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Recenzja z pracy doktorskiej mgr Beaty Pragert: Przemiany funkcjonalne i prze-
strzenne Oficyny Kuchennej Palacu w Wilanowie, napisanej pod kierunkiem dr hab.
Piotra Majewskiego (prof. UKSW) — promotora oraz promotora pemocniczego dr Ja-
roslawa Kurkowskiego, w Instytucie Historii Nauki PAN im. L.udwika i Aleksandra
Birkenmajeréw.

Rozprawa Magister Beaty Pragert Przemiany funkcjonalne i przestrzenne Oficyny
Kuchennej Palac w Wilanowie poswigcona jest stosunkowo niewielkiej budowli, zdecydo-
wanie drugorzednej w poréwnaniu z wysokiej klasy artystycznej palacem gtéwnym. W
zadnym jednak wypadku nie dyskwalifikuje to Oficyny Kuchennej Patacu, jako przed-
miotu naukowych badan, miedzy innymi dlatego, Ze fundatorka oficyny byta Izabela z
Czartoryskich Lubomirska, jedna z najwybitniejszych osobistodci swojej epoki, a projek-
tantem budynku Simon (Szymon) Gottlicb (Bogumil) Zug, jeden z najznaczniejszych ar-
chitektéw doby Oswiecenia w Polsce.

7godzié si¢ mozna ze stwierdzeniem autorki, ze oficyny i rozwigzania architekto-
niczno-przestrzenne przeznaczone na pomieszcezenie kuchni w nowozytnych zespotach pa-
tacowych w Polsce nie byty tematem wi¢kszego zainteresowania badaczy tych zespolow,
ale nie podzielalbym opinii autorki o ograniczonych materiatach Zrodtowych dotyczacych
tego tematu. Informacje o usytuowaniu kuchni w przestrzeni rezydencji, a czgsto réwniez
o ich rozplanowaniu, a nawet wyposazeniu, odnalez¢ mozna bowiem w zachowanych in-
wentarzach patacowych, ale tez, co prawda rzadziej, takze w planach i projektach rezyden-
cji i to zardwno krolewskich, jak i magnackich i szlacheckich. Zwrécié tez cheialbym
uwage, ze w ostatnich czasach historycy polscy inspirujge si¢ badaniami Jeana -Louisa
Flandrina podj¢li badania nad historig Zj awiska zwigzanego z funkcjonowaniem kuchni,
czego wyrazem byly m.in. zorganizowane przez nich konferencje i spotkania, jak: Historie
kuchenne. Rola i znaczenie pozywienia w kulturze, Cieszyn, 19-20 czerwea 2009; Kultura

od kuchni, Torun, listopad 2009; Dziedzictwo kulinarne w dokumencie. Zrédia historyczne



a wymogi wspolczesnosci, 10-12 grudnia 2009; Smak i Historia. Metodologia, Zriédia, per-
spektywy, Torun, 28 - 30 wrzesnia 2010, czy Kultura jedzenia. Jedzenie w kulturze, Kra-
k6w, 16-17 listopada 2013, a z licznych publikacji wymieni¢ chciatbym artykul Aleksan-
dry Klesty-Nawrockiej ( Kitowicz, Burnett i Wielgdko: trzy obrazy kuchni polskiej XVIII,
,Przeglad Historyczny”, 102/4, s. 819-838) i Katarzyny Kuras, ( Czy ,, Le Cuisinier
francois” zmienil polskqg kuchnie w czasach nowozytnych? Przyczynek do zagadnienia
transferu kulinarnych wzorcéw, ,, Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Jagiellonskiego”, Prace
Historyczne 143, z. 3 (2016), 5. 429-448) . Imponujaca jest tez seria ,,Monumenta Poloniae
Culinaria” wydawana przez Muzeum Palacu Kréla Jana III w Wilanowie, a zawierajaca
Zrodia i opracowania dotyczace staropolskiej kuchni i kultury stohu. Nie mam watpliwosci,
ze seria ta wydawana we wspotpracy z prof. Jarostawem Dumanowskim oraz z grupg
uczonych z nim wspéidzialajgeych, jest jednym z najwybitniejszych osiggnie¢ w zakresie
badan nad kuchnig historyczng w skali europejskiej.

Te szerokie zainteresowania kuchnig historyczng stanowig na pewno silny argument
do podjecia badan nad Oficyng Kuchenng Patacu w Wilanowie i postawienie sobie przez
autorke rozprawy jako celu poszerzenie wiedzy dotyczacej, jak pisze ewolucyi rozwigzan
Sfunkcjonalno-przestrzennych w odniesieniu do kuchni i pomieszczen kuchennych (s. 4) w
osiemnastowiecznych patacach. Wiedza ta jest konieczna, by moc na przykladzie Oficyny
Kuchennej Patacu w Wilanowie odpowiedzieé na pytania czy i w jakim stopniu uwarunko-
wania spoteczne | gospodarcze na ziemiach polskich mialy wplyw na ksztalt, funkcjonowa-
nie i lokalizacje pomieszczen kuchennych lub oficyn kuchennych rezydencji arystokratycz-
nych w XVII wieku (s. 5).

W pierwszej czesci rozprawy, zatytutowanej Kuchnia dworska i krélewska, kuchnia
nowozytna i wspdlczesna, autorka rysuje szerokie tlo, na ktorym omawia podjety przez sie-
bie temat kuchennej oficyny wilanowskiej. Niewsgtpliwie taki zabieg metodologiczny w
przypadku tego tematu jest bardzo pozadany, ale wedlug mnie wymaga wigkszej przejrzy-
stosci i uporzadkowania. ,,Kuchnia” jest bowiem stowem wicloznacznym.

7 jednym znaczeniu jest to przestrzen przystosowana i wyposazona do produkcji je-
dzenia, kt6re odpowiednio przygotowane, w kolejnym etapie, przemieszczone zostanie do
innych miejsc (w rezydencjach moznowladcow przewaznie do sali przystosowanych cza-
sowo lub na stale do konsumpcji).

W drugim znaczeniu méwimy o ,,kuchni” jako specyficznym i charakterystycznym

dla danego kraju, regionu, okresu, grupy spolecznej, czy stylu, sporzadzaniu potraw.




Rozprawa Beaty Pragert jest poswigcona w pelni temu pierwszemu znaczeniu stowa
~kuchnia”.

Nalezy jednak wyraZnie rozrozni¢ dwa zjawiska: pierwsze to produkcja jedzenia w
konkretnej przestrzeni i warunkach technologicznych, a drugie to funkcjonowanie wypro-
dukowanego jedzenia, jako fenomenu spoteczno-kulturowego. Szczegdlnie badania tego
drugiego zjawiska umieszczone by¢ muszg w konkretnym kontekécie uwarunkowan kultu-
rowych, takich jak hierarchizacja klasowa (ceremonie, rytualy) i kulturowa (upodobania,
smak). To drugie zjawisko jest przedmiotem badan przedstawicieli wielu dyscyplin huma-
nistycznych, nie tylko historykéw, ale tez historykéw sztuki, archeologéw, antropologow,
etnologow, jezykoznawcow, historykow literatury, socjologéw. Badania ich dostarczajg
wielu narzedzi metodologicznych dla wiasciwego rozpoznania funkcjonowania kuchni i
zwigzanych z nig pomieszczen (budynkow) w przestrzeni rezydencii, a przede wszystkim
wskazujg na nierozerwalny zwiazek funkcjonalny i ideowy kuchni z miejscem spozywania
potraw, a wiec tez z komunikacyjnym ciggiem laczacym te dwie przestrzenie.

Autorka w podrozdziale Kuchnia a moda, polityka, obyczaje i trendy czgsto miesza
te dwa zjawiska. Uwazam tez, ze wiasnie w tym podrozdziale powinna ona przedstawi¢
wszystkie przykiady lokowania pomieszczen kuchennych w patacach i zamkach polskich i
europejskich z XVIII wieku, a ktore w swojej rozprawie umiescila dopiero na koncu. Ula-
twitoby to czytelnikowi zrozumienie pojawiajgcych si¢ w kolejnych rozdziatach rozprawy
probleméw zwigzanych z funkcjonowaniem kuchni wilanowskiej.

Niezaleznie jednak od potrzeby uporzadkowania w rozprawie wspomnianych przeze
mnie zjawisk zwigzanych z funkcjonowaniem kuchni oraz kolejnoscia ich prezentacji, na-
suwa si¢ tez szereg uwag szczegdtowych. Do tego jeszcze powroce.

Kolejny rozdzial wprowadzajacy Kuchnia - jej lokalizacja, funkcja, wyglgd i wypo-
sazenie w pismiennictwie europejskim i polskim czasow nowozytnych bardzo powaznie
uzupelnia naszg ograniczong wiedz¢ o funkcjonowaniu kuchni w europejskich rezyden-
cjach wielkopanskich. Chodzi tu jednak nie tyle o klasykow architektury europejskiej w
czasach nowozytnych, jak Leon Battista Alberti, Andrea Palladio, czy naszych teoretykow
jak Franciszek Rausch, Ksawery Gizycki, czy Lukasz Golgbiowski, lecz o autora ksigzki
kucharskich Bartolomeo Scappiego, czy filozofa Jana Amosa Komensky’go, glownie ze
wzgledu na zamieszczone w ich publikacjach rewelacyjne ilustracje. Autorka wiele miej-
sca bardzo stusznie poswigca tez dziehu Jedrzeja Kitowicza, ale zaskakuje dlaczego nie
analizuje pod tym katem thumaczonej przez Wojciecha Wieladka ksiazki kucharskiej Me-

nona La cuisiniére bourgeoise, wydanej w 1783 roku. Aleksandra Klesta - Nawrocka, w




swym wspomnianym juz artykule pisze, ze nie nalezy traktowaé ,, Kucharza doskonalego
Ibo tak brzmiat tytul przeldadu Wielgdka| jedynie jako Humaczenia, lecz raczef swoistg
kreacje ( s. 824) . Generalnie wydaje mi sig¢, ze autorka zbyt malo uwagi przylozyla do
ksigzek kucharskich, a byly one przeciez instrumentem silnie zwigzanym z fenomenem
kuchni. Podobng uwage miatbym odnosnie rozdziatu Status kucharza jako wysokiego
urzednika dworskiego oraz artysty i tworcy w XVII i XVIII ww. Do tego rowniez jeszcze
powréce.

W omawianiu przykladéw usytuowania i miejsc kuchni w ramach zespoldéw rezy-
dencjonalnych autorka pomija bardzo ciekawe z punktu widzenia rozwoju i przemian prze-
strzennych przyktady angiclskie, a szczegolnie Sciste powiazania w tych rezydencjach
kuchni 1 pomieszczen powigzanych z kuchnia, z najwicksza sala w rezydencji, w ktérej od-
bywaty si¢ uczty. W $cianie takiej sali, naprzeciw stolu wladcy, umieszczone byly trzy ar-
kady (nawigzanie do tuku triumfalnego). Boczne arkady (mniejsze 1 wezsze) prowadzily
do spizarni i piwnicy, natomiast szeroka arkada srodkowa prowadzila szerokim korytarzem
bezposrednio do kuchni. Wyznaczeni specjalni urzgdnicy (clerks of the kitchen) wnosili
przez nie, w ceremonialnej procesji, kolejne potrawy, chleb i napitki. Najlepszym przykta-
dem takiego rozwigzania przestrzennego w Anglii jest rezydencja Penshurst Place w Kent
nalezgca do rodziny Sidneyow z 1341 roku. Innym réwnie ciekawym przykladem jest za-
chowany do dzisiaj taki ukiad przestrzenny w Haddon Hall, Derbyshire, réwniez si¢gajacy
wieku XIV. Przyklady te wskazuje na rytualng wagg powigzania kuchni z najwazniejsza
przestrzenig, jaka byla w patacu czy zamku wielka sala.

Powazne zmiany w angielskich rezydencjach przyniost wiek XVII, kiedy wymogi
barokowych rozwigzan przestrzennych polegajace m.in. na wprowadzeniu w obreb patacu
reprezentacyjnej klatki schodowej, powodowaty likwidacjg lub przeniesienie wielkiej sali.
Zerwano tym samym z opisang wyzej §redniowieczng ceremonig przenoszenia potraw z
kuchni do wielkiej sali. Wtedy to kuchnie, piwnice i inne pomieszczenia Scisle zwigzane z
kuchnig, przeniesiono do przyziemia (basementu) , lub co bardzo wazne dla rozprawy mgr
Pragert, przenoszono kuchnie do oddzielnego pawilonu (np. Nether Lypiatt, Gloucesters-
hiere). Wydaje sig, ze w przypadku barokowego patacu w Wilanowie, po wprowadzeniu w
latach 1692-1696 reprezentacyjnej sali wiclkiej zwanej Salg Uczt, wplyngto to na funkcjo-
nowanie wielu pomieszczen patacowych. Autorka rozprawy nie sygnalizuje tego, niewat-
pliwie ,.kuchennego”, wydarzenia. Z kolei na poczgtku wicku XiX, dawna Sala Uczt zmie-
nila swg funkcje, stajac si¢ salg biblioteczng. Musialo to réwniez wplyna¢ na zmiany
funkcjonalne zwigzane z organizacjg paradnych przyje¢ wilanowskich.




Jedng z najciekawszych czesci rozprawy mgr Pragert jest ta, w ktorej na podstawie
rozméw z cztonkami rodziny Branickich ( przedwojennych whascicieli) oraz z zyjacymi
czlonkami rodzin pracujacymi przed 1939 w Wilanowie, opisuje codzienne funkcjonowa-
nie kuchni w tym czasie. Jest to tez bardzo wazny przyczynek do funkcjonowania 1 roli
stuzby w rezydencji arystokratycznej w okresie Polski Niepodlegtej (1918-1939). Gdyby
autorka rozprawy chciata w przysziosel szerzej zajac si¢ tym tematem, polecilbym jej wi-
zyte oraz publikacje dotyczace funkcjonowania rezydencji Errdig Hall (obecnie w r¢kach
National Trust) nalezgcej do arystokratycznej, walijskiej rodziny Yorke. Juz sam tytut mo-
nografii tej posiadlosci The Servant’s Hall ( M.Waterson, wyd. Pantheon Books, 1980),
oddaje charakter ksigzki poswieconej zar6wno historii rezydencji od X VI wieku, jak i
roli stuzby patacowej. Rodzina Yorke niczego nie wyrzucala w ciggu ostatnich 250 Iat,
tworzgc unikalna kolekcje urzadzen i obiekiow codziennego uzycia m.in. kuchni, piekarni,
pralni, kredensu, spizarni.

W wiekszych domach krélewskich i zamkach, a szczeg6inie w opactwach, a wiec
miejscach wymagajacych duzej liczby positkow, od wezesnego sredniowiecza lokowano
kuchnie w osobnych budynkach. Tutaj, procz kilku przykladéw, na ktore powoluje si¢ au-
torka, zwrocitbym uwage na dobrze udokumentowang kuchnie, funkcjonujaca w cyster-
skim Fountains Abbey w Yorkshiere, Nie mozna tez zapomina¢ o spektakularnych kuch-
niach $redniowiecznych w ramach wnetrz klasztornych, w Mosteiro de Santa Maria (XIV
wiek) w Portugalii oraz o kuchni w klasztorze w Poblet w Katalonii (XII wiek).

Autorka niemal catkowicie pomineta tez przyklady historycznych kuchni francu-
skich, a sg one niezwykle cickawe ze wzgledu na dobrze udokumentowane ich funkcjono-
wanie. My$le tutaj przede wszystkim o opactwie Benedyktynow w Cluny w Burgundii z
kuchnia klasztorng z czaséw Opata Odilo (994-1048) [por. R. Strong, Feast, a History of
Grand Eating, wyd. Jonathan Cape, London 2002, 5.52-54] . Do kuchni Sredniowiecznych
istnicje bardzo obfita literatura, przede wszystkim angielska, francuska i niemiecka, ale tez
w jezyku polskim, na przyklad artykul Katarzyny Wieczorek W sredniowiecznej kuchni, w
materiatach wspomnianej wyzej krakowskiej konferencji Kultura jedzenia. Jedzenie w kul-
turze, Krakow 2014, s. 35-46, jest tez polski przektad klasycznej ksigzki F.T. Gottwald, L.
Kolmar, Speiserituale: Essen, Trinken, Sakralitdt, wyd. Hirzel, 2005.

Badacze przestrzeni dawnych rezydencji francuskich zwracajg uwagg, ze kuchnie 1
pomieszczenia z mimi zwigzane (spizarnie, oddzielne pomieszczenia na przechowywanie
wina, owocow, chleba, przypraw) najczesciej umieszezono przy podwoérzach gospodar-

czych ( por. Chiteau Mareuil, czy Chiteau de Tarascon).




Poniewaz nie jestesmy pewni jak funkcjonowala kuchnia wilanowska na przelomie
XVII i XVIII wieku, a jedyng wskazowka jest informacja o istnieniu dziedzifica kuchen-
nego na planie z 1682 roku, przyktady funkcjonowania podwérza kuchennego we Francji
w XVH i XVIII wieku moglyby by by¢ autorce pomocne.

Interesujgce informacje, odno$nie funkcjonowania kuchni w niektorych domach
szlacheckich we Francji od XVI do XVIII wicku zawarte sa zarowno w ich inwentarzach,
jak i w relacjach zawartych w réznego rodzaju wspomnieniach i pamigtnikach. Z jednego
inwentarza z 1566 roku dowiadujemy si¢ na przyklad, ze w domu skromnej rodziny szla-
checkiej, kuchnia byla wrecz najwazniejszym pomieszcezeniem. Na jej wyposazeniu obok
stotu, wielu taw i akcesoriow kuchennych, byty toza. Sadzac z opiséw pozostatych po-
mieszczen tego domu, whasciciele nie tylko w kuchni jedli, ale i spali. Mark Girouard w
swojej ksigzce o zyciu we francuskich szlacheckich siedzibach [Life in the French Country
House, wyd. Cassell & Co, London 2000] po przeanalizowaniu wielu Zrédet archiwalnych
uznatl, ze nawet w domach, kiore dysponowaly paradnym salami, to sale te byly uzywane
tylko na specjalne okazje, a na co dzief wlasciciel, jadt w kuchni. Jest tez sporo informacji,
ze kuchnie dekorowane byly tapiseriami. Zauwazyl to m. in. Wielki Kondeusz Ludwik de
Bourbon-Condé (1621-1686) w latach 70-tych XVII wieku, opisujac w swoim sprawozda-
niu dla Ludwika XIV: Twoja prowincja Burgundia nadzwyczajnie prosperuje, w kuch-
niach tamtejszych zawieszane sq tapiserie. Takie pokoje, sugeruje Girouvard, powinny by¢
opisywanc jako salles-cuisines, a nicktore pokoje, ktore dzisiaj (czytajgc inwentarze) uwa-
zamy, jako sale nizszej rangi, mogly faktycznie shuzy¢ tez jako kuchnie (w tej sytuacji naj-
bardziej nieprzyjemne dla otoczenia czynnosci kuchenne wykonywane byly w piecach
usytuowanych w pomieszczeniach usytuowanych przy dziedzincu gospodarczym ( por. Gi-
rouard, j.w., s. 100-101).

W tym s$wietle nalezaloby spojrzeé na inwentarz patacu wilanowskiego z 1793 roku,
aby sprobowaé okresli¢, ktore z pokojow w patacu mogly funkcjonowac¢ jako salles-cuisi-
nes - poniewaz oczywiste jest, ze wydane w kuchni (przy podworzu gospodarczym), czy
pozniej w Oficynie Kuchennej, potrawy, musiaty by¢ ostatecznie przygotowane (pod-
grzane) nim podano je do stotu. W wieku XIX i XX robiono to w tzw. ,kredensie”, o ¢czym
informowat autorke rozprawy Adam Rybinski, ktory zapamigtal ze wspomnien swojej
babki, zony Adama Branickiego ostatniego wladciciela Wilanowa, (cytuje za autorkg roz-
prawy), ze zawsze byt problem z przenoszeniem potraw z Oficyny Kuchennej do kredensu

znajdujgcego sig w Eazience Lubomirskiej, a kucharz Grzegorz Sulajn czesto byl w sporze



z lokajami z obawy; ze popsujq atak przygotowanych przez niego dan. Dotyczylo to jed-
nak wieku XX, ale weze$niej ,.kredens” stuzyl raczej jako miejsce przechowywania za-
stawy stolowej czy tekstyliow stolowych, a potrawy na stol przygotowywane byly w in-
nych pomieszczeniach.

Pojawia si¢ wigc jeszcze jeden dosé istotny element funkcjonowania kuchni w prze-
strzeni rezydencji, wigzacy sie ze sposobem translokacji wytworzonych w kuchni potraw
do miejsca konsumpcji. Kiedy, jak juz wyzej pisalem, przeniesienie potraw bylo elemen-
tem $cisle okreslonego rytualu, sprawa byta prosta. Problem pojawit si¢ sytuacji kiedy
kuchnia oddzielona zostala od miejsca spozywania positku (nie uzywam terminu ,,sala ja-
dalna”, bo pomieszczenie o takiej funkcji w rezydencji whadey, czy moznowladcy, pojawia
si¢ stosunkowo pdzno, a szeroko dopiero w XIX wieku).

Z moich obserwacji wynika, Ze starano si¢ sytuowa¢ kuchnie stosunkowo blisko sali
uzywanych jako miejsca paradnych uczt oraz uzywano tez specjalnych wind do przewoze-
nia potraw z poziomu kuchni (sytuowanych przewaznie na parterze) na pigtro pierwsze
(piano nobile), gdzie usytnowane byly sale paradne. Tutaj dobrym przykladem moze by¢
warszawski Patac Ujazdowski po przebudowie w latach 1766-1772, w inwentarzu tego pa-
tacu z 1775 roku, opisujgc pomieszczenia kuchni, znajdziemy wzmianke o schowanej linie
nowej Wielkiej od Windy.

Najbardziej wyszukanym sposobem ,,przeniesienia” potraw z kuchni na st6! krolew-
ski byl, opisany w wydanym w 1755 roku prawie dworskim autorstwa I'.C. von Mosera,
st6t maszynowy okreslany tez jako intymny lub tez konspiracyjny. Za wynalazce tego
urzadzenia uchodzi mechanik krola Augusta II Gértner. Urzadzenie to skladato si¢ z
dwéch plyt, z ktérych jedna (podtoga) usuwana byla z pokoju krélewskiego na pierwszym
pietrze dzicki mechanicznym urzgdzeniom, a na jej micjsce ,,wjezdzata” od dotu druga,
catkowicie nakryta. Stot taki, jak wiemy z inwentarza Zamku Krolewskiego w Warszawie
z 1735 roku, funkcjonowat juz wtedy w Zamku.

Inny aspekt z kolei opisuje Olivier de Serres w swoim napisanym w 1600 Thédire
d’Agriculture, porusza bowiem problem funkcjonowania kuchni w domu szlacheckim,
jako fenomenu natury spoleczne;j :

[dzisiaj] dzenielmen, gdy dochodzi do dochodu ponad 500 liwrow [i sta¢ go na bardziej
wystawny sposob zycia |, nie wie juz, co jest lepsze, poniewaz z jednej strony chce byé
kim$ waznym i jadaé w sali [paradnej], ale obawia sig, ze wtedy zdany bytby na taskg ku-
charza, czy tez nadal jes¢ w kuchni i méc dopilnowywaé samemu, by go karmiono fak jak

cheial i ile zechcial (cyt. wg Girouard, }. w., s.101, thum. autora recenzji).



Autorka rozprawy stusznie przywotuje kilka kuchni polskich z XVIII wieku, jak w
warszawskiej Kréolikarni, w tzw. Domu Imama na Ksiazgcym, w patacach w Choroszezy,
Bialymstoku i Kustyniu. Wydaje sie jednak, ze powinna wziaé tez pod uwage, opisane w
inwentarzach kuchnie w Zamku Krélewskim w Warszawie (w osobnym budynku, do dzi-
siaj dziedziniec przed tzw. Bacciareléwka, nazywany jest dziedzincem kuchennym). In-
wentarz Zamku z 1769 roku szczegélowo opisuje kuchni¢ krélewska, jej zaplecze, jak tez
charakter palenisk. Podobne informacje znajdziemy tez o kuchni w Palacu Ujazdowskim w
Warszawie oraz kuchni w warszawskich Lazienkach w Wielkiej Oficynie (zwanej Le
Grand Commun). To przeciez najblizsze przyktady ,,zycia kuchennego”, ktére mogly in-
spirowaé autorow wilanowskiej kuchni. Dla zrozumienie funkcjonowania kuchni w wiel-
kiej 1 stynnej (dlatego tez stajacej sic czesto wzorem) rezydencji krélewskiej, autorka przy-
woluje Grand Commun przy Patacu w Wersalu, ale dla pelniejszego zrozumienia powigza-
nia kuchni ze stotami krélewskimi przydatna bytaby dla autorki lektura katalogu niezapo-
mnianej wystawy Versailles et les tables royales.

Trzeci rozdzial wprowadzajacy Status kucharza jako wysokiego urzednika dwor-
skiego poswigca Beata Pragert znaczacej roli kucharza dworskiego, zwracajgc uwagg, ze
na polskich dworach krélewskich i arystokratycznych che¢tnie zatrudniano na tym stanowi-
sku obcokrajowcow, a szczegdlnie Francuzow. Autorka przytacza tez wiele przykladow
funkcjonowania kucharzy na polskich dworach magnackich m. in. dworu hetmanowej Elz-
biety z Lubomirskiej Sieniawskiej i dworu wojewody krakowskiego Aleksandra Michata
Lubomirskiego. Na uwage zastugujg tez badania autorki majace na celu ustalenie kucharzy
pracujacych w kuchni Palacu w Wilanowie oraz przekazania nam informacii o urzadza-
nych w patacu wilanowskim wydarzeniach kulinarnych.

Szkoda, ze autorka, wymieniajac dzieto stynnego francuskiego kucharza Frangoisa
Pierra de la Varenn’a Le cuisinier francois, nie rozszerzyla tego rozdziatu o informacje
swiadczace o recepcji tego dzieta w Polsce w XVII, a nawet w XVIII wieku. Pisala o tym
wspomniana juz Katarzyna Kuras w swoim artykule Czy ‘Le cuisinier frangois’ zmienit
polskg kuchnig w czasach nowozytnych? Przyczynek do zagadnienia transferu kulinarnego
wzorcdw. Wydaje si¢ tez, ze na konstruowanie mitu ,,francuskiego kucharza” mogta tez
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1671), Marie -Antoine Caréme (1784-1833), a nawet legendarny kucharz Filipa VI i Ka-
rola V Guillaume Tirel (0k.1315-1395) . Podobng rol¢ odgrywat rowniez stynny kucharz
krola Stanistawa Augusta Piotr Pawel Tremo, Francuz z pochodzenia (1733-1810). O nim,
tak jak i o krélewskich kuchniach Stanistawa Augusta, autorka rozprawy nie wspomina.
Nie zapominajmy tez, ze Stanistaw August rozpoczat w 1795 roku budowe skrzydta ku-
chennego na skarpie od strony Wisty jako odpowiednika do istniejgcego juz skrzydta bi-
bliotecznego.

I na koniec tej czesci mojej recenzji musze przyznac, ze zabraklo mi jasnej, synte-
tycznej konkluzji, dotyczgcej ksztattowania przestrzeni kuchennej w ramach europejskiej
rezydencji patacowe]. Czy elementem wplywajacym na zmiane jej miejsca byly wzgledy
technologiczne, zwigzane przede wszystkim z rodzajem paleniska (ogien otwarty z paleni-
skiem posrodku pomieszczenia kuchennego, ogien otwarty w kominku umieszczonym w
$cianie pomieszezenia kuchennego, ogien zamknigty w obudowie w formie pieca z zamon-
towang piyta z otworami i otworem u dotu przez, ktéry dostarczano paliwo) 7, Czy tez na
zmiang miejsca kuchni wplywaly zmiany architektoniczne wynikajace z potrzeb prestizo-
wych i ceremonialnych (okazale klatki schodowe, paradne anfyszambry) lub kulturowych
(sale teatralne, galerie sztuki, biblioteki) ?

Wydaje si¢, 7e mowi¢ mozemy jedynie o pewnych tendencjach zaleznych od wielu
czynnikéw, przede wszystkim od rangi rezydencji (wymogi ceremonialne), od socjalnej
pozycji whasciciela ( wymogi prestizowe), od smaku i gustu wlasciciela (wymogi este-
tyczne i intelektualne). Biorge pod uwagg, Zze wymienione przeze mnie wymogi odnosnie
inwestycii budowlanych na dworach moznowltadcéw gorowaly przewaznie nad wzgledami
higienicznymi, czy praktycznymi, tak i w przypadku kuchni, kolejne zmiany w jej lokowa-
niu, podejmowano raczej z myslg o tych pierwszych.

Zasadniczg dla rozprawy czedcig jest czgéé druga Oficyna Kuchenna Patacu w Wila-
nowie, ktora autorka podzielita, az na osiem rozdzialdw. Ta dobrze skonstruowana czes¢
rozprawy informuje czytelnika o fazach rozwoju przestrzennego zalozenia palacowo-ogro-
dowego w Wilanowie na przestrzeni dwoch stulect, a wige X VI i XVIII wieku, a nastgp-
nie przedstawia nam fundatorke Izabele z Czartoryskich Lubomirska oraz tworcg architek-
tury Oficyny Kuchennej Szymona Bogumita Zuga. Autorka rozprawy wykorzystata skru-
pulatnie dotychczasows literature naukows. W przypadku Izabeli z Czartoryskich Lubo-
mirskiej jest to gruntowna monografia Bozenny Maszkowskiej, a w przypadku Szymona

Bogumita Zuga monografia napisana przez Marka Kwiatkowskiego. Autorka stusznie




przypomina (s. 98), ze przez dtugi okres trwata dyskusja dotyczgca autorstwa Oficyny Ku-
chennej (oraz sgsiadujacych z nig pawilonéw Fazienki i Kordegardy). Znajac dobrze prze-
bieg tej dyskusji, nikt nigdy nie podwazyl powaznie autorstwa Zuga, jak tez francuskie;
proweniencji form 1 detalu architektury tych trzech wilanowskich pawilonéw. Co prawda
do publikowanych w Paryzu przez J.F. de Neufforge’a (1757-1780) i J.CH. Delafosse’a
(1768) zbioréw form architektonicznych siggali i inni architekei z kregu dworu Stanistawa
Augusta, jak na przyklad Efraim Szreger, to bardzo charakterystyczna dla Szymona Bogu-
mila Zuga interpretacja tych form jednoznacznic wskazuje na niego jako autora tych bu-
dynkow. Mgr Pragert jako pierwsza dokonata w swojej rozprawie glebszej 1 trafnej analizy
stylistycznej architektury Oficyny Kuchennej podkreslajac réznorodnos¢ jej elewacii - re-
prezentacyjnej od strony dziedzifica wyjazdowego do patacu i znacznie skromniejszej od
strony dziedzifica gospodarczego (s.136-137).

Nie rozumiem tylko dlaczego, w zakoficzeniu swej rozprawy, autorka rozprawy zali-
cza Oficyne Kuchenng zaprojektowang przez Zuga do najlepiej zachowanych kuchni pata-
cowych powsialych w epoce saskiej na ziemiach polskich (s.306), skoro zbudowano jg w
latach 1775-76, a wiec w epoce panowania Stanistawa Augusta ? (W innym miejscu s.
310, autorka uznaje jednak Zuga za architekta epoki stanistawowskiej). Rowniez na s. 310
patace w Kustyniu, Smictowie i Rogalinie autorka uznaje jako rezydencje klasycystyczne
doby saskiej na ziemiach polskich, co nie jest prawda, poniewaz powstaly one w czasach
Stanistawa Augusta (palac Smielowie rozpoczgto budowaé w 1797, a wige krél jeszeze
zyl). Niezrecznym jest tez sformulowanic dotyczace Warszawy w X VI wieku, ze na po-
stadlosci magnackie w miescie skladalo si¢ 8 wigkszych jurydyk.... (5.307) . Jak wiadomo
to m. in. z jurydyk (czesto bedgcych wlasnodcia magnacka) skladalo si¢ miasto.

Niewatpliwie podstawowym zrédlem, ktore w duzym stopniu pozwolito autorce
osiggnaé cel naukowy rozprawy, czyli przedstawicnie przemian funkcjonalnych i prze-
strzennych Oficyny Kuchennej przy Patacu w Wilanowie, byly inwentarze rezydencji wi-
lanowskiej, poczynajge od inwentarza z 1696, a koficzac na inwentarzu z 1895 roku. Naj-
wazniejszym dla jej rozprawy byt oczywiscie inwentarz z 1793 roku, tym bardziej, Ze nie
zachowaly si¢ ani rysunki, ani dokumentacja finansowa z lat projektowania i budowy Ofi-
cyny Kuchennej, ani tez rysunki inwentaryzacyjne sporzadzone bezposrednio po jej wybu-
dowaniu. Inwentarz z 1793 roku pozwolil jednak zrekonstruowacé uklad pomieszczen Ofi-
cyny i ich funkeji z tego czasu. Dokonat tego Wojciech Fijatkowski, nanoszgc lokalizagj¢ z
czasoéw Izabeli z Czartoryskich Lubomirskiej, na rysunki inwentaryzacyjne Oficyny wyko-

nane w 1956 roku, a wiec przed kolejnymi jej przebudowami ( zwracam uwagg, ze il. nr 4
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na s. 110, przedstawia rzut pigtra, a nie parteru). Autorka rozprawy prowadzi nas po kolej-
nych pomieszczeniach Oficyny Kuchennej uswiadamiajgc do jakiego stopnia rozbudo-
wany byl program funkcjonalny wilanowskiej Kuchni. Najokazalszymi pomieszczeniami
byly przechodzace przez dwie kondygnacje pomieszczenia samej kuchni oraz piekarni ma-
fej, a poza nimi typowe dla typu budynkéw kuchennych: spizarnie, kredens, kawiarnia, cu-
kiernia, skarbiec na srebro, oddzielna izba do pieczystego oraz izba do wydawania potraw.
Ta ostatnia usytuowana na parterze tuz przy sieni, z ktdrej najblizej byto do patacu. Z
opisu kuchni dowiadujemy si¢, ze wyposazona bylta w trzy ogniska (czyli paleniska) usytu-
owane przy $cianie, z kapami na Zelazie - co $wiadczy, ze byly to ,,nowoczesne” piece,
ktore wprowadzono do kuchni w drugiej potowie wieku X VI (por. Girouard, Life in the
French Country House, j. w., s. 252.).

W tym miejscu recenzji, cheiatbym podkresiic zawodowe doswiadczenie autorki
rozprawy, ktora byla odpowiedzialna za opracowanie projektu koncepcyjnego, ekspertyz,
dokumentacji projekiowej i konserwatorskief oraz petnita bezposredni nadzor nad przebie-
giem prac rewitalizacyjnych Oficyny Kuchennej w latach 2017-2010, w tym fowarzyszg-
cych im badan terenowych, architektonicznych, laboratoryjnych i archeologicznych (s.
315) . Bardzo wysoko bowiem oceniam wszystkie jej dzialania skladajgce si¢ na powie-
rzone jej zadania. W wiekszos$ci mialy one charakter badawczy i wymagaly rozlegle) wie-
dzy historycznej, archeologicznej, konserwatorskiej i architektoniczne;j.

W tym kontekscie wymienié¢ cheialbym wzorowo zebrang dokumentacj¢ ikonogra-
ficzng Oficyny Kuchennej od poczatku wieku XIX, po wspélczesng dokumentacje fotogra-
ficzna, a przede wszystkim dokonang przez autorke rozprawy, analize przeksztalcen i za-
chodzacych zmian w wilanowskim zapleczu gospodarczym w XVIII wieku, z podkresle-
niem analizy rachunkow z lat 1729-1766 za wykonanie prac budowlanych w Wilanowie.
Wynika z nich, ze usytuowany, najpewniej przy dziedzificu gospodarczym, budynek
kuchni byt budynkiem murowanym. Z kolei zebrana dokumentacja dotyczaca wieku XIX
pokazuje, w stopniu wystarczajgcym, wszystkie zmiany dotyczace zbudowanej w latach
1775-76 Oficyny Kuchennej, z jedng jednak uwagg dotyczgca autorstwa nadbudowy daw-
nej Lazienki Lubomirskiej. Autorka podaje, ze nastapito to w latach 1893-94 wg projektu
Henryka Marconiego. Henryk Marconi zmart w 1863 roku, nadbudowa wykonana zostata
wedtug projektu Leandra Marconiego (zachowane w AGAD w Warszawie projekty Lean-
dra Marconiego) 1 stad nazwana zostata Markonidwka. Na uznanie zastuguje natomiast
staranno$¢ autorki w zgromadzeniu materiatéw dotyczacych historii Oficyny w okresie

miedzywojennym, szczegélnie, o czym wyze] juz wspominatem, przeprowadzone przez.
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nig rozmowy z cztonkami rodziny Branickich - ostatnich whascicieli Wilanowa oraz z
cztonkami rodzin dawnych pracownikow tego majatku. Dzigki uzyskanych od nich infor-
macji mozliwym stalo si¢ na przyklad odtworzenie ukladu pomieszczen, ich funkcji, a na-
wet wyposazenia Oficyny Kuchennej przed 1939 roku.

Nastepne sto stron swojej rozprawy (od s. 156 do s. 260) poswigca mgr Beata Pra-
gert pracom remontowym i konserwatorskim oraz inwestycjom zwigzanym z Oficyng Ku-
chenng w latach 1945-2019. Dzieki przeprowadzonym w tym czasie badaniom architekto-
nicznym, terenowym, laboratoryjnym i archeologicznym wiedza o przemianach prze-
strzennych i funkecjonalnych historycznych budynkéw kuchennych powaznie si¢ wzboga-
cila. W sumie jest to wzorcowe studium, pokazujace, jak glebokich turbulencji doswiad-
czy¢ moze historyczna struktura architektoniczna, w sytuacji catkowitego oderwania jej
zaréwno od funkcjonalnych, jak i spolecznych realiow, dia ktérych powstata.

Autorka rozprawy Swiadoma tej sytuacji stusznie odwoluje si¢ w swej analizie do
mys$li wspolezesnych heritologéw, w tym przypadku do klasycznej ksigzki Jacka Purchli
Dziedzictwo a transformacja (Krakow 2005) 1 publikacji Moniki Murzyn-Kupisz.

Mimo wytknietych przeze mnie niedociggniec i kilku bledow mgr Beata Pragert za-
lozony przez siebie cel, czyli przedstawienie przemian funkcjonalnych i przestrzennych
Oficyny Kuchennej przy Palacu w Wilanowie, osiagnela. Jej rozprawa jest pierwsza, do-
brze ugruntowang zrédtowo i dokumentacyjnie, monografia tego typu budynku w Polsce.

Dokonata tez proby oceny formy architektonicznej i lokalizacji Oficyny Kuchennej,
jako obiektu wyjatkowego, miedzy innymi z racji swej szaty architektonicznej i dekoracyj-
nej, ktéra od strony paradnego dziedzirica patacowego spetnia¢ musiala wymogi reprezen-
tacyjne, a od strony dziedzifica gospodarczego zachowywala stosowny do funkcji umiar.

Podsumowujge recenzje pracy doktorskiej mgr Beaty Pragert uwazam, Ze spelnia
ona wymagania stawiane rozprawom doktorskim okreslone w art.186 ust.1 pkt 3 Ustawy z
dnia 20 lipca 2018 o szkolnictwie wyzszym i nauce. Zglaszam formalny wniosek o do-
puszczenic mgr Beaty Pragert do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

R@Eﬁﬂ;}b. Andrzej Rottermund

czionek rzeczywisty PAN

Warszawa, dnia 25 lipca 2023 roku
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