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Abstract

Culinary motifs in the contemporary literature italian
Journeys

Giulia Kaminska Di Giannantonio in paper enti-
tled Culinary motifs in the contemporary literature
italian journeys proposes an analysis of descrip-
tions of food, its preparation and eating, appearing
in literature, especially in travelogues, reportages
or personal documents. The author will analyse
texts regarding Italy and Italian journeys written
by Tessa Capponi-Borawska, Zbigniew Herbert,
Jarostaw Mikotajewski, Marek Zagafczyk and
Dariusz Czaja. The purpose of this Chapter is to
search the descriptions of examples of Italian cui-
sine in mentioned authors, and, next, to look and
examine the narrative strategies therein

Describing and characterizing banqueting or feast-
ing and eating meals and also introducing recipes
of local dishes or foreign names of meals in the text
is a very important element of contemporary trav-
els' reports. Its purpose is to bring closer the expe-
rience of journey to the reader and to create more
attractive and more credible narration. As will be
shown in this chapter, in Polish contemporary lit-

Giulia Kaminska di Giannantonio,
mgr, doktorantka w Instytucie Lite-
raturoznawstwa Wydziatu Huma-
nistycznego Uniwersytetu Slaskiego

w Katowicach; autorka artykutéw

i rozdzialéw w monografiach wieloau-
torskich poswieconych miedzy innymi
literaturze i sztuce regionalnej (laskiej,
poludniowotyrolskiej), wloskiej prozie
kobiecej oraz recepcji tematéw whoskich
w literaturze polskiej ostatniego pSt-
wiecza; zwigzana z redakcjg polsko-
-wloskiego czasopisma naukowego
»Fabrica Litterarum Polono-Italica”;
jej zainteresowania naukowe oscyluja
wokdt tematu strategii narracyjnych
podrézy wloskich we wspélczesnej
literaturze polskiej.

giulia.kaminska@onet.eu

Facta Ficta.
Journal of Narrative, Theory & Media

B



264

FACTA FICTA. JOURNAL OF NARRATIVE, THEORY & MEDIA

erature about Italy the culinary topic is being used
in differents ways and with differents aims. Tessa
Capponi-Borawska in Dziennik toskanski (2004)
focuses all the narration on the motive of italian
cuisine. Jarostaw Mikolajewski in his Terremoto
(2017), a work of a syncretic genre, uses the culi-
nary motifes to intensify the expression of his nar-
ration. Some authors, like Dariusz Czaja in Gdzies
dalej, gdzie indziej (2010), chose only one compo-
nent of local gastronomy to describe, namely wine,
to the exclusion of any other food types. Finally,
some writers renounce absolutly mentioning food
in their books in favour of the more sophisticated
themes like literature, story or art (this strategy is

typical for all italian books of Marek Zagafczyk).

Keywords: Italy, cuisine, culinary art, Polish liter-
ature, food descriptions,
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Wprowadzenie

Podréz do Whoch jest bardzo popularnym motywem literackim. Poczaw-
szy od czaséw najdawniejszych, przez osiemnastowieczny Grand Tour, az po
czasy wspblczesne, pisarze, poeci, artysci podrézuja do Wioch i podréze te
relacjonuja, zamieszczajac w swoich opisach niejednokrotnie réwniez uwagi
i odczucia dotyczgce lokalnej kuchni'. Przedmiotem niniejszego artykutu be-
dzie analiza tekstéw wybranych twércéw (Tessy Capponi-Borawskiej, Zbi-
gniewa Herberta, Jarostawa Mikotajewskiego, Marka Zagariczyka, Dariusza
Czai) pod katem pojawiajacych sie tam wzmianek o jedzeniu. Celem autorki
artykulu jest préba odpowiedzi na pytania: jakie elementy wloskiej kuchni sg
opisywane i jakg funkcje spelniaja owe opisy kulinarne we wloskich relacjach
(ewentualnie, dlaczego takich opiséw w ogéle nie ma)? Na wstepie wypada
zaznaczy¢, ze przedmiotem analizy nie bedzie literatura popularna. Uwaga
zostanie skupiona na wspoélczesnej polskiej eseistyce, reportazu i literaturze
dokumentu osobistego.

Anna Wieczorkiewicz w ksigZce Apetyt turysty. O doswiadczaniu swiata
w podrézy notuje:

W opowiesciach o podrézy wigzanie motywéw wedrowania i jedzenia pomaga wy-
razi¢ wieloaspektowe relacje miedzy cztowiekiem udajgcym sie w obcy $wiat a tym,
co napotyka i czego do$wiadcza podrézny. Opowiadania o jedzeniu i opowiadania

o podrézowaniu coraz czesciej splatajg si¢ ze soba (Wieczorkiewicz 2008: 258).

' O tradycji podrézy kulturalnych do Whoch, w szczegdlnosci w X VIIT i XIX wieku obszer-
nie pisze Atillo Brilli w Il viaggio in Italia. Storia di una grande tradizione culturale (2006),
a o relacjach Polakéw podrézujacych do Italii Malgorzata Wrzeéniak w artykule Wiochy
w relacjach polskich podréznikéw z XVI i XVII wieku (2005: 147-173).
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W przypadku opowiesci o Wloszech to splatanie watkéw podrézniczych
i kulinarnych wystepuje niezwykle czesto. Przede wszystkim mozna je zauwa-
zy¢ we wspomnianej literaturze popularnej (nie sposéb wymienié wszystkich
powiesci 0 Wloszech, ktérych waznym elementem narracji s3 opowiesci o ku-
linariach, jednak do najbardziej znanych zaliczy¢ mozna miedzy innymi ksigz-
ki Frances Mayes, Ferenca Mété czy Marleny de Blasi). Polskie italopisarstwo
wydaje sie podchodzi¢ do opiséw watkéw kulinarnych bardziej niepewnie
i przyjmuje rézne strategie wlgczania tego rodzaju opiséw do tresci utwordw.

,Wilosko-polska arcykucharka™

Jako interesujacy przyklad polskojezycznego dzieta, w ktérym kulinaria od-
grywaja niebagatelng role, mozna przytoczy¢ pozycje autorstwa Tessy Cap-
poni-Borawskiej. Autorka, pochodzaca z Toskanii, ale mieszkajaca od wielu
lat w Polsce, czyni z kuchni jeden z podstawowych watkéw tematycznych
swoich ksigzek. Czasem jest on wyeksponowany na poziomie tytutu — na
przyktad: Moja kuchnia pachngca bazylig (2003) — czasami, jak w Dzienniku
toskanskim (2004) pojawia si¢ dopiero na poziomie tresci. Jej narracja pelna
jest detalicznych opiséw spozywanych positkéw?, miejsc, gdzie sa one set-
wowane czy nabywane. Przytoczmy dla przykfadu fragment relacji z jedne;j
z wizyt na lokalnym targu:

Tutaj spedza si¢ najwiecej czasu, szczegdlnie u sprzedawcy warzyw, wybierajac Zotte
i biale brzoskwinie, aksamitne ztto-pomaraficzowe morele, fioletowe, zielone i z6tte
$liwki, ogromne arbuzy i pachngce melony. Na prawo widaé stosy pomidoréw: jaskra-
woczerwone ramato, satatkowe zielono-czerwone sardo, costoluto i najlepsze na Swiecie
cuor di bue (serce wolu); troche dalej mate, podluzne, uzywane do sosu perino i sanma-
rzano. Na lewo baklazany — l$nigce, ciemnofioletowobrgzowe owalne i podluzne oraz

fioletowobiate okragte (Capponi-Borawska 2004: 39).

W innym miejscu natomiast autorka relacjonuje towarzyskie spotkanie,
a jej wrazenia réwnieZ tym razem zdominowane zostaly przez opis spozy-
wanego positku:

Toczy sie ,small talk” raczej niz blyskotliwa konwersacja pomiedzy korong z ryzu

z krewetkami i réZowym sosem a pieczenia cieleca z ziemniakami i malymi tymba-

* Niniejsze okreslenie Tessy Capponi-Borawskiej przytaczam za: Mikotajewski 2017: 41.
3 Opisy jedzonych positkéw pojawiajg si¢ w Dzienniku toskanskim wielokrotnie (Capponi-
-Borawska 2004: 15, 27, 31, 33, 61, 68, 93, 103, 117, 150, 165, 170-171).



likami z dyni i szpinaku oraz pomidorkami zapieczonymi z tartg butka. Na koniec

fantastyczne lody kremowe z sosem pomarariczowym (Capponi-Borawska 2004: 33).

W obu fragmentach przykuwa uwage zastosowana enumeracja: wielo$é
i doktadno$¢ nazw gatunkowych ogladanych przez narratorke owocéw i wa-
rzyw czy serwowanych dar.

Dodatkowo, tak w Dzienniku toskaniskim, jak i w Mojej kuchni pachng-
cej bazylig, tekst przeplatany jest przepisami kulinarnymi. W ten sposéb obie
pozycje wpisuja sie w bardzo modne wspdlczesnie zjawisko uzupelniania nar-
racji przepisami (Wieczorkiewicz 2008: 270). Jest ono charakterystyczne dla
literatury popularnej (na przyklad: Pod storicem Toskanii Frances Mayes, Wie-
czory w Umbrii Matleny De Blasi itp.), ale — jak zostanie to nizej wykazane —
pojawia sie takze w innych dzielach, spetniajac przy tym réznorakie funkcje.
Przytaczane przez wlosko-polska autorke przepisy w obu jej wspomnienio-
wych ksigzkach potraktowane s3 odmiennie. W Dzienniku... nie s3 one $cile
zwigzane z tredcig ksigzki, rowniez graficznie rozbijaja calo$é narracji (czasem
nawet rozdzielajac poszczegdlne zdania czy stowa); s3 umieszczone na wyréz-
nionych graficznie stronach, w towarzystwie fotografii artystycznych przed-
miotéw z prywatnych zbioréw autorki. Dotycza jednak zawsze dan kuchni to-
skaniskiej. Natomiast w Mojej kuchni... receptury dotycza nie tylko specjatéw
wloskich, ale takze tych pochodzacych z innych tradycji gastronomicznych i s3
bezposrednio powigzane z treécig; autorka wprowadza je do gléwnego tekstu®.
Opisujac powddZ Florencji z 1966 roku, koficzy swoje wspomnienia:,Z tych
czaséw pozostal mi w pamieci takze makaron z tuniczykiem” (Capponi-Bo-
rawska 2003: 103), a nastepnie przytacza przepis na wspomniane danie.

Autorka jest $wiadoma przewagi watkéw kulinarnych w swoim dzien-
niku. Relacjonujac przebieg jednego z licznych spotkan towarzyskich, za-
uwaza: ,ja jak zwykle skupiam sie na jedzeniu, ktére jest po prostu pyszne”
(Capponi-Borawska 2004: 15). W Dzienniku... daje tez wyraz randze,
jaka ona sama nadaje swojej kulinarnej pasji, niejako faczac watki kulinarne
z eschatologicznymi:,,a w tym moim »ja« [poémiertnym G. K. D. G.], mam
nadzieje, nie zginie to, czym bylam na ziemi, nawet, my$le, moja pasja goto-
wania. Do zobaczenia wiec na tamtym brzegu! By¢ mozZe i tam pozwola mi
przyrzadzié »due spaghettic...” (Capponi-Borawska 2004: 150).

* Jako jeszcze inny sposdb realizacji takiego rozwigzania — wprowadzania przepiséw do tek-
stu — mozna by wskaza¢ powie$¢ (niettumaczona dotychczas na jezyk polski) wloskiej au-
torki Giuseppiny Torregrossy, pod tytutem Lassagiatrice (2018). Autorka réwniez uzupetnia
tekst przepisami. S one zawsze zwigzane z daniami wystepujacymi we fragmencie tekstu je
poprzedzajacym, nie rozbijaja natomiast narracji, poniewaz znajduja si¢ na konicu rozdziatu.
Dodatkowo nie s3 jedynie technicznymi instrukcjami wykonania dania, ale zawieraja cza-
sem takze zapis emocjonalny (Torregrossa 2018: 13).
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Anna Wieczorkiewicz w cytowanej juz pozycji, analizujac amerykarska
powies¢ Pod storicem Toskanii zauwaza, ze bohaterowie: ,Uczg si¢ tez jes¢ po
toskarisku [...]. Ich opisy wplecione s3 w opowies$¢ o wiejskich urokach Wioch.
Wioskie stowa (czesto zresztg zapisane w bledny sposdb) sugeruja wyjatko-
wos¢ smakowych odcieni, $wiadczac jednoczesnie o tym, Ze autorka nie jest tu-
rystka-ignorantka i ze powoli zyskuje dostep do miejscowej kultury” (Wieczor-
kiewicz 2008: 265). Owa rola jedzenia jako elementu odrézniajacego turyste
od miejscowego, podnoszaca go do rangi przybysza aspirujacego do wrosniecia
w spoteczno$é lokalng, zauwazalna jest réwniez u Tessy Capponi-Borawskiej:

Tego wlasnie pragnelismy: jedzenia bazujacego na lokalnych produktach, ale poda-
nych z fantazjg i smakiem gleboko osadzonym na tym terytorium [...]. Dostali§my to
wszystko. Takie potrawy sprawiajg mi wiecej satysfakcji niz wyszukane i skompliko-

wane dania, pretensjonalnie podane (Capponi-Borawska 2004: 151).

Nalezy jednak podkresli¢, ze sytuacja, choé podobna, nie jest dokladnie
taka sama. Tessa pochodzi z Toskanii i z tej racji czuje si¢ miejscowa (co nie-
jednokrotnie podkresla takze w swoim dzienniku: ,My, florentczycy, zawsze
chodzimy $rodkiem ulicy” (Capponi-Borawska 2004: 33);,,U nas w Toskanii”
(Capponi-Borawska 2004: 157); ,My, dzisiejsi Toskariczycy” (Capponi-Bo-
rawska 2004: 163); ze wzgledu na wy$mienita znajomos¢ jezyka wloskiego
nie pojawiajg sie takze u niej btednie podawane nazwy wloskich produktéw.
Réwnoczednie, co takze sama zauwaza, przez fakt mieszkania poza granicami
Wioch, bywa niekiedy postrzegana jako obca, jako cudzoziemka (,Wracam
jak cudzoziemka”; Capponi-Borawska 2004: 9). Nieustannie zatem balansuje
na granicy miedzy swoim, a obcym. Z tego powodu podejmuje czasem dzia-
tania majace utwierdzi¢ miejscowych w postrzeganiu jej jako swojej; zwraca
uwage na jako$¢ positku, nie dajgc sie zwies¢ wykwintnej atmosferze miejsca
ani wyszukanym nazwom (Capponi-Borawska 2004: 165), a — przeciwnie —
niepozorne warunki nie wplywaja na jej opinie o jakosci jedzenia (,Restaura-
cja natomiast lub raczej oberza, ktérg wybrali$my, okazuje sie zupelnie fan-
tastyczna; warto bylo przyjechaé az tutaj”; Capponi-Borawska 2004: 150).
Swiadczy¢ ma to zapewne o jej znawstwie i wyrobionym guscie.

W obu pozycjach wplecenie przepiséw do tekstu i liczne deskrypcje
dan majg zapewne na celu wprowadzenie czytelnika w nieturystyczny, lecz
autentyczny $wiat miejscowych i poniekad dopusci¢ go — choéby meta-
forycznie — do wspoélnego z nimi biesiadowania (Wieczorkiewicz 2008:
260). Biorac pod uwage przeplatanie kulinarnych receptur z wydarzeniami
z osobistej historii autorki, mozna traktowaé przepisy jako przejaw kuchni
sentymentalnej, pozwalajacej ,przywolal przeszto$¢ i czule wspomnienia

minionych dni” (Mietzyniska 2009: 252).



Nalezy jednak podkreslié, ze to co odréznia dziennik Tessy Capponi-Bo-
rawskiej od popularnych powiesci to erudycyjnosé jej narracji. Poza gastrono-
micznymi opisami i urozmaicajacymi tekst przepisami, autorka dzieli sie z czy-
telnikiem swoja wiedzg historyczna, kulturows i dotyczaca sztuki. Umiejetnie
taczy subiektywne wrazZenia z dobrym zapleczem intelektualnym.

,Cien arcydziei na makaronie”’

Polaczenie watkéw kulinarnych i rozwazan o kulturze wysokiej, charakeery-
zuje takze szkice jednego z mistrzéw polskiego eseju podrézniczego — Zbi-
gniewa Herberta. On réwniez, w podwieconym Italii zbiorze Barbarzyica
w ogrodzie (2004), umiejetnie i z lekko$cig taczy opowies¢ o historii i wielkich
zabytkach z opisami swojego rytmu zwiedzania i podréZniczej codziennosci,
ktérych waznym elementem skladowym jest, miedzy innymi, kuchnia®.

Tym samym eseista znajduje miejsce na opisy spozywanych przez siebie
positkéw, a takze na obserwacje miejscowych w trakcie spotkan w lokalach
gastronomicznych. Jego opisy s3 plastyczne i subiektywne, poznanie intelek-
tualne poszerzaja o percepcje zmystows, faczac obie perspektywy (Shallcross
2000: 65-66).

Owo plynne przeplatanie tematéw uznawanych za wysokie z codzien-
noécig najlepiej oddaje nastepujacy fragment: ,straznicy muzealni dzwonig
jak opetani, bo na fodydze ratuszowej wiezy dojrzewa dwunasta, co ozna-
cza talerz z dymigcym makaronem, szklanke wina i pozywny sen” (Herbert
2004: 87). Herbertowe zwiedzanie, sztuka, obcowanie z pieknem jest nie-
rozerwalnie ztaczone z tak przyziemnym tematem, jak jedzenie. Eseista nie
wybiela rzeczywistosci, zauwaza rézne jej sktadniki, nie tylko te estetycznie
pasujace do narracji, dotyczacej dziel sztuki. Zbigniew Herbert poswieca
uwage zaréwno spozywanym daniom, jak i miejscom, w ktérych sie posila,
obstugujacym go ludziom i innym go$ciom. Przy tym wszystkim nie brak mu
subtelnej ironii, ktéra wprowadza do tekstu dystans i humor.

Juz wybierajac miejsce na positek autor jest swiadom, ze: ,,jedyna restauracja, z ktdrej
wida¢ katedre [w Sienie], jest odpowiednio droga, jak wszystko, co si¢ znajduje w s3-
siedztwie zabytkéw, gdyz placi sie podwdjnie za cielt arcydziet na makaronie” (Her-
bert 2004: 55).

> Herbert 2004: 55.
¢ Na zabieg faczenia w opowiesci obrazéw zwiedzania miejsc historycznych, muzeéw, atrak-
cji turystycznych itp. z obrazami wypadéw do restauracji czy baréw zwraca uwage Anna

Wieczorkiewicz (2008: 280).
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Réwnoczesnie pamieta, ze jego $rodki finansowe s3 ograniczone: ,,robie szybki bilans,
z ktérego wynika, Ze sta¢ mnie tylko na kawe i troche chleba z szynkg. Zreszta w po-
tudnie nie chce si¢ je§¢. Wieczorem za to bede mégt urzadzi¢ maly rozpuste gastrono-
miczng” (Herbert 2004: 69).

Przytoczone fragmenty wprowadzaja do narracji, naszpikowanej eru-
dycyjnymi opisami dziet (czy to architektury toskanskiej, czy malarstwa
dawnych mistrzéw) watki przyziemne, dotykajace codziennosci, zdradza-
jace niejako zaplecze organizacyjne wloskich wojazy. Tym samym przybli-
zaja autora do czytelnika, czynig tego pierwszego postacig bardziej realng
i obecna w tekscie, ktéry réwnieZ staje sie bardziej dostepny dla masowe-
go — a nie tylko uczonego — czytelnika’.

Ciekawe jest réwniez przyjrzenie sie, jakie konkretne menu odnoto-
wuje eseista-podréznik, w jaki sposéb prezentuje je polskiemu czytelniko-
wi i na jakie elementy positku zwraca szczeg6lnie uwage.

W opisach swojego jadlospisu poeta nie tylko wymienia potrawy,
ale takze stara si¢ je przyblizy¢ swojemu odbiorcy. Swietnym przykladem
moze by¢ dokonany przez Herberta opis pizzy:

Do Sieny przyjechalem z Neapolu i z Neapolu przywioztem sklonnoéé do pizzy.
Jest to potrawa znakomicie podkladajaca si¢ pod wino. Z grubsza biorac, pizza jest
plackiem, na ktéry natozono pokrajane pomidory, cebule, fileciki anchois, czarne
oliwki. Rodzajéw jest mndstwo, od wymyslonej capricciosa do popularnej, wypieka-

nej na ogromnych blachach i sprzedawanej na porcje (Herbert 2004: 72).

Wspélczesnie moze zaskakiwad tak dokladne wyjasnianie, czym jest
pizza, nalezy jednak pamietaé, Ze Herbert zwiedza Siene w 1959 roku,
a jego zapiski po raz pierwszy ukazuja sie drukiem w grudniu 1962 roku
(naktadem wydawnictwa Czytelnik; Herbert 2004: 221-222). Z tego po-
wodu nie powinno dziwi¢, Ze autor stara si¢ przedstawié czytelnikowi cha-
rakterystyke kultowego obecnie dania, jakim jest pizza, a co za tym idzie
przyblizy¢ specyfike lokalnej kuchni.

Anna Wieczorkiewicz zauwaza, ze: ,Wzorce kulinarne funkcjonuja
jako symbole tozsamodci [...]. Lokalng kulture gastronomiczng traktuje sie
jako emblemat ogdlnie rozumianego stylu zycia” (Wieczorkiewicz 2008:
279). Réwniez u Zbigniewa Herberta mozna odnalez¢ potwierdzajace te
teze ustepy. Polski autor-podréznik rzutuje napotykane przez siebie za-

7 Nalezy pamietaé, ze zbidr esejéw Barbarzynca w ogrodzie, w zamySle autora, miat by¢
ksigzka dostepng dla przecigtnego czytelnika. Jak sam notuje w odautorskim wstepie:
»Zamierzalem bowiem napisa¢ ksigzke do czytania, a nie do naukowych studiéw” (Her-

bert 2004: 5).



chowania kulinarne na calg wloska kulture, zestawiajac je réwnoczesnie
z obserwacjami z innych odwiedzanych przez siebie krajéw, w tym wypad-
ku z Francji:

Nareszcie trattoria, ktéra wyglada skromnie i nie nazywa sie ani Excelsior, ani Con-
tinentale. Jest tu mily piwniczny chlodek, pachnie kwasem winnym, cebuly i goraca
oliwg. Na poczatek zamawiam spaghetti. Potrawa ta, jak wiadomo, podawana jest jako
entrée, stanowi wiec wstep do wlasciwego positku. Francuzi zaczynaja od podnieca-
jacych przystawek, Whosi postepuja rozsadniej, zgodnie z naturg swojej wySmienitej
kuchni, ktéra jest chtopska, solidna i pozywna. Filozofia gustu na pétwyspie polega
na tym, ze naprzéd mozliwie szybko nalezy zaspokoi¢ gléd, a potem dopiero mysleé
o wrazeniach smakowych. Zresztg prawdziwy wloski makaron jest §wietny, w miare
twardy, zaprawiony pikantnym sosem, posypany parmezanem, obowigzkowo zawi-
jany wokét widelca, co nadaje jedzeniu charakter obrzadku. Potem je sie zwykle ptat
wolowego miesa, osmazonego w pieprzu, z ¢wiartka pomidora i listkiem salaty. Na
deser zimna, dojrzata brzoskwinia — wszystko to pokropione mlodym winem miej-
scowym, ktdre pije sie, jak wode, w szklankach, a nie wymyslnych i glupkowatych na-
parstkach na szklanej nézce (Herbert 2004: 77).

W powyzszym fragmencie zwraca rowniez uwage fakt, ze w rozwazaniach
na temat,filozofii gustu” Herbert postuguje s3 sadami generalizujacymi (o ked-
rych dobitnie $wiadczg uZywane przez niego formy bezosobowe: je sie, podaje
sie, nalezy), wysnuwanymi na podstawie spozywanego przez siebie samego po-
sitku. Z drugiej strony, pomimo tych uogdlnier, opis positku i miejsca pozostaje
bardzo zmyslowy, oddziatuje na wyobraZnie. Przytoczony passus oddaje opinie
i odczucia autora, podkresla role poznania zmystowego (Shallcross 2000: 66).

Nie brak tez u Herberta ironii i humoru, ktére réwnoczesnie chronig
go przed idealizowaniem jakichkolwiek aspektéw kultury — w tym przypad-
ku: wloskiej kuchni.,,Na drugie zaméwilem bistecca alla Bismarck. Byt tyko-
waty. Nic dziwnego — tyle lat” (Herbert 2004: 94). Jak mozna zauwazy¢,
autor nie aspiruje do roli kulinarnego eksperta, a o swoim niezadowoleniu
z positku méwi w sposéb lekki, unikajac tonéw mogacych zostaé odebrane
jako oznaka wywyzszania sie.

Interesujacymi fragmentami, pojawiajacymi sie zaréwno u Tessy Cap-
poni-Borawskiej, jak i u Herberta sg opisy uczt sieneficzykéw, zwigzanych ze
$wietem Palio. W opisach tych jedzenie po raz kolejny staje si¢ emblematem
lokalnej kultury i miejscowego stylu zycia. Zbigniew Herbert obserwuje, jak:

Mala trattoria zapelnia sie ttumem statych gosci. Wchodzg, biorg swojg serwetke z pét-
ki pod zegarem i siadaja na swoim miejscu, wérdéd swych towarzyszy. Ze znawstwem

i apetytem, ktéry jakby wzbierat z pokolenia na pokolenie, jedzg spaghetti, pija wino,
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gawedza, grajg w karty i kosci. Rozmowa jest bardzo ozywiona. Wloski jest jezykiem
o najbogatszym chyba zasobie wykrzyknikéw i owe via, web, abi, ih strzelajg jak petardy.
Domy$lam sie, ze chodzi o Palio. Za tydzien bedzie Palio (Herbert 2004: 93).

Natomiast Tessa Capponi, z niejakim znawstwem mieszkarica sgsied-
niej, acz zwasnionej ze Sieng, Florencji relacjonuje przebieg tradycyjnej uczty:

W wigilie Palio spotykaja sie wszyscy, kazdy na ulicy swojej kontrady, na wspélnej
uczcie przebtagalnej pod golym niebem, gdzie wiréd jedzenia, wina i §piewu bedg sie
przygotowywa¢ do wielkiego wydarzenia dnia nastepnego. Dlugie stoly ustawia sie
wzdluz ulic kazdej dzielnicy. Jest glo$no i wesolo, niektdrzy machaja flagami, dzieci
biegaja od jednego stotu do drugiego, stycha¢ salwy $miechu i piosenki. Najpierw na
stél wjezdzaja toskanskie przekaski, potem by¢ moze slynne pici, makaron typowy
dla tych okolic, z maki i wody, krecony miedzy palcami w diugie, nieraz trzymetrowe
pasma, podawany z bogatym sosem miesnym z dodatkiem kietbasy, albo w formie
ubozszej, z tartg butka, czosnkiem i oliwg. Potem, kto wie, moze nasz toskanski schab
upieczony z duzg iloscig czosnku, rozmarynu i z ziemniakami, wrzuconymi do tej
samej brytfanny co mieso, aby piekly sie razem w aromatycznym sosie. Wszystko to
obficie podlane dobrym czerwonym winem, ktére rozgrzewa serca i pozwala rosngé
nadziei na jutrzejsze zwycigstwo i przyniesienie do domu tak wymarzonego Palio,

zwanego to pieszczotliwie ,szmaty” (Capponi-Borawska 2004: 117).

U Herberta na pierwszy plan wysuwa sie aspekt wspdlnotowy — jedze-
nie, granie, spedzanie czasu razem, do ktdrej to wspdlnoty — co tez warte
podkreslenia — autor nie jest zaproszony. W tym przypadku nie jest to zatem,
opisywane przez Wieczorkiewicz, biesiadowanie jako element umozliwiaja-
cy porozumienie miedzy kulturami (Wieczorkiewicz 2008: 273). U toskari-
sko-polskiej autorki réwnie wazne, co odnotowanie spotkania mieszkadcéw
przy positku jest takze przytoczenie dokladnego menu biesiady. Wymienia-
nie wszystkich positkéw — spozywanych i domniemanych — ma zapewne
wzmocnié poetyke opisu, oddzialaé na wyobraZnie czytelnika, ozywié tekst
w taki sposéb, by nie stwarzal wraZenia etnograficznej rozprawy.

Przepis jako hold dla zniszczonego miasta

Kolejnym twércy tekstéw poswieconych Wlochom, przy ktérym warto sie
zatrzymal, jest Jarostaw Mikolajewski. W kontekscie kulinarnych rozwa-
zan szczegdlnie interesujacy jest niewielki rozmiarowo reportaz Terremoto
(2017), poswiecony trzesieniu ziemi, ktdre nawiedzito §rodkowe Wlochy
w 2016 roku. Tym, co najbardziej charakteryzuje wspomniany reportaz, jest



synkretyczna forma. Autor postuguje sie elementami eseju, reportazu, basni,
poezji. Wirédd tych réznorodnych i celowo pofragmentowanych jednostek
tekstu pojawia sie réwnieZ przepis na amatriciang oraz wzmianki o tym, co
autor jadl w lokalnych restauracjach w trakcie swojej podrézy reporterskie;.
Warto w tym miejscu wyraZnie podkreslié, ze dla pisarstwa Jarostawa Miko-
tajewskiego uwagi o jedzeniu (nie wspominajac juz o rozbudowanych opi-
sach!) s3 czym§ niezwyklym. W innym jego reportazu, zatytulowanym Wiel-
ki przyptyw (2015), motywy kulinarne nie pojawiaja sie wcale. W Rzymskiej
komedii (2011) — niezwykle rzadko. W rozmowie z Romanem Bieleckim OP
autor sam przyznaje sie do swojej niecheci wobec gastronomicznych opiséw:

Nie cierpie pisania o jedzeniu, od kiedy stalo si¢ to obowigzkiem inteligentéw jezdza-
cych do Wloch. Kiedy$ informowalo sie o wystawach i koncertach. Teraz — o tym, co
zjadtem, jak to jest przyrzadzone i jakie to,pychne’. Przypomina to pewien irytujacy
gatunek poezji podrézniczej, w ktorej kazde spostrzezenie jest materiatem do wiersza,
jak gdyby wszystko, co poznajemy i pomy$limy, warte bylo zapisania dla innych. Wra-
cajac do kuchni, pisanie o jedzeniu bywa nie tylko niesmaczne, lecz rowniez zdradliwe,
kiedy odnosi sie do wyrywkowego doswiadczenia, a jest podawane w ziotach zrywa-
nych z I3k absolutu. Mozna na przyktad spotkaé sie z opinig, Ze we Wloszech nie jada
sie makaronu z kietbasg, choé np. w okolicach Nursji taka potrawa jest do§¢ oczywista,
ito od wiekéw. Albo ze wzburzeniem, jakie budzi makaron podawany obok miegsa, bo
podobno tak podawany nie bywa (Bielecki & Mikotajewski 2012: 8).

Powstaje zatem pytanie, dlaczego w Terremoto nie tylko pojawiaja sie
wzmianki o positkach, ale nawet przytoczony zostaje caly przepis? By¢ moze
dzieje sie tak dlatego, Ze amatriciana jest jednym z najwazniejszych kulturo-
wych dziedzictw miejscowoéci Amatrice, doszczetnie zniszczonej w trzesie-
niu ziemi, ktéremu po$wiecony jest reportaz.

Amatriciana to jeden z najslynniejszych wloskich makarondw, a raczej soséw. Jego
kolebkg jest wlasnie Hotel Roma. Byl. Po 24 sierpnia restauracja we Whoszech, i nie-
ktére w Polsce, solidarno$ciowo odprowadzaly dwa euro z kazdej porcji na odbudowe
Amatrice. Warszawska Antich'Cafte’ zaraz po tragedii wprowadzila amatriciana do
menu. Wedlug przepisu wlasnego szefa Enrica i wrazliwej Tessy Capponi, wlosko-
-polskiej arcykucharki [tu podany zostaje przepis na amatriciang — G.K.D.G.] (Mi-
kotajewski 2017: 41).

Wprowadzenie przepisu, poza tym, ze dobrze komponuje si¢ z frag-
mentaryczng i synkretyczng strukturg tomu, ma na celu urealnienie do-
tknietego trzesieniem ziemi miejsca. Bowiem,przepis kulinarny to fragment
miejscowej codziennosci przesylany na zewnatrz. Tak zyja tubylcy — méwi
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nam przepis. Nie jest to obrazek z podrézy, ale kawatek ich Zycia” (Wieczor-
kiewicz 2008: 264). W ten sposéb ci, ktdrzy ucierpieli, staja si¢ bardziej re-
alni. Sg tymi, ktérzy jedzg, gotuja, maja swéj wklad w wielks i stawng wloska
kuchnie. Poszkodowane Amatrice przestaje by¢ anonimowe, staje si¢ mia-
stem w jaki§ sposéb znaczgcym, rozpoznawalnym, ukonkretnionym.

Wiele méwigcy o celu wprowadzania odniesient kulinarnych wydaje sie
takze nastepujacy, bardzo dramatyczny i ekspresywny, fragment:

Nie ma Amatrice, jest amatriciana.

Po powrocie do Rzymu sprawdze w najstynniejszej i moze najtariszej makaroniarni,
przy placu Hiszpariskim, w Pastificio na Via della Croce, w ktérym sie je na stojg-
co i w ktérym stotowaly sie¢ Audrey Hepburn i Anna Magnani. Jest. Kréluje wéréd
makaronéw. Nie zgineta amatriciana i nie zginie, pdki istnieja podgardle i pomidory
(Mikotajewski 2017: 42).

Na podstawie tego cytatu mozna zauwazy¢, ze pochodzgcemu ze znisz-
czonej miejscowosci sosowi nadane zostaje szczegdlne znaczenie. Wzmianki
o nim nie stuzg rozszerzeniu percepcji podrdzy o zmyst smaku. Sos, nosza-
cy w sobie nazwe zrujnowanego miasta, staje si¢ ostatnim nosnikiem Zycia,
punktem odniesienia; zapewnia miejscowosci, zakletej w nazwie dania, dal-
sze trwanie, gdy fizycznie juz jej nie ma.

Poza przytoczeniem przepisu i poszukiwaniem znakéw zycia Amatrice
na talerzach w innych wloskich regionach, autor wspomina réwniez o lokal-
nej odmianie amatriciany (griscia), jak i o sagrach — tradycyjnych festynach,
zwigzanych z lokalnymi potrawami.

W tym przypadku wydaje sie, ze gléwnym celem wprowadzenia wat-
kéw gastronomicznych jest cheé przyblizenia czytelnikowi codziennosci opi-
sywanych ludzi i odwiedzanych miejsc:

Kelnerka podchodzi po zamdwienie. Na stoliku za nig lezy kilka pamigtek na sprzedaz.
Wzystkie z reklamg gricii, nazywanej tez griscig.

— Co to jest griscia? — pytam, cho¢ wiem, bo w Rzymie jest podawana w wie-
lu restauracjach, ale nagle czytam z wizytéwki, Ze jestedmy na obrzezach Grisciano di
Accumoli, w ojczyZnie tego dania, wiec chce uslyszed, jak tutaj si¢ 0 nim méwig. Tym
bardziej ze Grisciano ma tradycje poetyckiej improwizacji. Recytacji a braccio. Dzi§ po-
wiedzieliby$my, ze slamu.

— Amatriciana bez pomidoréw — wyjasnia szybko i krétko uprzejma kelner-
ka. — Ja wole griscie, bo jestem stad. Ale amatriciana tez jest wy$mienita.

Oto poezja!

Biore amatriciane, zeby pozosta¢ wiernym miastu, w ktérym bylem jeszcze

p6t godziny wezesniej. Wybieram rigatoni, czyli krétka forme makaronu, zeby mi sie



w ustach nie rozhustata koficéwka spaghetti i nie pobrudzila strazackiej bluzy Luki. Bo
Luca nosi j3 z duma.
Jemy szybko. Sos jest mocny, lekko szczypiacy.
Gdy ptace, pytam kelnerke, czy odbyla sie ostatnia edycja $wieta pasta alla griscia.
— Zdazylismy! — odpowiada troche tylko wesoto kelnerka. — Nasza sagra jest

co roku 18 sierpnia. Swic;to amatriciany mialo by¢ 28, ale juz nikt o nim wtedy nie my$lal

(Mikotajewski 2017: 59).

Tym razem waZne jest nie tyle samo danie, co zwigzane z nim osoby i wy-
darzenia — postac kelnerki i organizacja sagry. Griscia jest w pewien sposdb prze-
ciwiefistwem amatriciany. Jest t3, ktdrej $wieto zdazylo sie odby¢; tg, ktdra jest
wcigz serwowana w miejscu swojego pochodzenia. Griscia jest tg, kedra przezyta,
w czasie gdy amatriciana jest pomnikiem-symbolem tragedii i $mierci i niejako
wlasnie tg ,upamietniajgcy” funkcja sosu uzasadnia autor swéj wybér dania.

Podroze dla ducha

W przytoczonym wyzej fragmencie wywiadu Jarostaw Mikotajewski wspo-
minal, Ze pisanie o wloskich kulinariach stalo si¢ niezbednym i nieodfzcznym
elementem relacji z wloskich podrézy. Nalezy w tym miejscu zwrécié uwage
na twérce, ktdry réwniez catkowicie unika pisania o Wloszech w aspekcie
prakeyk czy gustéw kulinarnych. Wlochy Marka Zagasiczyka (1999, 2005,
2012) s3 pusty sceny; opisy mieszkaricéw Pétwyspu ogranicza on do nie-
zbednego minimum, opisy kuchni nie pojawiajg si¢ wcale. Warto zastanowi¢
sie, dlaczego tak sie dzieje?

Poszukujac odpowiedzi na to pytanie, mozna wysnué kilka hipotez.

Jedng z nich jest sygnalizowana juz koncepcja Whoch jako bezludnej,
pustej sceny. Jak dowodzi Joanna Ugniewska, niedostrzeganie obecnosci
miejscowych jest cechg charakterystyczna wielu wloskich opiséw podrézy
(Ugniewska 2014: 340). Jesli zatem Marek Zagafczyk obrat w esejach stra-
tegie przedstawiania Italii jako krainy niezamieszkalej, to naturalng konse-
kwencja jest, Ze nie ma réwniez komu tam je$é.

Kolejna hipoteze mozna postawié¢ ponownie w oparciu o refleksje kra-
kowskiej antropolozki, Anny Wieczorkiewicz, ktéra wspdlnemu biesiadowa-
niu przypisuje szczegdlne znaczenie. ,Jedzenie jawi sie jako co$, co pozwala
nawigzywaé bezposredni i szczery kontakt z innymi, wznosi¢ sie ponad gra-
nice kulturowe” (Wieczorkiewicz 2008: 273). I w innym miejscu: ,dystans,
ktéry promuje postawa estetyczna, zostaje zawieszony. Probowanie, koszto-
wanie, eksperymentowanie z wlasnymi mozliwo$ciami doznawania $wiata to

szczegblny rodzaj poznania” (Wieczorkiewicz 2008: 258). Biorac pod uwage
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specyfike esejéw Zagaficzyka, mozna przypuscié, ze dla autora wazniejsza jest
erudycyjna refleksja i pielegnowanie postawy estetycznej, niz zmystowe do-
$wiadczanie §wiata czy nawigzywanie kontaktu z lokalnymi mieszkaricami®.
Wytacza zatem watki kulinarne, Zeby pielegnowaé dystans. Byé moze nie chce
on wpaé¢ w pulapke spoufalania si¢, wrazenia (iluzji) kontaktu z miejscowymi;
chce pozostaé erudycyjny, ponad zyciem codziennym i bez udawania, Ze istnie-
je mozliwos¢ fatwego i szybkiego zbratania sie z mieszkanicami odwiedzanej
krainy?

Enografia wloskiej wedrowki

Tematéw kulinarnych unika réwniez Dariusz Czaja. Rézni sie jednak od
Zaganczyka tym, ze czyni jeden znaczacy wyjatek. Jego dotyczacy potudnio-
wych Wloch eseistyczna ksiazke Gdzies dalej, gdzie indziej (2010) zamyka
bowiem esej zatytutowany: Negroamaro — po$wiecony winu o takiej wlasnie
nazwie, Jest to jedyny element kulinarny pojawiajacy sie w tomie.

Sam esej jest niedtugi, kilkustronicowy, ale wart uwagi. Pisany jest jako
strumiert §wiadomodci, co — jak mozna przypuszczaé — ma odzwierciedlaé
strumien lejacego sie wina.

Gdybym miat komus opowiedzie¢ o Apulii, to datbym mu najpierw do sprébowania Ne-
groamaro, zaczyna zy¢ intensywnie jeszcze przed pierwszym lykiem, juz w bukiecie czué
te charakterystyczng surowos¢, zadnych stodyczek, Zadnej miekkiej gry, biore pierwszy tyk,
prostuje, onie$miela, nie zaprasza do $rodka, Apulia jest trudna, nie zachwyca od pierw-
szego wejrzenia, gorzej: nie zachwyca nawet od drugiego, moze nawet w ogéle nie zachwy-
ca, do zachwycania jest Toskania, Apulia jest chlopska i przasna, surowa i kanciasta |...],
jeszcze solidny lyk czarnego gorzkiego, moc ta sama, zadnych ulatwieri, twarda sztuka,
czarnoczarne coraz bardziej weigga w swoja otchfanng glebie [...], piekno to nieoczywiste

i nieprzejrzyste jak rubinowa czeri Negroamaro... (Czaja 2010: 275-277).

W przytoczonym fragmencie zwraca uwage fakt, ze wino zestawione
jest z Apulig. Staje sie ono symbolem opisywanego regionu; jego najpelniej-
szym wyrazeniem, o czym moze $wiadczy¢ — nomen omen — plynne przecho-
dzenie miedzy opisem wrazeni zmystowych zwigzanych ze spozyciem trunku
i ze zwiedzaniem potudniowego wloskiego regionu.

8 Italopisarstwu Marka Zagatniczyka pos$wiecitam osobny referat, wygloszony na konferencji
naukowej pod tytutem Sperimentare ed esprimere litalianita / Doswiadczanie i wyrazanie wlo-
skosci, £.6d%, Wydziat Filologiczny Uniwersytetu Lédzkiego, 6-8.12.2019. Status tekstu —

w trakcie procesu wydawniczego.



O randze tego niewielkiego rozmiarowo eseju moze §wiadczy¢ takze
fake, Ze w spisie odniesien, obok bibliografii i fonografii pojawia sie réwniez
enografia — lista win, towarzyszacych przy pisaniu. W enografii znajduje sie
jedna tylko pozycja —,Masseria Maime, Negroamaro Salento 1.G,T, 2006,
czyli wino, ktére uzyczylo nazwy finalnemu esejowi.

Nasuwa si¢ zatem pytanie: dlaczego wino, jako jedyny sktadnik lokalne;
kuchni, zastuzylo nie tylko na wzmianke, ale wrecz na osoby esej?

Wino, podobnie jak i cieszgce sie coraz wiekszg popularnosciy trasy tu-
rystyczne szlakiem winnic warto$ciowane s3 odmiennie od pozostatych kuli-
naridéw, albowiem ,wpisywane s3 [one — G. K. D. G.] w krag kultury wyzszej
i przedstawiane jako wyrafinowana sztuka” (Wieczorkiewicz 2008: 281).
Zastuguja zatem na wzmianke w wyszukanym tekscie duzo bardziej niz inne
skladniki czy potrawy nieposiadajgce takiego znaczenia.

Owo polgczenie wina i kultury wysokiej widoczne jest takze, cho¢
w mniejszej skali, w cze$ci pozostalych tekstéw. Wino zostaje zespolone
z muzyka (u Tessy Borawskiej-Capponi) i z architektura (u Zbigniewa Her-
berta). U Tessy Capponi-Borawskiej spelnia funkcje prestizows, jako ten
skladnik, ktéry najlepiej komponuje sie ze sztuka, pozwalajac stworzy¢ opis
wydarzenia taczgcego te dwa elementy:

Koncert ten jest jednym z pieciu, ktdre tworza minifestiwal zatytutowany:,Muzyka
i toskaniskie czerwone wino”. Sympatyczny pomysl, ktéry zostat podjety przez grupe
przyjaciél: muzykéw zafascynowanych winem i,winemakeréw” melomanéw, dzieki
czemu go$cie mogg nie tylko piesci¢ ucho nutami Mozarta, Brahmsa czy Haydna, ale
réwniez uraczy¢ podniebienie takimi znakomitymi winami toskafiskimi, jak: Brunello

di Montalcino czy Chianti Classico (Capponi-Borawska 2004: 90).

U Zbigniewa Herberta natomiast wino konkuruje z katedrg i aspiruje
do rangi,,aktu poznawczego”.

W karcie znajduje wino, ktdre nazywa sie tak jak miasto i patron zachwala je jesz-
cze gorecej niz katedre. Picie orvieto mozna traktowaé jako akt poznawczy [...]. Opis
wina jest trudniejszy niz opis katedry. Ma kolor stomy i mocny, trudny do okreslenia
zapach. Pierwszy lyk nie robi wielkiego wrazenia, dziatanie rozpoczyna si¢ po chwili:
do wnetrza sptywa studzienny chtéd, ktéry mrozi watpia i serce, ale glowa rozpala sie
(Herbert 2004: 55).

Mozna zatem zauwazy(é, Zze opisy wina spelniaja w tekstach zupetnie
inne funkcje niZ wcze$niej przytaczane opisy jedzenia i positkéw. Wino nie
ma na celu pokonywania barier kulturowych czy nawigzywania niewerbal-
nego porozumienia z mieszkaricami. Jest ono raczej elementem wyrafinowa-
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nym, $wiadczacym o wyszukanym guscie autora, podnoszgcym i podkreslaja-
cym warto$¢ jego dodwiadczert podrézniczo-gastronomiczno-kulturalnych;
moze konkurowaé z opisami sztuki i tak jak te ostatnie, $wiadczy¢ o obyciu,
guscie i erudycji autora-narratora.

Podsumowanie

Mimo licznych opiséw wloskiej kuchni w literaturze popularnej temat ten
nie jest tak oczywisty w polskiej eseistyce, reportazu czy literaturze doku-
mentu osobistego. Zauwazalne s3 duZe réznice w podej$ciu autoréw do te-
matu kulinariéw i zasadnoéci umieszczania tego rodzaju watkéw w tekstach
poswieconych Italii.

Cze$¢ z nich traktuje opisy kuchni wloskiej jako mozliwo$¢é przyblizenia
czytelnikowi opisywanego $wiata. Tessa Capponi-Borawska dodatkowo wy-
korzystuje watki gastronomiczne do oddzialywania na wyobraZnie czytelni-
ka, natomiast Jarostaw Mikolajewski postuguje sie¢ motywami nawigzujacymi
do kulinariéw jedynie w celu wprowadzenia odbiorcy we wloskie realia i aby
zwiekszy¢ sile ekspresiji swojego reportazu.

Inni natomiast (Marek Zaganczyk) wydaja sie celowo unikaé tematéw
kulinarnych jako zbyt przyziemnych, nielicujacych dobrze z przyjety przez
nich postawy estetyczng, w my$l ktérej opisuja podrdz po $wiecie sztuki i hi-
storii, bez potrzeby odwolywania sie do mniej wyszukanych dziedzin Zycia ani
jakichkolwiek przejawdw obecnosci mieszkancéw Pétwyspu Apeninskiego.

Pomiedzy tymi skrajnymi postawami mozna zauwazy¢ réwniez nasta-
wienie posrednie (Dariusz Czaja), wyrazajace si¢ w odmiennym warto$ciowa-
niu niekt6rych produktéw i uwzglednianiu ich w swoich opisach, przy pomi-
janiu innych. Charakterystycznym przykladem jest wino, ktére zyskuje range
szczegblng, pozwalajacy na zestawienie go ze sztuka wysoka.
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