produktow nabywa si¢ w sklepach. W kuchni, jak i w wielu innych dziedzinach,
obowigzuje tzw. miejski styl zycia.

Cho¢ forma podsumowania silg rzeczy wymusza skrotowos$¢, cz¢s¢ wnioskow wydaje
si¢ nazbyt uproszczona. Jesli w drugim etapie przemian chtopskiej kuchni na skutek sprze-
dazy produktow odzwierzecych ulegly ograniczeniu ,,zasoby spo zywcze” gospodarstw
chtopskich, okres poprzedni, przed uwtaszczeniowy, czytelnik moze uznac za czas, w ktorym
samowystarczalne gospodarstwa chtopskie dysponowaty nicograniczonymi zasobami migsa
lub innych odzwierzecych produktow (nabiatu?). Tymczasem §ladow takiej ,,obfitosci” w ja-
dlospisie chtopskim nie wida¢. Do tego juz pod koniec lat pe¢dziesiatych XIX w. ok. polowy
gospodarstw chlopskich w Krolestwie Polskim stanowity gospodarstwa czynszowe, nie za$
panszczyzniane. Sama Lubelszczyzna by ta pod tym wzgl gdem ogromnie zréznicowana —
w 1859 r. w dobrach prywatnych gospodarstwa panszczyzniane stanowily od 19% w powie-
cie zamojskim, do 97% w sasiednim hrubieszowskim’. System czynszowy sktaniat chtopow
do sprzedazy czesci ptodow rolnych, w tym tak ze produktéw odzwierzecych, w celu pozy-

¢ E. Kowecka 1989; Molik W. 1999.
7 Sobczak T. 1986, s. 23, 34.
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skania gotowki. Caty okres ok. 80 lat jest przy tym traktowany dos¢ jednolicie, bez wskaza-
nia cho¢by skutkow I wojny $wiatowej, czy dla wsi szczegélnie dotkliwego ,,wielkiego
kryzysu” (w Polsce 1929-1935).

Jako kolejny, odrgbny etap przemian kuchni, jest natomiast wyro6 zniony krotki czas oku-
pacji (1939-1944) scharakteryzowany hastowo jako czas stagnacji, obowi azkowych kontyn-
gentow 1 niedostatku jedzenia. Tymczasem stagnacja mogta oznaczaé brak zmian w chtopskim
jadlospisie, a wiec sytuacje wzglednie dobrg, zas zycie w Generalnej Guberni trwato szczgsliwie
zbyt krotko, aby trwale zmieni¢ nawyki zywieniowe.

Autorski wyktad wzbogaca kilkadziesiat czarno-biatych fotografii glownie z lat szes¢-
dziesigtych ubiegtego wieku, nieliczne starsze pochodz g lat trzydziestych lub czterdzie -
stych. Przedstawiaja prace rolne, pozyskiwanie i przygotowanie pokarmow sceny biesiadne.
Czeg$¢ prezentuje obiekty muzealne, m.in. wyposa zenie kuchni. Korzystanie z pracy u la-
twiajg indeksy: ,,Potraw i sk tadnikow spozywczych” (s. 467-472) oraz ,,Miejscowo $ci”
(s. 473-477).

Od niemal potwiecza badawcze drogi historii kultury materialnej i etnografii, ewoluugce;j
w etnologi¢ i antropologi¢ kulturowa, wyraznie si¢ rozchodza. Tym bardziej cieszy pojawienie
si¢ wlasnie w kregu etnologdéw dzieta waznego dla obu dyscyplin; przydatnego zaréwno dla
regionalistow, jak i dla badaczy dziejow wsi i jedzenia w Polsce oraz w Europie Srodkowe;.

Andrzej Klonder
(Warszawa, http://orcid.org/0000-0002-7542-0929)
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