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Recenzja

rozprawy doktorskiej mgr Marzeny Keating pt. Bain Sult as do Bhéile: In Search of Irish
Culinary Culture. The Meaning of Food and Foodways in Ireland in 1922-1973

W recenzowanej rozprawie Autorka postawita sobie cel zbadania, opisania i interpretacji
irlandzkiej kultury kulinarnej, praktyk jedzeniowych Irlandczykéw a takze roli materialno-
instytucjonalnych aspektéw gastronomii (foodways) w twotzeniu tozsamosci irlandzkiej.
Korzystajac z wywiadéw i tematycznych materialéw Zr6diowych mgr Marzepa Keating
rekonstrunje praktyki jedzeniowe i ich zmienno$é a takze powigzania miedzy kulturg
kulinarng a tozsamoscia narodows.

Napisana pieknym angielskim, praca doktorska sklada si¢ z szedciu rozdziatéw,
wprowadzenia, zakoficzenia. Oprécz bibliografii i streszezedi w jezyku polskim i angielskim
Autorka dotacza do pracy takze liste tabel i ilustracji oraz trzy aneksy, zawierajace scenariusz
wywiadu, liste respondentéw oraz liste publikacji stanowigcych Zrodiowy materiat
empiryczny, i podzigkowania. Ponizej przedstawi¢ pokrétce moje odczytanie zawartosci i
uwagi na temat poszczegdlnych rozdzialéw, po czym zaprezentuj¢ ogéing oceng pracy.

We wprowadzeniu gtéwnym celem jest sformutowanie hipotez i pytah badawczych oraz
uzasadnienie wyboru problematyki pracy. Uzywanie kategorii ,,hipoteza badawcza” jest nieco
zaskakujace w pracy stosujacej podejécie interpretacyjne (rozumiejgce). Wigkszosé hipotez
sformulowana jest zbyt ogélnie (,Irlandia ma wiasng kulture kulinarng®, s. 17) i nie jest
mierzalna”, wigc nie jest mozliwe zweryfikowanie ich tak, jak nakazywatby to paradygmat
pozytywistyczny, tj. za pomocg wskaZnikéw i kwantyfikatoréw czy pordwnafi. Czgé¢é hipotez
jest tez zbyt oczywista (,Rodzina i dom najsilniej okreslajg przyzwyczajenia i kulinarne
tradycje...”, s. 17). O wiele bardziej spdjnie w stosunku do obranego podejscia jakosciowego
prezentujg sie pytania badawcze, choé niektére z nich s takze nieco zbyt oczywiste, np. ,,Czy
reprezentacje jedzenia odzwierciedlaja rzeczywistosé spoleczna, gospodarcza, religijng i
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kulturowg?”: za zwyczaj to robia, nie wiadomo jest raczej, jak, w jakich warunkach i z jakim
skutkiem (Autorka zreszts sama raczej odpowiada na te bardziej szczegélowe pytania, por. s.
268, wigc tutaj jest to moja uwaga do sformutowania pytan badawczych a nie do tego, jak je
potraktowano w badaniuy).

Oprécz pytah badawczych wprowadzenie zawiera takZe prezentacje kluczowych pojeé
rozprawy: kultura, jedzenie i §ciezki Zzywnodci (foodways), kuchnia (cuisine), gastronomia.
Autorka odwoluje si¢ do dorobku studiéw nad jedzeniem (food studies), preznie
rozwijajacego sie transdyscyplinarnego pola badawczego odwolujgcego sie miedzy innymi do
kulturoznawstwa, antropologii spolecznokulturowej, literaturoznawstwa i nauk o
komunikowaniu. Wprowadzenie koficzy prezentacja struktury ksigzki i zapowiedZ zawartosci
rozdziatéw.

Pierwszy rozdziat ogniskuje sie wokét kwestii teoretycznych i dostarcza czytelnikowi
informacji kontekstowych dotyczacych badanego okresu ponad pieédziesieciu lat miedzy
rokiem 1922 a 1973, czyli péiwiecza migdzy pozyskaniem przez Irlandie niepodleglosci a
wstgpieniem kraju do Unii Europejskiej. Uwazam taki wybér okresu badasi za trafny i dobrze
uzasadniony merytorycznie. Jest to okres na tyle dtugi, ze pozwala na $ledzenie zmian, jednak
taki, kt6ry nadal jest w pamieci rozméweéw. W moim odbiorze trafne jest takze uzycie przez
Autorke ramy postkolonialnej do opisu i wyjasnienia gospodarczego, politycznego i
spoleczno-kulturowego kontekstu przemian praktyk jedzeniowych. Nie tylko wpisuje sie to
dobrze w najlepsze tradycje food studies (przyktadem moze klasyczna praca Sidneya Mintza
»oweetness and Power...”), ale i otwiera mozliwoéci krytycznych interpretacji irlandzkiej
kultury jedzeniowej. W podrozdziale 1.3 po$wigconym roli kobiet i prawom kobiet w
spoleczefistwie irlandzkim, niedosyt pozostawia prezentacja zmian legislacyjnych
dotyczacych ograniczania czy utrudniania kobietom udzialu w Zyciu publicznym i w
odplatnej prace poza domem. Na s. 33 wymienionych jest przynajmniej sze$¢ ustaw, jednak
nie wyjasniono jak, konkretnie, kazda z nich wplywata na powyzsze zmiany, przydatoby sie
nie tylko odestanie do literatury (s. 33, przypis 14) ale i krétkie wyjasnienie, co te ustawy
miaty ,jrobi¢” i jakie byly ich przewidywane i niezamierzone konsekwencje. W czesci 1.4
Autorka robi przeglad literatury przedmiotu z zakresu badaf nad jedzeniem i tozsamoscia,
pamigcisg, religia, plcia kulturows i przybliza specyfike Zrédet i metod dotychczas uzywanych
przez badaczy food studies.

W rozdziale drugim mgr Keating przedstawia swoje podejécie metodologiczne, architekture
badafi a takZe zebrane i wykorzystane w pracy materialy. Pomyslem na badania bylo
zestawienie publikacji na temat jedzenia i kuchni z materiatami z wywiadéw biograficznych.



Celem jest triangulacja metod i Zrédet badawczych, co czesto jest zalecane przy jako$ciowych
badaniach spolecznych. Do analiz wybrano ksigzki kucharskie i spokrewnione z tym
gatunkiem wydawnictwa (np. poradniki prowadzenia domu). Autorka dokonuje wyboru
ksigzek do bardziej szczegélowej analizy (po dwie na dekade) w spos6b bardzo przemy$lany:
poszukuje wskazéwek w juz istniejacej literaturze naukowej, prowadzi samodzielna kwerende
‘bibliograficzng podczas wizyt studyjnych a takze wykorzystuje informacje uzyskane w
wywiadach od uczestnikéw badaf. Drugg kategoria badanych tekstéw sg czasopisma
skierowane do kobiet (women’s magazines) — szczegblnie ich partie wprost traktujace o
przygotowaniu i serwowaniu jedzenia i prowadzeniu domu. Trzeci rodzaj materiatu
badawczego to tresci 20 wywiadéw, przeprowadzonych samodzieinie przez Autorke z 22
rozméwcami w dwéch réznigcych si¢ miedzy sobg regionach, 4 miejscowosciach. Przy
wyborze rozméwcéw Autorka kieruje si¢ checia poréwnania narracji pisanych, skierowanych
przewaznie do mieszkaficobw duzych miast, z narracjami ludzi z mniejszych miejscowosci i
wsi z réznych regionéw Irlandii. Wazny dla Badaczki jest takze wiek rozméwcow: sa to
osoby starsze (najmlodsza ma 68 lat, najstarsza — 96). Celem takiego doboru respondentéw
jest nie tylko dazenie do uchwycenia w narracji calego badanego okresu, ale i mozliwosé
uchwycenia i zbadania relacji migdzy pamiecig i jedzeniem. Powigzany z tym jest takze
wybér metody badawczej: wywiadéw poglebionych czesciowo ustrukturyzowanych. Badania
przeprowadzone sg systematycznie i sumiennie oraz transparentnie przedstawione w tekscie
rozprawy. Wybory metodologiczne Autorki sg §wiadome i trafne. Zgromadzony w trakcie
bada materiat empiryczny jest bogaty, dobrze w pracy opisany i bardzo obszerny, a
pracowito$é mgr Keating i jej umiejetnosci gromadzenia danych zastuguja na wysoks ocene.
Kolejne cztery rozdzialy pracy poswiecone sa prezentacji i analizie materialow
empirycznych. Dotyczg tradycji i innowacji w irlandzkiej kulturze jedzeniowej w pStwieczu
1922-1973 (rozdz. 3), wzajemnym wplywom miedzy religia i jedzeniem i kulturg kulinarng
(rozdz. 4), ekonomicznemu wymiarowi zdobywania i gospodarowania jedzeniem (rozdz. 5) a
takze roli innowacji technicznych w przeksztalceniach kultury kulinarnej Irlandii (rozdz. 6).
Wszystkie cztery rozdzialy charakteryzuje pewna cecha stylistyczna, ktora negatywnie
wplywala na czytanie tej skadingd interesujacej pracy. Autorka obok cytatéw z wywiadow,
ksigzek kucharskich i prasy umieszcza nie tyle ich interpretacje, ile parafrazy, np. tu fragment
cytatu z wywiadu (kursywa) i tekstu Autorki (zwykla czcionks) ze s. 84:

»Well Irish food would be most probably potatoes mainly, that was the main thing... [...].
The first produce that Liam identifies as typically Irish is potato...”



Nie jest to odosobniony przypadek, po wigkszodci cytatéw w tekscie znajduje si¢ ich
podsumowanie parafrazujace doé¢ dostownie zawarto$é cytatu. Ta cecha stylistyczna bardzo
przeszkadzata mi w odbiorze tekstu: niejako potykatam sie na parafrazach majac poczucie, ze
przeciez przed chwilg to samo przeczytalam. Je§li Autorka bedzie przygotowywala rozprawe
do opublikowania w formie ksigzkowej — a sadze, 2e warto si¢ o to postaraé — to parafrazy
powtarzajace zawarto§é cytatdbw nalezy zminimalizowaé, jesli nie calkowicie zlikwidowat.
Poza tym, jest doéé istotna réznica miedzy interpretacjq fragmentéw wypowiedzi i tekstow
fzrédtowych a parafrazq: w interpretacji istotniejsze jest polaczenie cytowanych tresci z tym,
co zostaje ,poza kadrem”: zachowaniami rozméwcéw, faktami z ich biografii, innymi
tekstami, kategoriami teoretycznymi; interpretacja czesto konfrontuje, ,przytapuje” na
niespdjnosei itd. Moim zdaniem takich interpretacji materiatu ,,z prawdziwego zdarzenia”
bylo w recenzowanej pracy stosunkowo mato. Autorka zbyt ostroznie podchodzi do podjgcia
dialogu z uzyskanymi danymi.

I tak, przykladowo, na s. 112 przy opisie smakowania hinduskiego jedzenia w restauracji
podczas podrézy do Anglii rozméwca opisuje, jak ostre jedzenie tak go parzylo w przelyk, ze
wyrzucit kwiaty wazonu stojacego na stoliku i wypit wode po nich. Opowiadajgc o swoim
do$wiadczeniu, stale sie pod§miewa (w transkrypcji kilkakrotnie zaznaczone jest: [laughs]).
Przytoczywszy obszerny cytat, Autorka wnioskuje, Ze ,,obce” jedzenie ,,byto dla niego bardzo
nieprzyjemne” (was very unpleasant for him) i 2e jest on przywigzany do rodzinnej tradycji.
Otéz wydaje si¢, Zze i semantyka, i dramaturgia tej narracji zawiera materiat do troche
obszerniejszej interpretacji: obce jedzenie jest przedstawione nie tylko jako niebezpieczne (i
tu przydatoby si¢ odwotanie do Mary Douglas) ale i jako §mieszne, wszystko jest na wspak,
nie na miejscu; zamiast duzych talerzy — mate miseczki (,,jak kieliszki do jajek™), woda do
popicia jest tylko w wazonie po kwiatach, sam sposGb jedzenia jest nie do odszyfrowania
(rozméwca opisuje, ze nie wiedzieli wraz z kolegg, jak korzystaé z miseczek, zaczeli od
zrozumiatych dla nich frytek (chips)). Swiat na wspak sygnalizuje granice, obcoéé. Poprzez
whiezrozumiatosé” jedzenia rozméwcea nie tylko méwi o tym, jakie jedzenie lubi a jakie nie,
ale takze o tym, kim jest. Tu interesujgce byloby takze skontrastowanie niejako ,.absorpcji”
czy zadomowienia wiloskiego poczatkowo fish and chips z wytyczaniem granicy wobec
jedzenia hinduskiego czy chifiskiego. Czy np. kwestie réznic rasowych, czy oddziedziczonej
po imperialnej Anglii optyki kolonialnej odgrywaty role w ,nieakceptowaniu” tych smakéw,
czy to smaki byly sprawcze itd.? Nawet jesli nie da si¢ znaleZ¢ w materiale odpdwiedzi na tak
postawione pytania, mozna je przynajmniej sformutowac.



W rozdziale trzecim pt. ,,Omnivore’s Paradox...” tytulowy paradoks polega na jednoczesnym
pozadaniu nowego i nieznanego jedzenia i obawami przed nim. Autorka przedstawia
kluczowe dla irlandzkiej tradycji kulinarnej produkty (ziemniaki; niektére inne warzywa;
migso, w tym podroby; ryby i inne ,owoce morza™; nabial; mgka) i pokazuje, jak pod
wplywem zmian technologicznych i pi§miennictwa (napgdzanego w pewnej mierze przez
mechanizmy rynkowe) te podstawowe produkty stopniowo byly wprowadzane do rozmaitych,
mniej lub bardziej wyrafinowanych, form kulinarnych. Pokazuje takze wplywy innych kuchni
(poprzez migracje i oddzialywanie powiazah oddziedziczonych po systemie kolonialnym
Wielkiej Brytanii). Podkresla takze rol¢ sfery domowej, szczeg6lnie kobiet, w ksztaltowaniu
tradycji kulinarnej i ,.tradycyjnego smaku”. Czytajgc ten rozdziak mialam czasami wrazenie,
e o ile w rozdziale teoretycznym kategorie takie jak ,tradycja” czy ,,rozwéj ekonomiczny”
uzywane sa refleksyjnie i pojmowane sg jako konstrukty, to w analizach ich znaczenie nieco
sic splaszcza i przyjmuja one postaé kategorii ,przezroczystych” — opisujacych
rzeczywistosé. Na przyklad, na s. 129 mozna przeczytaé, 2e rozwdj ekonomiczny sprawit, ze
ludzie chetniej eksperymentuja z jedzeniem. Nie ma przy tej konstatacji znaku zapytania
odnosnie tego, co znaczy rozwdj, kto jest jego gléwnym beneficjentem, co on oznacza dla
takiego pafistwa, jak Irlandia itd. Sproblematyzowanie tych kwestii pozwoliloby tez widzie¢
samo eksperymentowanie z jedzeniem jako kwesti¢ bardziej zto2ons.

W materiatach z wywiadéw pojawiajg si¢ fragmenty, kiedy rozméwcy, ktérzy pochodzg z
niezamoznych wiejskich warstw spoleczefistwa, odnosza si¢ do wykwintnego jedzenia: czy
autorka widzialaby w tych fragmentach mechanizmy przemocy symbolicznej? Dzieje si¢ tak,
kiedy niedostepny ideat staje sie pewnego rodzaju marzeniem i forma dystynkcji, jak opisuje
to np. Roland Barthes w eseju ,,Ornamental Cookery” (ze zbiory ,Mythologies”), gdzie
przedstawia czytelniczki francuskiego Elle jako kobiety z klasy robotmiczej, natomiast
przepisy, drukowane w tym czasopi$émie, jako ewidentnie nietrafne dla tej grupy pod
wzgledem kosztéw produktéw, ich dostepnodci i czasochionnosci przygotowania positkéw
(dodaje, Zze czasopisma skierowane do wyzszych warstw spolecznych zawieraly prostsze
przepisy). Jego wniosek jest taki, ze Elle serwuje swoim cZytelniczkom przede wszystkim
marzenie o lepszym Zyciu, i Ze nie gotuja obe wedlug tych przypisdw. Aczkolwiek
interpretacja Barthes’a nie stanowi niepodwazalnego aksjomatu, to sam pomyst zastanowienia
sie nad réznicq miedzy rolg postulowang a rola faktyczna fancy food jest znakomity. Z drugiej
strony rozméwcy — i to w moim odbiorze do pewnego stopnia wynika z przytaczanych
cytatéw — mogg stawiaé opér tym wplywom i prébom urabiania ich, tworzy¢é oddolne



alternatywne wizje dobrego pozywienia i dobrego gospodarowania. Czy Autorka takie préby
odnotowata?

W rozdziale czwartym w centrum uwagi sg powigzania miedzy religia a zwyczajami
Zywieniowymi. Marzena Keating pokazuje, jak zakaz spozywania migsa w okreslone dni
powodowal wypracowanie dodé pomyslowych sposobéw zastgpowania migsa innymi
produktami (szczegdlnie wazng role odgrywa tu prasa i ksigzki kucharskie). Pewne jest takze
to, Ze czeéé 0s6b nie mogla spoZywac miesa na co dziefi z powoddéw ekonomicznych (nawet
migsa krélikéw czy podrobéw). Ciekawe, na ile powszechnosé, trwatosé i istotnos$¢ zakazu
religijnego moga by¢ powigzane z wplywem dostgpnoéci migsa. Jest to pytanie o kierunek
wplywu, zasadniczo. Kolejng interesujaca rzecza jest to, ze prasa i ksiazki kucharskie podaja
bardzo wymyslne przepisy na pigtkowe potrawy, sa one wrecz wykwintne. Zastanawiam sie,
czy nie powstawalo tu pewne napiecie migdzy sensem postu, ktérego jednym ze znaczef jest
,umartwianie sie” — ucielesniona pami¢é o mece, a hedonistyczng przyjemnoscia, ktora
mogta pltyngc ze spoZywania interesujacych potraw. Innymi stowy, powstaje pytanie, czy i jak
te innowacyjne potrawy mogly wplywac na uciele$nione przezywanie religii.

Zdziwito mnie, Ze w tym rozdziale Autorka catkowicie pomingla stynny esej Mary Douglas
pt. ,Irlandczycy z zascianka” (The Bog Irish) (rozdziat 3 z ksigzki ,,Symbole naturalne”). Dla
zilustrowania istotno$ci formy rytualnej w religii antropolozka odwoluje si¢ w nim do figury
irlandzkiego migranta w Anglii. Pokazuje, Ze uciele$niona afektywna forma rytualna jest
sensowna kulturowo, gleboko powiazana z tozsamo$cia i emocjami jednostki, buduje fad
spolecznym. Oczywiscie, jest to tylko jedna z mozliwych interpretacji znaczenia postu, ale na
tyle klasyczna a zarazem trafnie odnoszaca si¢ do analizowanych zagadniefi, Ze az prosi si¢ o
przywolanie, choéby polemiczne.

Interesujaca czedé rozdziatu stanowia takze opisy potraw od$wigtnych i pokreslenia
odmiennego udziatu w odéwigtnosci mezczyzn i kobiet. Kobiety miaty zapewnié obfite i
ladnie podane jedzenie w dni $wigteczne. Ciekawym ubocznym watkiem bylby tu wplyw
takiego zaangazowania na religijno$é kobiet i mezczyzn: kto jest bardziej religijny, i czy — i
do jakiego$ stopnia — ciezka odpowiedzialna praca przy przygotowaniu positkéw odstrasza
kobiety od religii, czy — wrecz odwrotnie — sprawia, 2e katolicka obrzgdowos¢ staje si¢ ich
doswiadczeniem ucieleénionym, opartym na rutynie i przyzwyczajeniu.

W rozdziale pigtym praktyki jedzeniowe rozpatrywane sq w zestawieniu z warunkami
ekonomicznymi irlandzkich gospodarstw domowych i kondycjgs ekonomiczng calego
spoleczefistwa w badanym okresie. Bardzo interesujagce sa analizy kultywowania
oszczednodci i roztropnosci jako cech dobrej gospodyni pod wplywem okresu tzw.



Emergency (1939-1946) — wojny i powigzanych z nig brakéw zaopatrzeniowych i wzrostem
cen produktéw. Stanowi to interesujagcy kontrast wzgledem bardziej obecnie
rozpowszechnionej — podsycanej przez rynek — propagandy marnotrawstwa i zbytku,
szczegdlnic w prasie ,branzowej”. Inny ciekawy watek poruszony w tym rozdziale to
stopniowe uwalnianie si¢ od sezonowosci pewnych produktéw w praktykach rywieniowych.
Takze tutaj, ponownie odniostam wrazenie, e kategorie analizy uzywane przez Autorke staja
sie bardziej przezroczyste, niz byly w rozdziale teoretycznym. Przykladowo, na s. 179 pisze
ona: ,,Szybka modemizacja, poprawienie si¢ standardéw Zycia, zmiany technologiczne, i
dostepno$é puszkowanego jedzenia i mrozonek oslabily zaleznoi¢ od sezonowosci w
konsumpcji jedzenia”. Z jednej strony zrozumiate jest, ze mowa tu o procesie dostepnoéci
produktéw i latwosci gotowania. Jednoczeénie zabraklo mi komentarza, 2e obecnie,
szczegllnie w praktykach jedzeniowych klasy éredniej, to sezonowosé produktéw uwazana
jest za dobry klucz przy doborze daf do ugotowania. Bylby to komentarz podkreslajacy
sinusoide ,,drogi rozwoju spolecznego”, gdzie to, co postgpowe, raz jest technologicznie
zaawansowane, a raz — tradycyjne i autentyczne, a sam r0zwdj jest konstruktem kulturowym i
politycznym a nie procesem dziejgcym sie poza walkami o zasoby czy godnosé spoleczna.
(Por. takze w kolejnym rozdziale, s. 246, przywolanie uzywania plastykowych obruséw
(ceraty?) i zachet do kupowania nieprzepalajacych garnkéw: jest to ewidentne oddziatywanie
mechanizméw rynkowych, m.in. promujacych konsumpcje i jednorazowe rzeczy czy
plastyku, tj. praktyk ktére obecnie sg krytykowane jako ,wasteful” i szkodliwe dla
srodowiska).

Podobnie jest w ostatnim rozdziale poswigconym analizie materialu empirycznego
zatytulowanym ,Striving for Modernization”. Krytyczny dystans wobec poje¢ takich jak
modemizacja czy edukacja jest stabo zaakcentowany, chociaz nie mam wytpliwodci, 2e
Autorka nie traktuje tych poje¢ bezrefleksyjnie jako prostych opiséw proceséw spoleczno-
kulturowych. W tym rozdziale pokazane jest interesujgce napigcie miedzy promowaniem
weérdd kobiet dwéch wzgledem siebie przeciwstawnych cech: efektywnosci w gotowaniu (co
pozwala zaoszczedzié czas, kiedy kobieta wchodzi na rynek pracy) i troski o rodzing. Ten
rozdzial nie tylko jest bardzo dobra empiryczng ilustracjq dziatania ,.double shift” czy ,,The
Second Shift” (to ostatnie okreslenie jest jednoczesnie tytutem ksigzki autorstwa Arlie
Hochschild i Anne Machung) —,,drugi etat prac domowych”, wykonywany nieodptatnie przez
kobiety w spoteczefistwach zmodernizowanych. Pokazuje on takze, jak irlandzkie kobiety —
wezedniej poddawane patriarchalnej socjalizacji katolickiej, przede wszystkim ograniczajacej
ich role w spoleczefistwie do sfery domowej, — byly socjalizowane do nowej roli oraz do tego,
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by traktowat ja jako norme. Interesujace jest miedzy innymi pokazanie ograniczer: strategii
edukowania” kobiet: wiele rozmdéwcéw nie pamieta korzystania z ksigzek kucharskich w
przeszlosci, czasami ich matki czy one/oni same/sami robily/li wycinki z prasy, ale gotowanie
podstawowych dafi czy pieczenie chleba i ciast odbywalo si¢ najczgsciej .,z pamigci”. Tutaj
takze warto byloby si¢ zastanowié, czy ,double shift” jest dla kobiet w mmigjszych
miejscowosciach mniej istotny. Czy wiekszos¢ irlandzkich kobiet z poza duzych miast czgs¢
lub wigkszoéé swojego Zycia wykonywalo gléwnie nieodplatng prace we wiasnym
gospodarstwie domowym? Waznym watkiem tego rozdziatu jest takze to, e promowanie
unowoczeénienia jest wymierzone przede wszystkim w kobiety, one stajg si¢
menadzerkami” higienicznego i zdrowego odzywiania. Choé nadal wymaga si¢ od nich
troski i czyni si¢ je odpowiedzialnymi za innych, sama troska si¢ modyfikuje, przyjmujac
bardziej technokratyczny i sfragmentaryzowany charakter.

W széstym rozdziale na pierwszy plan wysuwa si¢ rynek, jest niewatpliwie pokazany jako
#rédlo promowania nowym urzadzen do domu, szczegblnie do kuchni. Pod hastami
modernizac{i i inmowacji przemyca si¢ takze wiele urzadzer i przedmiotéw, ktére
niekoniecznie oszczedzajg czas, a moga np. skianiaé do wigkszego zaangazowania w niektére
czynnosci lub robienie ich czgéciej. Analize tego, jak technologie zamiast oszczedzac czas,
sprawiaja, Ze¢ mamy go coraz mniej, proponuj¢ m.in. Hartmut Rosa, niemiecki badacz
~przyspieszenie spolecznego”. Pisze on, przykladowo, 2e z wejsciem pralki do
indywidualnych gospodarstw domowych kobiety zyskaly tatwos¢ prania, ale zarazem czesciej
zaczety robi6 pranie. Ubrania zaczely by¢ szybeiej odkladane do prania przez domownikéw,
np. po jednym wiozeniu, podczas gdy dawniej mogly stuzy¢ kilka dni — w zaleznosci od
realnego zabrudzenia. Waznym watkiem tego rozdziatu jest takze powigzanie modernizacji z
wazrostem troski o higiene i zdrowie. Jedzenie zmienia w zwiazku z tym swoje znaczenie i
staje si¢ przedmiotem zarzgdzania czy biopolityki, poprzez ktéry mozZna ksztattowaé np.
odporno$é ,,populacji” na choroby i jej wytrzymatosé.

W konkluzjach Autorka odnosi wyniki analiz przedstawionych w poszczeg6lnych rozdziatach
do sformutowanych we wprowadzeniu hipotez badawczych. Pozytywna cecha konkluzji jest
to, ze mgr Keating wraca do bardzej refleksyjnego i kxytycznego traktowania kluczowych
pojeé pracy (np. ,kultura kulinarna”). Zgadzam si¢ z Autorka, e na dalsze zbadanie zastuguje
wplyw polgczen irlandzkiego spoteczefistwa z diasporg, giéwnie w Ameryce Péinocnej, na
Kulture kulinarna i praktyki jedzeniowe Irlandii. Takie badania stanowiloby bardzo ciekawsa
prace z zakresu studiéw migracyjnych (por. ksigzk¢ Karoliny Bielenin-Lenczowskiej
,Spaghetti z ajwarem” o migrantach macedofiskich migrujacych do Wioch i ich



transnarodowych powigzan z krajem pochodzenia). Nie mmniej ciekawe byloby zbadanie
postrzegania kuchni irlandzkiej przez imigrantéw wspélczesnych w Irlandii. Dobrze, ze
Marzena Keating wymienia na koficu pracy pytania moggce zapoczatkowaé nowe badania.
Jednak poza tymi ciekawymi wskazéwkami przydatoby si¢ w konkluzjach pdjscie nieco dalej
poza streszczenie gléwnych wnioskéw z rozdziatéw. Tak jak wspominalam na poczatku
recenzji, postawione w pracy hipotezy przypominaja ,straigh jacket” w swoim oddziatywaniu
na zawartg w rozprawie argumentacje: czgé¢ z nich jest zbyt ogélna lub zbyt oczywista, by
bardzo ciekawy i rézmorodny material empiryczny zgromadzony przez Autorke dat si¢ w nie
latwo wiloczyé. Mysle, ze przygotowujac prace do publikacji, warto pomysle¢ nad takimi
zmianami konkluzji, ktére datyby wiecej swobody i ,,oddechu” w formulowaniu interpretacji i
wnioskow teoretycznych plyngcych z analiz empiryczaych,

Podsumowujgc, praca mgr Marzeny Keating jest rzetelnym szczeg6lowym studium kultury
kulinarnej Irtandii w okresie 1922-1973. Pracg mozna odczytywaé na kilku poziomach: jako
historyczno-kulturoznawczy i etnograficzny opis praktyk jedzeniowych Irlandczykéw, jako
studium feministyczne na temat roli kobiet w irlandzkim spoleczefistwie, jako badanie
proceséw modernizacyjnych w kraju peryferialnym czy postkolonialnym. W stylistyce i
wydzwieku jest pod wieloma wzgledami pracg etnograficzng, tj. taks, w ktdrej wazna jest
wierno$é szczegélom, dokladne przekazanie atmosfery badanych praktyk oraz oddanie glosu
rozméweom. W polgczeniu z wysokg §wiadomoscia metodologiczng Autorki i jej solidnym
warsztatem badawczym, jest to niewatpliwa zaleta pracy. Bardzo pozytywnie oceniam tak2e
sprawnoéé Autorki w poruszaniu si¢ po réznych polach badawczych takich jak studia
feministyczne, studia postkolonialne, nauki o komunikacji, historia i food studies. Szczegblnie
w rozdziale teoretycznym demonstruje ona duza §wiadomos¢ krytyczng i skiania si¢ w strong
konstrukcjonistycznego podejécia do ,kultury kulinarnej”. Zastanawiajace jest dla mnie,
dlaczego ta optyka w rozdziatach empirycznych odchodzi nieco na drugi plan. Mozliwe, Ze
jest to wynik dgzenia Autorki do tego, by daé mozliwos¢ wypowiedzenia sie swoim Zrédiom,
wiernie oddaé ich ,.glos”. Czeéé empiryczna pracy ma duzg wartos¢é naukowa, polegajaca na
zrekonstruowaniu w spos6b systematyczny i dobrze analitycznie uporzgdkowany, specyfiki i
przemian irlandzkich praktyk jedzeniowych z uwzglgdnieniem kontekstéw politycznych,
ekonomicznych, spoleczno-kulturowych tych przemian. Jej mankamentem jest jednak
powsciagliwo$¢ interpretacyjna, ktéra nakazuje Autorce raczej parafrazowal przytaczane
cytaty niz émielej angazowaé sie w ich poréwnywanie miedzy soba oraz zestawianie z
danymi kontekstowymi i teorig, czyli w interpretowanie z prawdziwego zdarzenia.



Zasygnalizowane przeze mnie uwagi i watpliwosci nie zmieniajg faktu, 2e przedstawiona do
oceny rozprawa speinia okreslone ustawowo warunki nadawania stopnia naukowego doktora.
Praca $wiadczy o umiejetnoéci samodzielnego projektowania i realizacji ztozonych badaf
jakosciowych oraz o erudycji Autorki. Rozprawa poszerza wiedz¢ naukowg o irlandzkiej
kulturze kuljnamej,' a takze wnosi wkiad w zrozumienie proceséw modernizacyjnych i roli
kobiet w kulturze i spoleczefistwie, Wnioskuj¢ o dopuszczenie mgr Marzeny Keating do
dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

Anna. Horo lets
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