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Awangardowa ksiazka kucharska?
O polskim przekladzie The Alice B. Toklas Cookbook

By looking at the language and structure of a recipe, we begin to see how
arecipe can be viewed as a story, a cultural narrative that can be shared and
has been constructed by members of a community.

Colleen Cotter [1997: 52-53]

Colleen Cotter uwaza, ze w kazdym domu mozna znalez¢ przynajmniej
jedng zakurzong ksigzke kucharsksg, ktora ma kilka podkreslen, zagie-
tych ,,08lich uszu”, ré6znokolorowych plam, narysowanych babeczek
i recznie dopisanych przepisow [ibidem]. Po otworzeniu jej i podczas
przewracania kolejnych stron czytelnik odnosi wrazenie, ze za dowol-
nie wybranym przepisem kryje si¢ jakas ciekawa historia. Forma oraz
semantyka przepisu kulinarnego, a takze wymienione w nim sktadniki
niezbedne do przygotowania dania stanowia wspaniate zrodlo infor-
macji o trendach kulinarnych, statusie spolecznym oraz zwyczajach
danej spotecznosci i charakterze lokalnej kuchni. Cotter, porownujac
siedem réznych przepisOw przygotowania spodu do tarty (ang. pie-
-crust), wyrdznia pie¢ typow ksigzek kucharskich, z ktérych zostaty
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one zaczerpnigte. Sg to: a) popularne ksigzki kucharskie bedace czescig
dziedzictwa amerykanskiego'; b) wspolczesne ksigzki kucharskie; c) al-
ternatywne ksigzki kucharskie? (oprocz przepisu kulinarnego przekazuja
one tre$ci spoza dominujacego nurtu kulturowego); d) niewielkie, lecz
specjalistyczne ksigzki kucharskie, wzbogacone informacjami o danej
kulturze lub grupie etnicznej; e) ksiazki kucharskie tworzone przez lokal-
ne wspolnoty (np. parafie) [ibidem: 64-65], majace zrodta w tradycji prze-
kazywania sobie przepiséw przez miejscowe gospodynie. Niegdys$ byly
one zapisywane w zeszytach, a takze publikowane w lokalnych gazetach.
Niekiedy, tak jak w przypadku A Garden of Eatin’, ksigzki kucharskiej
wydanej przez parafi¢ $w. Teresy (St. Therese Parish) w Appleton w sta-
nie Wisconsin, takze ksi¢za udostepniali znane im przepisy [ibidem: 71],
co stanowi cenng informacje o strukturze spotecznej danej wspolnoty.

Bogactwo i roznorodnos¢ ksiazek kucharskich, ich odrgbny styl i po-
etyka, a takze r6zni odbiorcy sprawiaja, Ze sg one atrakcyjnym materia-
tem do badania historii oraz mentalno$ci danej spotecznosci czy kultury.
Wspomniany wczesniej przepis na spod do tarty w ogolnodostepnych
ksigzkach kucharskich jest zazwyczaj dos¢ szczegotowy, a sposob przy-
gotowania ciasta zostaje opisany prostym, bezposrednim i precyzyjnym
jezykiem. Ksigzki powstale w wyniku lokalnych projektow zaktadaja po-
siadanie pewnego doswiadczenia lub bieglosci w sztuce gotowania, czyli
bycia ,,wytrawnym” kucharzem lub do$wiadczong panig domu. Przepis
jest w takich przypadkach jedynie dodatkiem czy tez krotka lista niezbed-
nych produktéw do wykonania spodu. Z kolei przepis zaczerpniety z al-
ternatywnej ksigzki kucharskiej to raczej zagmatwana i niejasna narracja.
Jego struktura jest zblizona do opowiesci, gawedy lub relacji. Co cieka-
we, zdarza si¢, ze zawarte w niej przepisy 1 instrukcje sg niewystarczajg-
ce, by przygotowac proponowane danie [ibidem: 66-67].

Oczywiscie przedstawiona przez Cotton klasyfikacja nie wyczerpu-
je wszystkich form i sposobéw méwienia o przepisie, kuchni, gotowa-
niu i jedzeniu. Waldemar Zarski w publikacji Ksigzka kucharska jako
tekst przywoluje znacznie wiecej przykltadow typow pismiennictwa
kulinarnego, ktére wraz z biegiem czasu, pod wptywem uwarunkowan

! Jako polski odpowiednik mozna poda¢ ksigzki kucharskie zawierajace przepisy

na tradycyjne polskie potrawy, np. popularng Kuchnig polska.

Przyktadowo Recipes for a Small Planet autorstwa Ellen Buchman Ewald.
Umieszczone tam przepisy maja by¢ zdrowe zaréwno dla ciata, jak i dla naszej
planety. Ksiazka traktuje o jedzeniu, gotowaniu, ekologii oraz zdrowiu.
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biologicznych, ekonomicznych, spotecznych czy tez oczekiwan i wyma-
gan czytelniczych ulegato cigglym zmianom. Wyrdznia on zaréwno pi-
$miennictwo o charakterze stricte uzytkowym, opisujace nie tylko proces
przygotowania jedzenia, lecz takze uwzgledniajace sposoby nakrywania
do stotu, odgrzewania potraw, dobdr alkoholu czy przeliczanie miar oraz
wag, jak 1 ogromne bogactwo ksigzek kucharskich o niezwyklym pozio-
mie specjalizacji 1 zakresie tematycznym, podzielonych ze wzglgdu na
sposob przyrzadzania, region geograficzny, specyficzng grupe odbiorcow,
osobe autora, szczegolne okazje czy tez stan zdrowia [Zarski 2008: 49-
54]. Ewolucja przepisu i ksiazki kucharskiej oraz wiaczenie ich do wielu
dyskursow pozwolily wspotczesnie postrzegaé sktadniki dyskursu kuli-
narnego nie tylko w kategoriach rzemiosta (techne) i elementu savoir-
-vivre u, lecz takze jako element sztuki [Kownacka 2010: 29] — w takiej
perspektywie jedzenie jest zjawiskiem o ukrytym znaczeniu. Jak zazna-
cza Barbara Kownacka:

Jedzenie rozumiane jako kod, metafora i metonimia ludzkiego §wiata znaj-
duje odbicie w tekstach kultury — w sztukach plastycznych [...], w pi$mien-
nictwie uzytkowym [...] oraz literaturze pigknej. [...] w tekstach kuchnia,
produkty i jedzenie stanowig cze$¢ §wiata przedstawionego, opowies¢ bo-
hateréw lub snutg przez bohaterow; to elementy chrakteryzujace postacie,
moéwigce o realiach ich bytowania, umiejetnosciach spotecznych, wyborach
i upodobaniach [ibidem].

Nalezy w tym miejscu zaznaczy¢, ze Anna Baranczak juz w latach
siedemdziesigtych zauwazyta popularno$¢ tzw. artystycznych przepisow
kulinarnych, ktore wyrdzniata charakterystyczna poetyka oraz ztozone
funkcje [Baranczak 1975: 72]. Tego typu przepisy pojawialy si¢ m.in.
w miesieczniku ,, Ty 1 Ja”, w ktorym przepisy kulinarne byty niejako
»obudowane” artykulami, recenzjami oraz stalymi rubrykami przezna-
czonymi dla melomanéw lub domatoréw [ibidem: 75]. Obecnie wydaje
si¢, ze nie robi to na nas wickszego wrazenia. Przepis kulinarny juz daw-
no ,,wyszedl” z tradycyjnych ksigzek kucharskich i serwowanie go czy-
telnikom jako czeg$ci bardziej ztoZzonej narracji nie jest obecnie niczym
nowym — w przeciwienstwie do poczatku XX wieku.
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Wszystko jest autobiografia [Stein 1990: 11]

Jedng z pierwszych osob, ktore potraktowaly przepis kulinarny w spo-
sob nieszablonowy, byta Alice Babette Toklas. Jedzenie stato si¢ dla niej
metaforg umozliwiajaca przedstawienie zycia u boku swej wieloletniej
partnerki, Gertrudy Stein. Zanim jednak Toklas stala si¢ autorka znanej
w calym Paryzu ksigzki kucharskiej, najwicksza rozpoznawalno$¢ za-
pewniata jej relacja ze Stein, z ktdrg pozostawata w statym zwigzku do
$mierci pisarki w 1946 roku. Toklas poznata ja w 1906 roku. Rok p6z-
niej wyjechata do Paryza, gdzie kobiety spotkaly si¢ ponownie. Toklas
spedzata coraz wigcej czasu w towarzystwie Stein, az w koncu w 1909
roku wprowadzita si¢ do Gertrudy, ktéra wowczas dzielita mieszkanie ze
swym bratem [Malcolm 2007: 47]. Od tego czasu kobiety prowadzity dom
otwarty, w ktorym goscili najznamienitsi przedstawiciele bohemy francu-
skiej — awangardowi malarze, m.in. Pablo Picasso, Henri Matisse, Geor-
ges Braque, oraz amerykanscy pisarze, a wsrdd nich Ernest Hemingway
oraz Sherwood Anderson. Stein poczatkowo traktowata Toklas z wyzszo-
$cig. Postrzegata ja jako prostaczke, jednak z czasem stata si¢ ona dla niej
wszystkim — jej partnerka, powierniczka, opiekunka ,,pacjenta-pisarza”
[ibidem: 142], sekretarka, korektorem i krytykiem?, a takze kucharkg. Ich
wspolne perypetie Stein opisata w wydanej w 1933 roku i przyjetej z mie-
szanymi uczuciami The Autobiography of Alice B. Toklas (Autobiografii
Alicji B. Toklas), gdzie gtosem swojej partnerki pisata m.in. o geniuszu
Gertrudy Stein. W dniach premiery ksigzki nie obeszto si¢ bez skandalu.
Opisani na kartach dzieta Matisse, Braque, Hemingway, jak rowniez brat
Stein — Leo — poczuli si¢ niezwykle urazeni, a nawet obrazeni tym, jak
zostali przedstawieni. Sam utwor zresztg trudno nazwaé autobiografig.
Anna Pekaniec traktuje go jako dzielo nowatorskie i awangardowe oraz
podkresla, ze ksiazka ta jest tekstem ,,wieloaspektow[ym], niemalze prze-
strzenn[ym] (a wigc i widzialn[ym]), ktor[y] pozornie nastawiony jest na
opis zycia postaci” [Pekaniec 2019: 66]. Piszac takze o innym utworze
Stein, czyli Everybody s Autobiography, Pekaniec zwraca uwage na to, ze
pojawiajace si¢ w obu tekstach przesuniecia i eksperymentalne aspekty
(potaczenie autobiografii, biografii, wspomnien, gier tozsamosciowych
oraz jezykowych [ibidem]) sprawiaja, ze ,,autobiografie Stein podwazajg

> Toklas przepisywata utwory Stein na maszynie, a takze wprowadzata poprawki

do jej tekstow.
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teorie autobiograficzne” [ibidem: 79], co czyni je w tym sensie nowator-
skimi i awangardowymi.

Catos¢ The Autobiography of Alice B. Toklas napisata Stein. Nato-
miast prawdziwy glos Toklas czytelnicy mogli ustysze¢ dopiero w 1954
roku, gdy ukazata si¢ The Alice B. Toklas Cookbook (Ksigzka kucharska
Alicji B. Toklas). Byta i jest ona postrzegana jako szczegdlnego rodzaju
uzupetnienie dzieta Stein — nie tylko charakteryzuje ja podobny ton, lecz
takze skupia si¢ na zyciu tych samych kobiet. Ta oczywista analogia skto-
nita Janet Malcom do zadania pytania, kto tak naprawde mial wigkszy
wplyw na kogo — Stein na Toklas czy tez moze Toklas na Stein [Malcolm
2007: 12]. Ponadto nie jest do konca jasne, jak nalezy mowic i pisa¢ o tej
pozycji. Narzuca si¢ bowiem pytanie: czym wlasciwie jest utwor napi-
sany przez partnerke Stein — ksigzka kucharska, pamietnikiem, dzienni-
kiem, powiescig o arty$cie, a moze rodzajem testamentu?

Bez watpienia istotne sg okoliczno$ci, w jakich powstal utwor Toklas.
Jak czytamy we wstepie do The Alice B. Toklas Cookbook:

[Toklas] lezata ztozona zakazng zottaczka, a jej ziemista zwykle twarz przy-
brata zoltawy odcien dojrzatej dyni. Czekajac, az skurcze przestang szarpac
jej wnetrznos$ciami na samg mysl o jedzeniu, zapehiata pustke wspomnie-
niami lepszych dni, kiedy to we dwie z Gertrudg Stein thukly si¢ po drogach
Francji staroswieckim fordem, wowczas przerobionym na ambulans Czer-
wonego Krzyza i ochrzczonym przez nie Cioteczka Pauling [Fischer 2007:
13-14]%

Owa nostalgia i tesknota za dawnym zyciem nie powinny dziwic, je-
zeli przypomnimy sobie, ze Stein w zaden sposob nie zabezpieczyta swej
towarzyszki. Wraz ze Smiercig Gertrudy oraz w wyniku niefortunnego
zrzadzenia losu Toklas zostata pozbawiona wszelkich srodkow do zycia®.
W swych ostatnich, samotnych latach Zycia mogta liczy¢ na pomoc ich
wspolnych znajomych z dawnych lat (m.in. Dodo Conrada), ktorzy zaj-

4 Wszystkie polskie cytaty pochodza z tego wydania, chyba ze zostalo zaznaczone

inaczej.

Stein pozostawita Toklas modernistyczne obrazy i majatek, jednak jedynie do
korzystania za zycia — nastepnie mialy one zostaé przekazane jej bratankowi Al-
lanowi, ktory zmart wezesniej niz Toklas. Cato$¢ majatku trafita do jego dzieci,
ktore nie interesowaty si¢ losem Toklas. W 1961 r. wszystkie dzieta sztuki zostaty
wyniesione z mieszkania Toklas pod jej nieobecnos$¢ — byta wowczas we Wto-
szech, gdzie odbywata kuracje btotng na artretyzm [Malcolm 2007: 176-180].
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mowali si¢ podstarzatg kobietg. Nie byto jej juz wowczas sta¢ nawet na
jedzenie, a mimo wszystko nadal chciata prowadzi¢ ekstrawaganckie zy-
cie, jak niegdy$ u boku Stein. Oczarowana powracajacym snem lepszych
czasow, postanowita napisac ksigzke, niewinnie nazwana ksigzka kuchar-
ska, ktora dzigki swej wielowarstwowej strukturze petni wiele funkc;ji.

Warto w tym miejscu przytoczy¢ klasyfikacje tekstow kulinarnych
zaproponowang przez Barbare Kownacka, ktora analizujac wspotczesne
teksty kulinarne (dla Kownackiej sg to teksty po roku 1989), wyrdznia
trzy metody konstruowania fabuly: mozaike, warkocz oraz diament.
W przypadku The Alice B. Toklas Cookbook wydaje si¢, ze mozna mowic
o konstrukcji warkocza — fabuta jest tu uzupetniana o elementy kulinarne,
zazwyczaj przepisy [Kownacka 2010: 31], z elementami konstrukcji dia-
mentowej, gdyz w jej przypadku jedzenie staje si¢ elementem bedacym
w stanie obudzi¢ dawne wspomnienia o lepszych czasach [ibidem], co
w ksigzce Toklas pozostaje niezwykle istotne. Sama fabuta i porzadek
narracji przypominaja forme autobiograficzna, a kluczem do niej sg ko-
lejno opisywane potrawy. Tym samym w utworze Toklas ziécity si¢ stowa
jej wieloletniej towarzyszki, ktora pisata, ze ,,wszystko jest autobiogra-
fig” [Stein 1990: 11].

Ksigzka kucharska Alicji B. Toklas

Po raz pierwszy ksigzka ukazata si¢ drukiem w 1954 roku w jezyku an-
gielskim i bardzo szybko zyskala ogromng popularno$¢. Byta przedru-
kowywana kilkanascie razy, zazwyczaj w calo$ci, chociaz w jednym
przypadku na terenie Stanéow Zjednoczonych cenzura nie pozwolita na
zamieszczenie przepisu na stynne ciasteczka z haszyszem. W 2003 roku
w Polsce, naktadem wydawnictwa Twdj Styl, ukazat si¢ pierwszy prze-
ktad The Alice B. Toklas Cookbook, zatytutowany Ksigzka kucharska
Alicji B. Toklas, ktorego autorka jest Iwona Libucha. Pozycja zostata po-
nownie wydana w 2007 roku w prawie niezmienionej formie — w obu
przypadkach odbiorca ma do czynienia z tym samym przekladem; po
otwarciu ksigzek wida¢, ze na drugiej stronie znajduje si¢ fotografia
przedstawiajgca Stein i Toklas, a tekst jest opatrzony ilustracjami z ory-
ginalnego wydania. Zmianie ulegta natomiast oktadka. Czytelnik, kt6-
ry bierze do r¢ki wydanie z 2003 roku, moze oczekiwaé, ze ma przed
sobg ksigzke nawigzujaca do tradycyjnego gatunku zbioru przepisow ku-
linarnych. Oktadka przedstawia sktadniki spotykane w przepisach, jak
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ryba, bakfazan, rozkrojony krag sera zottego, rozsypany na blacie czo-
snek, a w tle wida¢ butelke — by¢ moze z winem lub oliwa®. Dopiero
przeczytawszy krotka notatke umieszczong na czwartej stronie oktadki,
czytelnik dowiaduje sig, ze ksiazka Toklas to nie tylko zbidr przepisow
kulinarnych, lecz takze opowie$¢ o dwoch przyjaciodtkach, ich wspdlnym
zyciu oraz tradycji kulinarnej Francuzéw i Amerykanow. Nowsze wy-
danie z 2007 roku prezentuje si¢ zupelnie inaczej — poza wspomniang
notatka, ktora tym razem zajmuje znacznie mniej miejsca, prym wiedzie
umieszczony na obwolucie przepis na ,,okonia dla Picassa”, ktory swa
formg przypomina bardziej anegdot¢ niz tradycyjny przepis kulinarny.
Przede wszystkim uwage zwraca jednak szata graficzna — wybor czcion-
ki, odwazne odcienie rézu, czerwieni, fioletu i zotci zaproponowane
przez Magg Korbel oraz motywy graficzne przywodzace na mysl dzie-
fa artystoéw awangardowych sugeruja czytelnikowi, ze nie bedzie mial
do czynienia z tradycyjng ksigzkg kucharska’. To zestawienie jedzenia
i sztuki staje si¢ jeszcze bardziej interesujace, gdy przyjrzymy si¢ in-
spirowanymi jedzeniem dzietom Pabla Picassa. Okazuje si¢, ze byl to
motyw bardzo mocno przez niego eksploatowany, a o jego popularnosci
1 zywotnosci §wiadczy chociazby niedawna wystawa w Muzeum Picassa
w Barcelonie La cuina de Picasso® (Kuchnia Picassa). Co wigcej, sama
Korbel przyznaje, ze dzieta Picassa stanowily dla niej inspiracje, jako ze
jest to jeden z jej ulubionych artystow®. O wyjatkowosci ksigzki decyduje
takze spis tresci. Tytuty poszczegdlnych rozdziatow, np.: Food in French
Homes (Jedzenie we francuskich domach), Dishes for Artists (Dania dla
artystow), Murder in the Kitchen (Morderstwo w kuchni), Food in the
Bugey During the Occupation (Co jadlysmy w Bugey podczas okupacyji),

¢ Zob. oktadka Ksigzki kucharskiej Alicji B. Toklas, wydanie z 2003 roku, [online]
https://weekend.gazeta.pl/weekend/1,152121,18407093 nie-tylko-julia-child-i-
-nigella-lawson-poznajcie-autorki-najciekawszych.html, 16.07.2020. Na stro-
nie znajduje si¢ takze fotografia Toklas i Stein zamieszczona w obu polskich
wydaniach.

7 Zob. oktadka Ksigzki kucharskiej Alicji B. Toklas, wydanie z 2007 roku, [online]

http://ugotuj.to/przepisy kulinarne/56,87978,9395771,Ksiazki_kucharskie dla_

zaawansowanych.html, 16.07.2020.

Wystawe¢ mozna bylo zwiedza¢ w Muzeum Picassa w Barcelonie od 25.05 do

30.09.2018 r.

Informacje uzyskane podczas rozmowy autorki artykutu z Maga Korbel

4.07.2020 r.
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Food in the United States in 1934 and 1935 (Jedzenie w Stanach Zjed-
noczonych w 1934 i 1935 roku), jasno dajg do zrozumienia, ze czytelnik
bedzie poznawat elementy kultury francuskiej i amerykanskiej, regiony,
miejsca oraz osoby wazne dla autorki, a wszystko to zostanie okraszone
perypetiami z zycia dwdch pan. Tak skomponowana struktura The Alice
B. Toklas Cookbook, stojaca niejako w sprzecznos$ci z tytulem i spisem
tresci tradycyjnych ksigzek kucharskich, sprawia, ze jest ona niezwykle
ciekawym wyzwaniem dla thumacza. Na potrzeby niniejszego artykutu
skupie si¢ na problemach dotyczacych przektadu przepisu i siegajac do
przyktadéw zaczerpnietych z dwoch pierwszych rozdziatow ksiazki, czy-
li 1. French Tradition (Tradycja francuska) i Il. Food in French Homes
(Jedzenie we francuskich domach), przedstawig, jak sam przepis i proces
przygotowania potrawy sygnalizujg watki biograficzne dotyczace Toklas
1 Stein.

W rozdziatach nawigzujacych do tradycji francuskiej znajduja sie¢ hi-
storie opisujace, jak Amerykanka moze poradzi¢ sobie z tg3 wykwintng
kuchnig. Toklas juz na wstepie zaznacza, ze nie jest to kuchnia az tak
trudna i wymagajaca, jak mogtoby si¢ wydawac. To oczywiscie przejaw
jej fatszywej skromnosci. Bogustaw Deptuta, autor licznych publikacji
w dziedzinie sztuki, literatury i kulinariéw, stwierdza wprost, Ze potrawy
znajdujace si¢ w ksigzce Toklas sg zwyczajnie trudne. Ma on na mysli ich
wykonanie, ale takze fakt, ze autorka sprawnie porusza si¢ w kuchni fran-
cuskiej, amerykanskiej, zydowskiej, a takze ,,kuchni Alicji”, charaktery-
zujacej sie niezwyktym wyczuciem smaku. Tym samym niektore potrawy
W jego mniemaniu sg nie do zaakceptowania ze wzgledu na ,,archaiczne
zestawienie smakow” [Deptuta 2010]. Czytelnik przekonuje si¢ o tym,
zapoznajac sie z pierwszym przepisem, ktory pojawia si¢ w ksigzce. ,,Bo-
euf Bourguignon” zaproponowany przez Toklas nie nalezy bowiem do
najprostszych i wymaga od pani domu do§wiadczenia oraz wprawy:

BOEUF BOURGUIGNON (1)
(Beef Stew as cooked in Burgundy)

2 Ibs. of shoulder of beef without bones cut in squared of about 2'% inches.
3 tablespoons lard.

3 5 0zs. salt pork cut in small squares.

12 small onions.

1 tablespoon flour.
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2 cups old dry Burgundy red wine.

1 clove garlic, a bouquet tied together of about 2 inches orange peel, a bay
leaf, a small sprig of thyme, a silver of nutmeg. Salt, no pepper [Toklas 1954:
5]

W wydaniach polskich powyzszy przepis zostal przethumaczony
nastepujaco:

DUSZONA WOLOWINA PO BURGUNDZKU (I)

2 funty (900 g) topatki wotowej bez kosci pokrojonej w plastry o boku ok.
2% cala (6 cm)

3 tyzki stotowe smalcu

3% uncji (100 g) boczku pokrojonego w kostke

12 matych cebul

1 tyzka stotowa maki

2 filizanki (500 ml) wytrawnego czerwonego wina burgundzkiego

1 zabek czosnku, bukiet przypraw ztozony z 2 dwucentymetrowych paskow
swiezej skorki pomaranczowej, liScia laurowego, malej galazki tymianku
i skrawka gatki muszkatotowej oraz sol. Bez pieprzu.

Porownujac przektad tytutu z jego oryginalng wersja, mozna zauwa-
zy¢, ze polski tekst jest thumaczeniem, w ktorym wyrazniej zostata pod-
kreslona funkcja informacyjna przepisu anizeli jej artystyczny wyraz.
Nalezy w tym miejscu zaznaczy¢, ze Toklas zawsze, gdy jest to mozliwe,
przytacza oryginalng nazwe potrawy'!, a w niektorych przypadkach w na-
wiasie umieszcza dodatkowa informacje, wyjasniajac odbiorcom niepo-
shlugujacym sie jezykiem francuskim, co kryje si¢ pod owa nazwa czy tez
skad pochodzi receptura (np. ,,Créme renversée”, ,,Foie de Mouton a la
patraque (Gimerack Mutton Liver)”, ,,Cacik (Turkish)”, ,,Chtodnik (Po-
lish)”). Jednak nazwa referencyjna zawsze pozostaje nazwa oryginalna,

10" Pisownia i uktad oryginalne. Pogrubienia moje — K.K. Wszystkie cytaty angloje-

zyczne pochodza z tego wydania, chyba ze zaznaczono inaczej.

Liczba takich przypadkéw jest mniejsza od liczby nazw podawanych w jezyku
angielskim. Mniej wigcej jedna na dziesig¢ nazw potraw podana jest w catosci
w jezyku francuskim, natomiast oprocz tego wystepuja liczne nazwy z fraza ,,a
la”, wtrgtami francuskimi (np. on croiiton) oraz antroponimami i toponimami
francuskimi. Razem tworza wyrazng sie¢ potaczen intertekstualnych odwotuja-
cych si¢ do kultury i tradycji francuskie;j.
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co mozna zauwazy¢ w przypadku przedstawionej powyzej ,,Boeuf
Bourguignon” — w ksigzce pojawiajg si¢ dwa warianty przygotowania
tej potrawy: ,,Boeuf Bourguignon (I)” oraz ,,Boeuf Bourguignon (II)”.
Toklas, gdy wspomina przepis po raz pierwszy, w nawiasie dodaje an-
gielskie thumaczenie, lecz w dalszej czgsci tekstu, kiedy pojawia sie drugi
sposob przygotowania wotowiny po burgundzku, autorka podaje nazwe
potrawy w jezyku francuskim i uzupetnia ja jedynie cyfrg porzadkows!>.
Co wiecej, w spisie dan zalgczonym na konicu ksigzki anglojezyczny od-
biorca poszukujacy swojej ulubionej potrawy musi zna¢ jej oryginalng
nazwe, nie sg tam bowiem ujete thtumaczenia angielskie autorki. Nazwy
francuskie nie stanowig jedynie cz¢éci opowiadanych historii, lecz tak-
ze budujg $wiat, w ktérym rozgrywaja si¢ perypetie bohaterek. Kazdy
detal jest niezwykle istoty, jak choéby fakt, ze Amerykanka swobodnie
postuguje si¢ jezykiem francuskim i przyrzadza tak wykwintne potrawy.
W polskim thumaczeniu niestety zawsze pojawia si¢ ,,Duszona wolowina
po burgundzku” (takze w spisie potraw), a czytelnik zostaje pozbawiony
francuskiej nazwy potrawy oraz zwiazanego z nig efektu artystycznego,
jakim jest aliteracja w ,,Boeuf Bourguignon”. Z drugiej jednak strony,
chcgc przyrzadzi¢ woltowing zgodnie z przepisem Toklas, nie bedzie miat
problemoéw z odnalezieniem receptury. Funkcja informacyjna przepisu,
pomini¢cie nazwy oryginalnej, a nawet btedne thumaczenie pojawiaja si¢
w przektadach kolejnych potraw, np. ,,The Trout” to ,,Pstrag smazony”,
,,A Tender Tart” — ,,Krucha tarta z orzechami”, ,,Rillettes” — ,, Karkow-
ka mielona na zimno (Rillettes)”, ,,Noodles” — ,,Makaron wykwintny”,
»Foie de mouton a la patraque (Gimerack Mutton Liver)” — ,,Watrobka
barania byle jaka”, ,,Créme renversée” —,,Créme renversée, czyli budyn”.
Natomiast ,,Mirrored Eggs” stajg si¢ ,,JJajami sadzonymi”, co, jak si¢
okaze w dalszej cze$ci artykutu, nie byto fortunnym wyborem. Barbara
Piecychna w artykule ,,«Pyszne» tlumaczenie, czyli jak uczy¢ przektadu
przepisow kulinarnych z jezyka angielskiego na jezyk polski” podkresla,
ze juz na etapie przekladu nazw potraw tlumacz musi podja¢ decyzje,
czy nalezy przelozy¢ nazwe, uzywajac istniejgcego polskiego ekwiwa-
lentu, postuzy¢ si¢ adaptacja, czy tez pozostawi¢ nazwe w brzmieniu

12 Wydaje sie, ze taki zabieg wskazuje takze na kierunek i sposob lektury — nie

powinien on by¢ wybiorczy, jak ma to miejsce w przypadku tradycyjnych ksia-
zek kucharskich, lecz chronologiczny, gdyz obco brzmigce terminy pojawiaja si¢
w dalszej czgsci ksiazki bez dodatkowych objasnien. Autorka zaklada wigc, ze
czytelnik powinien si¢ z nimi zapozna¢ na wczesniejszym etapie lektury.
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oryginalnym, a w przypisie umiesci¢ wszelkie dodatkowe informacje
powiazane z kultura danego obszaru jezykowego [Piecychna 2013: 199-
200]. Anna Baranczak podkresla z kolei, ze jedng z cech tzw. artystycz-
nego przepisu kulinarnego jest magia zawarta w nazwie potrawy. Uwaza
ona, ze egzotyczne i archaiczne nazwy, ktére obudowuja tak prozaiczng
czynnosc, jaka jest gotowanie, pozwalajg wytworzy¢ osobliwg atmosfere
oraz emocje [Baranczak 1975: 85]. Wydaje sie, ze Toklas pragnie uzy-
ska¢ podobny efekt. Tworzac artystyczne nazwy potraw i wykorzystujgc
francuskie terminy, chce pokazac¢, ze wiedzie niebanalne Zycie, otacza si¢
wybitnymi postaciami ze §wiata sztuki, zna potrawy nietuzinkowe, wy-
wodzace si¢ z tradycyjnej kuchni francuskiej, amerykanskiej, zydowskiej
czy polskiej. Innymi stowy, naznacza swoje zycie oraz ksigzke kucharska
francusko$cig i artyzmem.

Jak zostalo wyzej wspomniane, elementy artystyczne Toklas przemy-
ca nie tylko w formule ksigzki, ale takze w nazwach potraw, jak ma to
miejsce w przypadku ,,Mirrored eggs”, ktore w przektadzie polskim staja
sie, by tak rzec, zwyktymi ,,Jajami sadzonymi”. Na wstepie nalezy zazna-
czy¢, ze jest to bardzo zagadkowy przepis. Przymiotnik ,,mirrored” moz-
na przethumaczy¢ jako ,,lustrzany” w odniesieniu do ptaskiej powierzch-
ni, jak $ciana lub sufit. Natomiast czasownik ,,mirror” sugeruje, ze jakis
obraz ,,odbija” sig, co$ si¢ ,,lustrzy” lub moze co$ ,,odzwierciedla¢”. Dla-
tego tez nasuwa si¢ pytanie: czy jest to danie chocby w niewielkim stop-
niu zblizone do tak niewyrafinowanej potrawy, jaka sg ,,jaja sadzone”?
Jezeli tak, to dlaczego pojawia si¢ ono w ,.ekstrawaganckiej” ksigzce
kucharskiej Toklas? Okazuje si¢, ze autorka nie zawiodta swych czytelni-
kéw takze w tym przypadku, bowiem nazwa tej potrawy to thumaczenie
popularnego francuskiego dania oeufs au miroir. Ten francuski termin nie
pojawia si¢ jednak w oryginale — aby odkry¢ jego ukryte konotacje i po-
chodzenie, odbiorca musi zna¢ jezyk francuski lub by¢ obeznany z kuch-
nig francuska. Oeufs au miroir to potrawa znana w Wielkiej Brytanii oraz
Stanach Zjednoczonych jako shirred eggs. Swa nazwe w jezyku angiel-
skim zawdzigcza naczyniu, w ktorym zostaje przygotowana. A shirrer to
ceramiczne naczynie do zapiekania jaj — jednak pomyst przygotowania
zostat zapozyczony z kuchni francuskiej. Mozna go znalez¢ juz w osiem-
nastowiecznych anglojezycznych ksigzkach kucharskich, np. 4 Complete
System of Cookery Williama Verralla z roku 1759 czy tez The Profes-
sed Cook; or, The Modern Art of Cookery, Pastry, and Confectionary,
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Made Plain and Easy B. Clermonta'® z 1776 roku, ksiazce wyjatkowo
interesujacej, gdyz stanowi ona zbidr przepisoOw dan kuchni francuskiej
oraz angielskiej i zawiera nazwy potraw w obu tych jezykach [Clermont
1776]. Atrakcyjno$¢ oeufs au miroir polegala przede wszystkim na tym,
ze do przygotowania tego dania z tatwo$cig mozna byto wykorzystac to,
co gospodyni akurat miata w kuchni. Dlatego tez istniato wiele wersji po-
dania jajek w takiej formie — z parmezanem, papryka, na kromce chleba,
posypanych szczypiorkiem, z dodatkiem soku z cytryny lub pomaranczy.
Niezmienny pozostawat zawsze sposob przygotowania — jajko powinno
by¢ zapieczone w ceramicznym naczyniu. Clermont w przepisie na oeufs
au miroir nie opisuje doktadnie wykonania owego dania, lecz odsyta czy-
telnika kilka stron dalej, gdzie znajdzie oeufs au gratin de piftache. Daje
przez to do zrozumienia, ze przygotowujac potrawe, powinien wykorzy-
sta¢ niezwykle popularng francuskg technike kulinarng gratin, czyli ,,za-
piekanke”. Jezeli natomiast chodzi o uzyskanie owego tajemniczego ,,lu-
strzanego” efektu, to odnosito si¢ ono do gtadkiej powierzchni powstatej
po zapieczeniu jajka i posmarowaniu go mastem lub oliwg. Wowczas,
cytujac Clermonta, otrzymywano ,,eggs as clear as a looking-glass” [ibi-
dem: 484]. Okazuje si¢ zatem, ze danie zaproponowane przez Toklas ma
niewiele wspdlnego z ,,jajami sadzonymi”, jakie pojawiaja si¢ w polskim
przektadzie.

Kolejnym elementem, ktory powinien zwrdci¢ naszg uwage w przy-
padku analizy przepisoOw kulinarnych, jest technika, jaka wybiera thumacz,
dokonujac przektadu miar i wag. W tym przypadku ttumaczka zdecydo-
wala si¢ zastosowaé ekwiwalent uznany oraz ekwiwalent funkcjonalny,
ktory umiescita w nawiasach'*. Obok 2 funtow pojawia sie wiec 900 g,
a po 3% uncji w nawiasie znajduje si¢ dodatkowa informacja, ze jest to
100 g. Taki zabieg zostat zastosowany w catym tlhumaczeniu. Krzysztof
Hejwowski zaznacza, ze stosowanie ekwiwalentow uznanych moze mieé¢
na celu zachowanie przez thumacza kolorytu lokalnego, a wigc egzoty-
zacj¢ przektadu. Ekwiwalenty funkcjonalne doprowadzityby do zjawis-
ka przeciwnego, czyli adaptacji przektadu na grunt jezyka docelowego
[Hejwowski 2016: 109]. Dodatkowo w analizowanym przyktadzie po-
danie doktadnych miar i wag oraz zastosowanie ekwiwalentow funkcjo-

13 Tmig autora nie jest znane [Oxford 1913: 101].

Terminy ,,ekwiwalent uznany” oraz ,,ckwiwalent funkcjonalny” stosuje za po-
dziatem Krzysztofa Hejwowskiego [2016].

14
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nalnych sprawia, ze przektad nabiera cech instruktazowej ksigzki kuchar-
skiej, ktorej gtownym celem jest podanie jasnego i przejrzystego opisu
sposobu przyrzadzania potrawy, tak by odbiorca byt w stanie odtworzy¢
przepis. Te bardzo wyraznie podkreslone instrukcje sprawiaja, ze chwyty
stylistyczne, ktore maja niejako ,,uszlachetni¢” przepis [Baranczak 1975:
841, jak np. ,,bukiet przypraw”, ,,szczypta”, ,,skrawek” itp., staja si¢ dru-
gorzedne. Mozna takze zauwazy¢ niekonsekwencje thumaczki, gdyz np.
»tablespoon” zostaje przettumaczone jako ,tyzka stotowa” (popularny
polski ekwiwalent), jednak juz angielska miara ,,cup” pojawia si¢ w pol-
skim przektadzie jako ,.filizanka”, podczas gdy najlepszym polskim od-
powiednikiem jest ,,szklanka” — co zresztg zostatlo oddane w nawiasie,
miarg 500 ml.

Jezeli zdecydujemy sie odczyta¢ The Alice B. Toklas Cookbook jako
elegi¢ — jak proponuje to uczyni¢ Rafia Zafar w Elegy and Remembrance
in the Cookbooks of Alice B. Toklas and Edna Lewis [Zafar 2013: 32-
51] — kazdy z elementoéw sugerujacy tesknote za dawnym zyciem Stein
1 Toklas, przywodzacy na mysl ich wspolne chwile w Paryzu, kolekcje
obrazoéw, podroze i organizowane uczty, jest niezwykle istotny. Wsrod
sktadnikow niezbednych do przygotowania wotowiny po burgundzku To-
klas wymienia ,,2 cups old dry Burgundy red wine”, ktore w przektadzie
polskim pojawiajg si¢ jako ,,2 filizanki (500 ml) wytrawnego, czerwo-
nego wina burgundzkiego”. Wydaje si¢, ze pominigcie okreslenia ,,0ld”
nie ma wigkszego wptywu na sam proces przygotowywania wotowiny.
Wigkszo$¢ ksigzek kucharskich ogranicza si¢ do poinformowania czy-
telnika, ze potrzebne mu bedzie czerwone wytrawne wino. Jezeli jednak
wrécimy do stow autorki z przedmowy, 6w pominiety przymiotnik nabie-
ra glgbszego znaczenia. Toklas pisze, ze jej ksigzka kucharska to:

Czgsciowo [...] proba ucieczki od $cistej diety i monotonii, na ktorg skazuje
choroba, oraz — o$mielg si¢ rzec — wyraz nostalgii za starymi, dobrymi cza-
sami, zdrowiem i przyjemnosciami; nostalgii nadajacej specjalnego blasku
daniom i positkom zakazanym choremu, ale n¢kajacej obolata pami¢é¢ z na-
tarczywoscig powracajacego snu [Toklas 2007: 16].

Ponadto kuchnia oraz jedzenie dla Toklas i Stein nie byly jedynie
przykrymi, obowigzkowymi elementami zycia, lecz kojarzyly si¢ z uczta,
a takze okazja do spotkan towarzyskich. Toklas niejednokrotnie przedsta-
wia Stein jako prawdziwego smakosza, a ich zycie opisuje jako nieustaja-
cg podréz, podczas ktorej zatrzymywaly sie i jadaty jedynie w najlepszych
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restauracjach. Liczne przepisy przeplata opowiesciami o wizytach u zna-
jomych, ktérzy wyprawiali dla nich bardziej lub mniej wystawne uczty.
Nie da si¢ ukry¢, ze obie panie uwielbiaty ekstrawagancki styl zycia, kto-
rego wyrazem byta prowadzona przez Toklas haute cuisine. Nawet gdy
bez grosza przy duszy mieszkata w domu opieki, nie potrafita, ale i nie
chciata zrezygnowaé z wystawnego zycia. Wspominajac ostatnie lata To-
klas, przyjaciele zwracajg uwage na jej przywigzanie do luksusu:

Trudno bylo zaspokoié¢ wciaz ekstrawaganckie gusty Alicji Toklas. Pamig-
tam, jak oszukiwatem jg, przynoszac owoce kupione na targu, ale przepako-
wane do uzywanych toreb z Fauchon albo Hédiarda. Dawalo jej to zludzenie,
ze nadal jada najlepsze paryskie wiktuaty i ze czgstuje gosci najszlachetniej-
szymi gatunkami sherry [Malcolm 2007: 192-193].

Wréémy jednak do wspomnianego w przepisie wina: wydaje sie, ze
wybor ,,dobrego”/,,starego” wina burgundzkiego przez Toklas nie jest
przypadkowy. Tym bardziej ze ,,dobry rocznik” oczywiscie wcale nie
oznacza ,,wina dobrego w smaku”. Jest to raczej tzw. trudne wino, ktore
nadaje si¢ do picia po wielu latach starzenia si¢ w butelce. Opuszczenie
tego przymiotnika przez thumaczke nie wplywa bezposrednio na funk-
cjonalny aspekt przepisu, jednak zamyka drzwi do wspomnien Toklas,
gdyz ,,0ld dry Burgundy red wine” nie jest trunkiem dla kazdego, lecz dla
prawdziwych koneserow — czyli jak najbardziej dla Stein i Toklas.

Nie mniejszg rol¢ odgrywa naczynie, w ktérym zgodnie z przepisem
kucharz powinien umiesci¢ przygotowana wotowing po burgundzku. Au-
torka pisze, ze nalezy roztopi¢ smalec w ,,a Dutch oven”, podczas gdy
polski czytelnik powinien to zrobi¢ ,,w zeliwnej brytfannie z dopasowang
pokrywa” [Toklas 2007: 24]. Zastosowanie ekwiwalentu opisowego ma
na celu udomowienie przektadu, a takze w przypadku ksiazki kucharskiej
ktadzie nacisk na jej funkcjonalny charakter. Bezpowrotnie zostaje jednak
utracone nawigzanie do rodzimej kultury autorki oraz do jej kolonialnego
dziedzictwa. Tak zwany ,,Dutch oven”, czyli zelazny kociot z pokrywa,
byt jednym z najpopularniejszych sprz¢tow kuchennych w siedemnasto-
1 osiemnastowiecznej Ameryce. Byl on uzywany zar6wno przez ubogie
rodziny, klas¢ $rednia, kucharzy prowadzacych kuchnie w zamoznych
domach, jak i przez wojskowych. Jak si¢ jednak okazuje, w zaleznosci od
okresu czy miejsca uzywania mogl mie¢ ré6zng forme oraz funkcjg. Pod
nazwg ,,a Dutch oven” kryt si¢ bowiem kociot wyposazony w dluga me-
talowg raczke, ktéry wieszano nad paleniskiem [,,The Smithsonian’s Old
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Farmhouse” 1957: 62-63], lub ,,metalowa puszka” ktadziona na dnie pa-
leniska, w ktérej zapiekano potrawe — w literaturze wystepowat takze pod
nazwg ,,a reflected oven” [Rubel 2006: 114-116] oraz ,,a Dutch kitchen”
[Kniffen 1960: 27]. Ponadto William Rubel zaznacza, ze historia, ktora
kryje si¢ za tym niezwykle popularnym naczyniem do gotowania, to opo-
wies¢ o zyciu codziennym, mentalnosci, zwyczajach, ludziach i w koncu
kuchni Ameryki. Skoro Toklas napisata ksigzke o kuchni amerykanskiej
i francuskiej, wydaje sie, ze kazdy z elementow, ktory w jaki§ sposob
silniej lub stabiej nawigzuje do tych kultur, powinien by¢ przettumaczony
tak, aby czytelnik polski byt w stanie odczyta¢ ksiazke kucharska w ta-
kiej formie jak odbiorca anglojezyczny. W przytoczonym przyktadzie
tlhumaczenie mogtoby zyska¢ zabarwienie kulturowe, gdyby tlumaczka
wprowadzita przypis wyjasniajacy oryginalng etymologi¢ i zwigzki kul-
turowe kryjace si¢ za owym naczyniem. Byloby to tym bardziej uzasad-
nione, ze sama autorka w oryginale zdecydowala si¢ doda¢ w przypisie
wyjasnienie, ze jest to ,,a deep, round pot with a well-fitting cover and is
used in the oven or over a low flame or hot-plate” [Toklas 1954: 6].
Innym elementem, ktdry tym razem miat przenie$¢ czytelnika w §wiat
bohemy francuskiej, byty uzywane, czy moze raczej naduzywane, przez
Toklas nazwy, zwroty i okre§lenia pochodzace z jezyka francuskiego. Pi-
szac o obyczajach i kuchni francuskiej, bardzo chetnie wykorzystywata
je do tworzenia pewnego rodzaju melanzu. Mialo to zapewni¢ ksigzce
powiew $wiezosci, oryginalnosci, a takze egzotycznos$ci — w snobistycz-
ny sposob, ktory wedtug Anny Baranczak jest jedng z wazniejszych cech
artystycznych ksigzek kucharskich [Baranczak 1975: 6]. Przyktad takie-
go zabiegu mozemy zaobserwowac w przepisie na , fillets of sole with
lobster souce” (,,filet z soli w sosie ze skorupiakow”). Niezwykle waz-
nym sktadnikiem jest w nim ,,court-bouillon”, ktéry w oryginale pojawia
si¢ pigciokrotnie i nigdy nie zostaje przetlumaczony na jezyk angielski.
Nazwa francuska, ktora niewatpliwie nadaje atrakcyjno$ci przyrzadzanej
potrawie, w polskim przektadzie w swej oryginalnej formie pojawia si¢
tylko raz, opatrzona przypisem informujacym, ze jest to ,,wywar z wa-
rzyw z dodatkiem bialego wina”, nastgpnie zostaje zastgpiona polskim
»wywarem”, a w jednym przypadku ,,bulionem”, przez co proces przy-
rzgdzania potrawy staje si¢ zdecydowanie bardziej prozaiczny'". Co wie-

15 Podobnie dzieje si¢ np. z gourmets — smakoszami, ktorzy przez znaczng cz¢sé

ksiagzki stajg si¢ polskimi ,,smakoszami”, podczas gdy w oryginale Toklas nigdy
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cej, zabieg ten wydaje si¢ nie do konca zrozumiaty — skoro ttumaczka
zdecydowala si¢ wprowadzi¢ przypis, nic nie stoi przeciez na przeszko-
dzie, aby zachowa¢ francuski termin. Toklas uzywa podobnych wtretow
bez opamigtania. Nawet gdy w jezyku angielskim istnieja odpowiedniki
potraw francuskich, ta z uporem maniaka wybiera terminy francuskie,
a do ich zapisu uzywa kursywy (,,croquettes”, ,,béchamel sauce”!®, ,sau-
ce madeére”, ,,souffié”"’, ,,crolitons”). Thumaczka natomiast w takich mo-
mentach czesciej sklania si¢ ku istniejacym polskim nazwom (,,krokiety”,
,,808 beszamelowy”, ,,sos maderowy”, ,.suflet”, ,.grzanki”’). Wyelimino-
wanie wtrgtdw francuskojezycznych sprawia, ze czytelnik polski nie jest
bombardowany kulturg francuska oraz wspominanym snobizmem tak
wyraznie, jak ma to miejsce w oryginale, co prowadzi do zatarcia si¢
jednego z mozliwych kontekstéw czytania ksigzki kucharskiej Toklas.
Elzbieta Skibinska, analizujac powies¢ Petera Mayle’a A Year in Pro-
vence, ktéra opowiada o przypadkach pewnego Anglika w Prowansji, za-
uwaza, ze wszelkiego rodzaju internacjonalizmy kulinarne wystepujace
w tym utworze stanowig nazwy elementow rzeczywistosci francuskie;j.
Maja one by¢ znane Francuzom oraz znawcom kultury francuskiej, lecz
obce cztonkom innych spoteczno$ci [Skibinska 2007: 212]. Skibinska (za
Romanem Lewickim) przypomina, ze pewne elementy w tekscie przez
swoja niezwyklos¢, niecodziennos$¢, niezgodnos$¢ z doswiadczeniem
odbiorcy konotuja obcos¢ [Lewicki 1993: 23] i mogg wywotac skoja-
rzenie z obcymi krajami, kulturg czy jezykiem. Opisowe tlumaczenie
wspomnianego w poprzednim akapicie ,,a Dutch oven” jako ,,zeliwnej
brytfanny z dopasowana pokrywka” i zrezygnowanie z przesadnego na-
gromadzenia zwrotéw francuskich sprawia, ze czytelnik polski na pew-
no w mniejszym stopniu do§wiadcza obcosci, ktorg wprowadza Toklas,
jednak z drugiej strony moze to wptynac pozytywnie na komfort lektury,
utatwiajac odbiorcy odnalezienie si¢ w wielowarstwowej rzeczywistos$ci
stworzonej przez autorke.

nie decyduje si¢ na uzycie angielskiego ekwiwalentu.
16 W jezyku angielskim oraz francuskim nazwa sosu beszamelowego brzmi tak
samo i jest zapisywana zgodnie z pisownig francuska, mimo to w oryginale pierw-
sza czg$¢ (,,béchamel”) zostaje wyrdzniona kursywa.
W przepisie ,,Bass for Picasso” zapis ,,soufflé” pojawia si¢ pi¢¢ razy, natomiast
w polskim przektadzie widnieje tylko raz, a nastgpnie zostaje zastapiony polskim
,.sufletem”.
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Podsumowanie

Polski przektad The Alice B. Toklas Cookbook mozna odczytaé jako in-
struktazowa ksiazke kucharskg petniacg funkcje informacyjng. Ttumacz-
ka napotkata czesto pojawiajace si¢ problemy zwigzane z przektadaniem
przepisow kulinarnych (nazwy potraw, miary kuchenne, nazwy przy-
boréw kuchennych, problemy z dobraniem wiasciwych ekwiwalentow)
1 rozwiazata je, zaktadajac, ze odbiorca bedzie chciat podja¢ wyzwanie
i zdecyduje si¢ przygotowac potrawy opisane w utworze Toklas. Dzieki
temu ksigzka staje si¢ bardziej przystepna dla polskiego odbiorcy i wrecz
zacheca go do gotowania.

Czy wigc czytelnik, siegajac po The Alice B. Toklas Cookbook, do-
staje autobiografi¢, dziennik, czy tez po prostu ksiazke kucharska? Ze
wzgledu na ztozonos¢ tej pozycji, jej pojemnosc¢ intertekstualna, staje sie
jasne, ze przepis to jedynie cz¢$¢ znacznie dtuzszej historii, a struktura,
ktéra w niej dominuje — warkocza oraz diamentu — sprawia, ze utworu
Toklas nie mozna potraktowac¢ jako zorientowanej pragmatycznie ksiazki
kucharskiej, lecz nalezy na niego spojrze¢ jak na dzieto artystyczne, ktore
Donata Grzywa tak definiuje: ,,pisany tekst kultury, ktory posiada w sobie
strukture tradycyjnej ksigzki kucharskiej, jednoczesnie wychodzac poza
kategorie tekstu informacyjnego” [Grzywa 2018]'8. Z pewno$cig mamy
tu do czynienia z nowatorskg formg ksigzki kucharskiej — szczegdlnie,
jesli pamigtac, kiedy zyta i pisata Toklas. Ponadto w artystycznej ksigzce
kucharskiej czytelnik odnajdzie — i powinien szuka¢ — wiele odniesien
1 nawigzan do kultury, sztuki, literatury, sytuacji politycznospotecznej
oraz watkow autobiograficznych autora. Przepis u Toklas staje si¢ jedynie
bodzcem, punktem wyjs$cia do konkretnej narracji, a ,,jedzenie nie sytuuje
si¢ na marginesie [jej] biografii, ale ja wspotkonstytuuje” [Wieczorkie-
wicz i Marek 2014: 269].
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STRESZCZENIE
Awangardowa ksiazka kucharska? O polskim przekladzie The Alice
B. Toklas Cookbook

Artykut skupia si¢ na polskim przektadzie The Alice B. Toklas Cookbook.
Na podstawie analizy wybranych przyktadow autorka przedstawia dwie
mozliwe interpretacje ksigzki Toklas: moze by¢ ona odczytywana zarow-
no jako tekst uzytkowy, jak i artystyczna ksigzka kucharska. Niemniej
przektad polski wydaje si¢ bardziej podkresla¢ funkcje uzytkowa tekstu,
natomiast watki kulturowe, spoteczne i autobiograficzne nie zostajg tak
silnie zaakcentowane jak w oryginale.

Stowa Kkluczowe: ksigzka kucharska, artystyczna ksigzka kucharska,
przektad, przepis, Alice Toklas

SUMMARY
Avant-garde Cookbook? The Polish Translation of The Alice B. Tok-
las Cookbook

The article focuses on the Polish translation of The Alice B. Toklas Cook-
book. The author provides examples which prove that Toklas’s book may
be read as a functional text as well as an artistic cookbook. Neverthe-
less, the Polish translation narrow this possibility to functional text or
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a narration on cooking while the comments on its cultural, autobiographi-
cal and social aspects seem to be lost in translation.

Keywords: cookbook, artistic cookbook, translation, recipe, Alice Toklas





