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STANISLAW DUBISZ

O ,,urzgdzeniu” kuchni
Krola JM Stanistawa Augusta

Z postacig krola Stanistawa Augusta wigze sig m.in. tradycja sltynnych
obiadéw czwartkowych. Byly to — jak wiadomo —~ wzorowane na paryskich
salonach zebrania towarzyskie przy okragtym stole (a wiec bez hierar-
chizowania miejsc), w ktérych uczestniczyto zwykle 10-12 oséb. Obiady
czwartkowe byly organizowane przez kréla na Zamku warszawskim albo
w Palacu tazienkowskim przez bez mata 18 lat, poczynajgc od 1770 r.
Grupa literatow skupionych na obiadach czwartkowych miafa trudne
zadanie — zaproponowac wzor poezji wspolczesnej wyrasiej z rodzimych
tradycji, odpowiadajgcej wymogom klasycystycznej estetyki w wydaniu
francuskim, zdolnej do wyrazania oswieceniowych tresci, poezji zaangazo-
wanej w przemiany zachodzace w kraju. W gronie tym poruszano nieraz
tematy wagi panstwowej, np. sprawe kodyfikacji praw, prowadzono dysku-
sje filozoficzne, przede wszystkim jednak wystgpowali tam autorzy ze
swoimi utworami. Czesto inspiratorem wierszy lub przekiadow byl sam
Stanislaw August, ktdry urzgdzal rodzaj turnieju poetyckiego. Poczatkowo
uczestniczyl w obiadach czwartkowych takze ksigze Adam Kazimierz Czar-
toryski wraz z grupg zbierajacg sie w jego rezydencji, Palacu Blekitnym,
pozZniej, porozniony z krdlem, stal sie mecenasem opozycyjnej wobec
stanisfawowskiego klasycyzmu literatury, tworzgc w Pulawach konkurujgcy
z krolewskim osrodek kulturalny. Uczestnikami ,,czwartkow”™ m.in. byli:
Adam Naruszewicz, Ignacy Nagurczewski, Wojciech Jakubowskj, Stanisfaw
Trembecki, Celestyn Czaplic, Ignacy Potocki, Wincenty Skrzetuski, Michal
Jerzy Mniszech, Kazimierz Nestor Sapieha, Jozef Szymanowski i Jozef
Wybicki. Krasicki, po r. 1773 poddany pruski, rzadko goscil na obiadach
czwartkowych — tylko z okazji kolejnych pobytéw w kraju. Jak podafe
tradycja, w czasie,.uczonych obiadéw” ulubiong forma rozrywek literackich
byly tzw. wiersze desertowe, swawolne, nieraz obsceniczne, wytwory muzy
anakreontycznej, rokokowej. Jesli nawet wyrazaly one osobiste gusty
uczestnikow zebrarh na Zamku, nie decydowaly o charakterze oficjalnej
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literatury publikowanej na famach ,,Zabaw Przyjemnych i Pozytecznych”,
uwazanych za organ obiadéw czwartkowych'.

Do tej krétkiej informacji o obiadach czwartkowych —stanowigcej swego
rodzaju , pretekst tematyczny” — dodaé trzeba, ze ich uczestnikami byli
wylacznie mezczyzni. Statymi go§émi byli Naruszewicz i Trembecki, a — poza
wymienionymi przez Klimowicza — czesto brali w nich udzial takze: Albert-
randi, Bohomolec, Bacciarelli, Merlini, Piramowicz, Vogel, Zabtocki. Juz
zaproszenie na obiady czwartkowe bylo traktowane jako wyrdznienie albo
nagroda za polozone zaslugi, ale wilasciwg nagrodg za warto$ciowy utwor
byt meda! z wizerunkiem kréla i napisem na rewersie Merentibus (Za-
sfuzonym).

Obiady czwartkowe krola Stanistawa Augusta byly — co prawda — probg
przeniesienia na grunt polski obyczaju ,,0éwieconego’” towarzystwa parys-
kiego, ale przeciez ten obyczaj splatal sie z rodzimg kulturowg tradycijg
staropolskiej biesiady. We wspoéltczesnej polszczyznie wyraz biesiada ozna-
cza przede wszystkim ‘'wystawne przyjecie, uczte, bankiet’, ale na drugie
jego, a historycznie prymarne, znaczenie naprowadzajg nas zwigzki frazeolo-
giczne — biesiada literacka, poetycka, muzyczna. W XV w. bjesiada to
zardbwno ‘uczta’, jak i ‘zebranie towarzyskie'. Oba te znaczenia byly wtedy
robwnorzedne i przez bresiade rozumiano spotkania dajace i ,,co$ dla ciala”,
i ,co$ dla ducha”.

Biesiada wywodzi sie z pst. *beséda, w ktorej to formie tatwo mozna
wydzieli¢ rdzeft "séd- o znaczeniu ‘siedzie¢’ (pokrewny m.in. ze stind.
bhasad). W pierwszym z zapisanych jezykéw stowianskich, tj. w jezyku
staro-cerkiewno-stowianskim, wyraz beséda znaczyt ‘rozmowa, mowa, sto-
wo’, podobne znaczenia wstepujg w innych jezykach stowiarnskich — czes.
beséda 'rozmowa, wspodlna zabawa’, ros. bes’eda 'gaweda’, sch. besjeda
‘'mowa’. Zestawiajgc te dane mozna stwierdzié, ze staropolskie znaczenie
tego wyrazu sprowadzalo si¢ do nastepujgcej parafrazy: ‘uczta polgczona
z wymiang mysli, rozmowa, dyskusjg’. Staropolska biesiada to zatem
zebranie o okreslonym ceremoniale, podczas ktérego spozywaniu pokar-
moéw towarzyszyta wykwintna rozmowa i dworne obyczaje.

Refleksy tego ceremonialu znajdujemy w XV-wiecznym wierszu Sioty
O zachowaniu sie przy stole, w Piesniach Jana Kochanowskiego, a przemia-
ny zwyczajow biesiadowania pod wplywem kultury sarmackiej — m.in.
w Kurdeszu Franciszka Bohomolca, jednego z uczestnikdw obiadéw czwar-
tkowych. Formy staropolskich biesiad byly rdézne. Nie zawsze pamietano
o tym, ze biesiada powinna by¢ i przyjemnoscig dla ciala, i intelektualng
rozrywka dla ducha. W formach biesiad odzwierciedlata sie cala obyczajo-
wo$¢ szlachecka danej epoki, odzwierciedlaty sie rowniez sprawy powaz-

' M. Klimowicz, Historia literatury polskiej Oswiecenie. Warszawa 1977, s. 113.
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niejsze — kultury i polityki. Nie bez glebszych przeciez przyczyn powstato
w pierwszej polowie XVIII w. biesiadne porzekadio Za kré/a Sasa jedz, pij
I popuszczaj pasa. Te biesiady z calg pewno$cig nie dawaly ,strawy
duchowej”, a Polska nie rzgdem stala i chylila sie ku upadkowi. Obiady
czwartkowe krola Stanistawa Augusta byly wiec (moze zamierzong, a moze
nie w petni $wiadomg) prébg nawigzania takze do tradyc;ji biesiady staropol-
skiej i jej klimatu intelektualnego?®. To polgczenie dwdch tradycji kulturo-
wych: francuskiej — klasycystycznej, o§wieceniowej oraz polskiej — rodzimej,
renesansowej nie powinno nas dziwié. Przeciez to wiasnie $srodowisko
stanistawowskie, kitérego jedng z form dzialania byly obiady czwartkowe,
$wiadomie lgczylo wzorzec literacki rzeczy czarnoleskiej Jana Kochanows-
kiego z wzorcami klasycznej estetyki w wydaniu francuskim. Takie spajanie
skiadnikdw réznych pierwotnie kultur, ich wzajemne oddzialywania i po-
wstawanie nowych jakosci bedziemy mogli §ledzi¢ rowniez w dalszej czeséci
niniejszego artykutu.

!

Chociaz obiady czwartkowe byly pomys$lane przede wszystkim jako
,uczty duchowe’ — zebrania sftuzgce ksztaltowaniu intelektu, to jednak
i sama nazwa (obiady), i ich rytual pozwalajg przyjaé, ze takze i druga strona
osoby ludzkiej, tj. cialo, znajdowala podczas nich pewng pozywke. Co
prawda i atmosfera intelektualna, i rozkosze stotu nie zawsze byly najwyz-
szego lotu, skoro Kajetan Wegierski sformutowal stynny zloéliwy epigram
Do ksiedza Tomasza Wegierskiego (1778), w ktérym wykpiwal milczenie
wiekszo$éci uczestnikéw obiadéw czwartkowych (dyskutowali przede wszy-
stkim krol, Naruszewicz i Trembecki) oraz niedostatek jadla i napojéw:

A uczone obiady? Znasz to moze imie,

Gdzie polowa nie gada, a polowa drzymie;

W ktérych Krél wszystkie musi zastgpié ekspensa:
Dowcipu, wiadomoéci i wina, i migsa.

Zwyczaj ucztowania juz w XVIlI w. stat si¢ jednym z manierycznych
wyznacznikéw sarmackiej kultury szlacheckiej. Janusz Tazbir przytacza
m.in. relacje cudzoziemcow podrdzujgcych po Polsce, przedstawiajgce
rozmiary tego zjawiska: ,,Zdaniem Hermana Conringa szlachta jest >»roz-
kochana w zbytkach, w jadle i stroju, jak zaden inny naréd w Europie«.
Swemu zdumieniu dla wystawnych, ciggnacych sie godzinami uczt daje tez
wyraz Beauplan. Juraj Krizani¢ za$ wrecz nazywa Polske >>garkuchnig
rozrzutnikdw « (prodigorum popina)®. W wieku XVIIl — za panowania

2 Par.: S. Dubisz, Miedzy dawnymi a nowymi laty. Eseje o jezyku. Warszawa 1988,
s. 244-249.

3 J. Tazbir, Kultura szlachecka w Polsce. Rozkwit — Upadek — Relikty. Warszawa 1983,
s. 175,



116 Stanistaw Dubisz

Sasdw — ta maniera obyczajowa jeszcze sie poglebia, ale (co moze dziwié)
nie idzie z nig w parze rozwdj sztuki kulinarnej. Obfitoéci potraw nie
towarzyszyla ich jako$¢ i zré6znicowanie. Jak pisze Jedrzej Kitowicz, nawet
na dworach magnackich podczas wielkich uroczystosci ,,> nie bylo zbyt
wykwintnych potraw. Rosél, barszcz, sztuka migsa, bigos z kapustg z roz-
nego migsiwa kawalcami, kietbasg i stoning, drobno pokrajanemi, i zkapusta
kwasng pomigszanemi, i nazywano to bigosem hultajskim; dalej ge$ goto-
wana ze $mietang i z grzybkami suszonemi, w kostke drobno pokrajanemi,
kaszg pertowg zasypana<«. Podawano tez czesto flaki, nogi wotowe na
zimno z galaretg, pieczony dréb, baraning ostro przyprawiong, dziczyzne.
Z mies ukladano na wielkich pétmiskach co$ na ksztatt piramidy. Na spodzie
lezaly ogromne udzce wotowe lub cielgce, potem mniejsze udzce baranie,
dalej ptaki, na spodzie wigksze, a coraz mniejsze ku goérze. Wszystko
znakomicie rumiane, o zapachu $wiezej pieczeni, z dodatkiem przypraw
aromatycznych. Na deser podawano ciasta francuskie, torty, pgczki, bisz-
kopty. A do tego wszystkiego niezmierzone ilosci win wszelakiego gatun-
ku™®,

Symbolem szlacheckiego warcholstwa i magnackiej samowoli, ale takze
zamitowania do obzarstwa i pijatyk, stal sie ksigze Karol Radziwilt ,,Panie
Kochanku”, wojewoda wileriski, ktérego dom w Warszawie opisywat Jozef
Wybicki (uczestnik obiadéw czwartkowych) w swym pamietniku® na-
stepujgco: ,,Dom ksigcia Radziwilta poréwnaé mozna bylo do tego wolnego
jarmarku, gdzie wszelkiego koloru i obyczajow ludziom wylagdowaé wolno,
gdzie zgraja szulerdw, kuglarzy itd., jak brudny potok sig leje. W tym wielkim
domu brudne stoly, jak w zakopconej garkuchni, zawsze otwarte, zywily
orszaki opojéw, szulerdw i pasibrzuchéw. Na takim teatrze ksigze marszatek
przyjmowat rozne delegacje od wojewoddztw i powiatdw w interesach
publicznych i prywatnych.” Wczesniej Karol Radziwill, bedgc marszatkiem
Trybunatu litewskiego, ,,wstawit si¢” jako gospodarz gtos$nych obiaddéw
trybunaiskich, na ktérych ,kielichy gesto chodzily”, a Trybunat stal sie
Lslynny” z pijaristwa, burd i niesprawiedliwos$ci, w latach za$ osiem-
dziesigtych XVIII w. gtos$ne staly sie uczty wyprawiane w dzien jego imienin
- 4 listopada. ,,Wtedy niemal cata Litwa zjezdzala sie do NieSwieza na
gigantyczne pijaiistwo. Ucztowano po sarmacku, po staropolsku, po radzi-
wiltowsku. Przygotowania trwaly zwykle dosé dlugo i wtedy sprowadzano
pokazne iloSci wyszukanych towardw zagranicznych. Doroczne $wigta
koscielne obchodzono nie mniej uroczy$cie i bogato. Zawsze najpowazniej-
szg pozycje w zakupach $wigtecznych stanowity napoje alkoholowe. Na
przykliad na Boze Narodzenie w 1780 roku zamdwiono: wina szampans-

4 M. Borucki, Po radziwiffowsku. O zyciu i dzialalnosci politycznej wojewody wileriskiego
ksigcia Karola Radziwilla ,,Panie Kochanku”. Warszawa 1980, s. 192-193.
§ J. Wybicki, Zycie moje. Opr. A. Skalkowski, Krakéw 1927, s. 45.
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kiego butelek 1500, reriskiego 300, burgundzkiego 200, araku 100, piwa
angielskiego beczek 3. Pijaristwo $wigteczne czy imieninowe trwalo czasa-
mi po kilka dni, bo przeciez gospodarz i solenizant musiat wychylié¢ kielich
Z kazdym znaczniejszym gosciem, wiec po kilkunastu, a w dawniejszych
latach dopiero po kilkudziesieciu toastach, byt tak mocno pijany, ze pachot-
kowie odnosili go wprost do sypialni. Nastepnego dnia tak samo od
poczatku i z takim samym skutkiem. Przy stole biesiadnym obowigzywaty
rézne pijackie ceremonie i obyczaje, ale na poczagtku zaczynano zawsze do$é
kulturalnie, z zachowaniem etykiety dworskiej, z grzeczno$ciami, z uprzej-
mos$ciami, z tytulami. Pdzniej wszyscy za pan brat z ksigciem tracali sie
kielichami, opowiadali coraz grubsze dowcipy, na co damy reagowaly
przenoszeniem sie do innych pomieszczen, choé bywaly réwniez wéréd
niewiast czcicielki Bachusa, do korica dotrzymujgce towarzystwa panom.
Koniec oznaczal zwalenie sig¢ na podioge bez przytomnosci.”®

Ksigze Karol Radziwitt ,,Panie Kochanku" gorgco nienawidzit kréla, byt
jego przeciwnikiem politycznym, do korica wrogo doii usposobionym nawet
po zawarciu formalnej zgody. Krél Stanistaw August Poniatowski nienawi-
dzit zapewne subkultury sarmackiej, a Karolem Radziwitem pogardzat
i obawiat sie jego wplywdw politycznych. Obaj ci ludzie reprezentowali dwa
$wiaty o6wczesnej Rzeczypospolitej, dwie odmienne tradycje kulturowe
i style zycia. Stanistaw August, posgdzany przez przeciwnikéw politycznych
o libertynizm, mason, europejczyk, zwolennik francuskiej filozofii rozumu
i angielskiej monarchii, mito$nik literatury i sztuki, koneser kobiet, byt takze
smakoszem, ale jego obyczaj ucztowania réznit sie od obyczaju sarmackiego
tak, jak obiady czwartkowe roznily sie od obiaddéw trybunalskich Radziwitta
,,Panie Kochanku'.

O znaczeniu biesiad, uczt i sztuki kulinarnej w obyczajowos$ci wyzszych
warstw spolecznych w dawnej Rzeczypospolitej $wiadczy m.in. fakt, ze juz
w okresie éredniowiecza wéréd urzedéw nadwornych wystepuje urzad
kuchmistrza. ,Na czele urzednikéw stotu krolewskiego stal kuchmistrz
(magister culinae, magister coquinae, prefectus culinae). Godno$¢ tg cenio-
no bardzo wysoko ze wzgledu na przynoszone korzysci. (...) Wbrew nazwie
kuchmistrz nie byt kucharzem i nie musial zna¢ si¢ na przyrzadzaniu
potraw. Nazwa jest o tyle mylaca, ze prawdziwi kucharze tak na dworze
krolewskim, jak i u magnatéw réwniez zwali si¢ kuchmistrzami. Do
kuchmistrza-urzednika nalezal zarzad kuchnig krélewska i bardzo licznym
personelem kuchennym. Pod jego opiekg znajdowat si¢ sprzet kuchenny
oraz nakrycia przeznaczone do osobistego uzytku kréla. W czasie podrézy
dworu rozdzielal réwniez zywno$é pomigdzy jego czlonkédw. Podczas

¢ M. Borucki, op. cit., s. 196.
7 Por.: A. Zahorski, Spér o Stanislawa Augusta. Warszawa 1988, m.in. s. 112-127.
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uroczystych uczt wydawanych przez kréla, kuchmistrz asystowat mu przy
stole, zapowiadajgc podawane potrawy.”® Sama nazwa kuchmistrz to
przykiad stpol. ztozenia, stanowigcego replike stowotworczg przytoczonych
wyzej okreslen lacinskich (magister culinae, magister coquinae), ktérego
oba czlony sg zaadaptowanymi wczeéniejszymi zapozyczeniami z jezykow
obcych: kuch- (kuchnia) < daw. niem. kuchina — kuchin//kuchen) « fac.
coquina, cocina; mistrz < czes. mistr « niem. Meister « tac. magister.
tatwo mozna zauwazyé, ze obie te nazwy (kuchnia, mistrz) s, co podkre$la
F. Stawski, starymi kulturalnymi pozyczkami wedrownymi®.

Jak juz zaznaczono, krél Stanistaw August nie byl przeciwnikiem
rozkoszy stotu, o czym $wiadczy m.in. swego rodzaju poradnik kucharski
Kuchnia Na Szesé Osob podiug przepisu JP. Tremo pierwszego Kuchmistrza
Stanislawa Augusta Kréla Polskiego, w tym bowiem wypadku domniemy-
waé mozna, ze zawarte w tym tekscie informacje i przepisy kulinarne byly
wynikiem praktyk gastronomicznych wyprébowanych na samym krélu
i jego najblizszym otoczeniu. Do$¢ obszerny tekst (liczgcy kilkadziesiat stron
druku) dzieli sig na dwie podstawowe cze$ci — pierwszg krétkg (niespetna
trzystronicowq), zawierajgcg opis ,,urzadzenia’'° kuchni, i drugg obszerna,
obejmujaca przepisy przyrzgdzania bez mata stu potraw. Podstawe materia-
towq i przedmiot opisu niniejszego artykutu stanowi pierwsza z wymienio-
nych czesci Kuchni na Szes¢ Osob..., przytoczona ponizej ze zmianami
ukladu tekstu, majgcymi na celu zmniejszenie jego objetosci, ale — dla
wiekszego wdzigku — bez modernizacji XVIli-wiecznej pisowni.

,,Kuchnia na Sze$é Osbéb podlug przepisu JP. Tremo pierwszego
Kuchmistrza Stanislawa Augusta Kréla Polskiego

Naczynia potrzebne do porzadney Kuchni:

Radli z pokrywami aby ieden wdrugi wlazit — 12. Koprakdéw
wigkszych i mnieyszych — 3. Saganéw wigkszych i mnieyszych
z pokrywami i palgkami — 3. Brytwandw rézney wielkosci — 2.
Rusztéw zelaznych ~ 2. Patelniéw zelaznych — 2. Radli podiugowa-
tych — 3. Blach zelaznych — 6. Mozdzierz mosigzny spory — 1.
Durszlakéw blaszanych rézney wielko$ci — 2. £yzek durszlakowych
— 2. kyzek glebokich, miedzianych; lub zelaznych — 2. tyzka plytka

8 Z. Goralski, Urzedy i godnosci w dawnej Polsce. Warszawa 1988, s. 132,

9 Por.: A. Brickner, Sfownik etymologiczny jezyka polskiego. Warszawa 1970, s. 279, 318
(BSE); F. Slawski, Sfown ik etymologiczny jezyka polskiego (SSE), t. lll. Krakéw 1966-1969, s.
305; Sfownik wyrazéw obcych, pod red. J. Tokarskiego, Warszawa 1977, s. 405 (SWO).

% Rzeczownik urzadzenie uzywany jest Swiadomie w przestarzalym juz znaczeniu ‘wyposa-
zenie, zestaw przedmiotéw, og6t sprzetéw’ — por. M.S.B. Linde, Sfownik jezyka polskiego, 1.
1-VI, Warszawa 1807-1814 — wyd. !I, Lwow 1854, t. VI, s. 169 (L); Slownik jezyka polskiego,
pod red. W. Doroszewskiego, t. [-X| Warszawa 1958-1969 (Dor.) - t. IX, s. 665.
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blaszana — 1. Donic kamiennych lub blaszanych — 4. Garkéw r6zney
wielkosci — 12. Roznéw wiekszych i mnieyszych — 3. Szpilek do
pieczenia ptaszkdw zelaznych — 2. t opatébw zelaznych mnieyszych
i wigkszych — 3. Denarkéw — 3. Sitkow — 6. Przetakéw — 6. Sito do
maki przedniey — 1. Sitkow kopytkowych — 2. Szafléw duzych
i malych — 4. Niecek — 3. Konwidw - 2. Stolnic — 2. Waltkéw - 2.
Forméw réznych — 12, Kwart — 3. Potkwartow — 2. Kwaterek — 2.
Garcéw — 2. Szalki do warzenia korzeni - 1. Szalki do warzenia migsa
— 1. Funty, puf funty, éwieré funty do wazenia migsa. Funty
z gwichtami, do wazenia cukru, kosci, masfa. Pytkéw do cedzenia
— 2. Nozy do Kotletéw — 2. Nozy kuchennych — 3. Siekaczy — 2.
Topordéw — 2. Toporkéw — 2. Szpikulcdw wigkszych i mnieyszych — 3.
Kélko do pierogdéw — 1. Szpryca do Kietbasy — 1. Szklanek rézney
wielkos$ci—6. Lyzek drewnianych i warzochow po kilka sztuk. Papier.

Magazyn do potrzeb wporzadney Kuchni:

Legumina wszelkiego gatunku. Maka wieloraka, Ryz. Bulki,
Maslo, Stonina. Szynki wedzone i surowe. Ozory wedzone. Sardele,
Sledzie, Oliwki, Kapary. Koizenie we wszystkich gatunkach. Ocet,
Cytryny, Oliwa, Cukier, Miodownik. Cebula, Szarlotka, Czosnek,
Maieranek, Tymian, Bazylika, Rozmaryn, Macierzanka, Saletra. Sku-
reczka zdieta z Kurzego zofadka. Sadlo. Loy od nerek wotowych,
gdy niemasz $wiezey Stoniny, do przekladania potraw, tey mieysce
bardzo dob([rze] zastgpi. Wszelkiego gatunku korzenie maig bydz
osobno roziozone by uznaé rdéznice onych iako tez i ziola, ukltadaé
one wpudetka, z napisem na wierzchu kazdego pudetka nazwiska
korzeni, lub ziola. Wioszczyzna wszelka ma bydz gatunkowana...”

W przytoczonym powyzej wykazie wyposazenia kuchni wystepuje fgcz-
nie 77 nazw réznych desygnatow. Ich podzial, przyjety przez JP Tremo, na
Naczynia potrzebne do porzadney Kuchni oraz Magazyn do potrzeb wpo-
rzadney Kuchni wynikal z jego koncepcji urzadzenia kuchni i 6wczesnych
realidw techniczno-aprowizacyjnych. W naszym opisie dla celéw analitycz-
nych zastosujemy trzy inne klasyfikacje materiatu leksykalnego:

a) ze wzgledu na kregi tematyczne reprezentowane przez zawarte w tym
tekscie stownictwo kulinarne;

b) ze wzgledu na pochodzenie (rodzime, obce) desygnatoéw okreslanych za
pomoca tych nazw;

c) ze wzgledu na pochodzenie samych nazw.

Uwagi na ten temat pozwolg zapewne wnie$¢ nieco spostrzezert do
wiedzy o historii polskiej sztuki kulinarnej i stownictwie z nig zwigzanym.
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Wystepujgce w analizowanym tek$cie nazwy mozna podzieli¢ na sze$¢
kregéw tematycznych:'

. PRZYPRAWY (takze zapachy i $rodki konserwujace)

1) Bazylika — Ocimum basilicum, bazylia; roczna roélina aromatyczna
pochodzaca z Indii Wsch., uzywana dawniej w przemysle perfumeryjnym,
spozywczym i lecznictwie; dzi§ hodowana gléwnie w doniczkach (L | 66,
BSE 18, Dor. | 383, SWO 73).

2) Cebula — Allium cepa; roé$lina warzywna uzywana jako przyprawa
kuchenna i jarzyna (L. 1 221, BSE 56, Dor. | 787).

3) Cukier — biala, stodka, krystaliczna substancja, otrzymywana z bura-
kéw cukrowych lub trzciny cukrowej, dodawana jako przyprawa do potraw,
wazny $rodek odzywczy; w Europie znana od okresu wypraw krzyzowych;
w dawnej Polsce przed wprowadzeniem cukru jako stodzik stosowany byl
miéd (L 1 330, BSE 67, Dor |1 1052).

4) Cytryna — Citrus limon; drzewo lub krzew; tu w znaczeniu ‘owoc’,
ktérego sok stosowany jest jako przyprawa (L | 343, BSE 70-71, Dor.
11083, SWO 129).

5) Czosnek — Allium sativum; ro$lina warzywna cebulkowa oraz cebulka
tej roéliny uzywana jako przyprawa kuchenna i $rodek leczniczy (L | 382,
BSE 80, SSE | 125, Dor. | 1155).

6) Kapar — Capparis; roslina wystepujgca w wielu gatunkach, gtéwnie
w strefie tropikalnej; Kapary — paczki kwiatowe gatunku kapar ciernisty,
wystepujgcego w strefie $rodziemnomorskiej, uzywane jako przyprawa do
potraw (L Il 307 — kaparek, kapar, Dor. lll 527, SWO 337).

7) Korzenie —ro$liny lub ich czeéci, zawierajgce substancje aromatyczne,
uzywane jako przyprawy do potraw oraz w produkcji lekdw i olejkow
eterycznych (L |l 450, BSE 258, SSE I 508-9, Dor. 1l 1032): , Ryby
przyprawiaé z korzeniem, to jest z pieprzem, zimbirem, zmuszkatemetc.” (L)'2.

8) Macierzanka — Thymus; roslina, ziolo o wlasciwosciach eterycznych
i leczniczych (L Il 17, BSE 326, Dor. IV 358): ,Ziele... wilder Thymian,
w srogich serdecznych mdlosciach, w ktérych sie zda, ze juz dusza ciala ma
odbiezeé, ratunek predki daje i dusze jakby odbieglg przywraca (L); por.
Tymian. :

"'W obrebie poszczegbinych kregdéw tematycznych nazwy uszeregowane sg w porzgdku
alfabetycznym. Przy konstruowaniu parafraz znaczeniowych nazw spozytkowano dane zawarte
w pigciu stownikach: L, BSE, SSE, Dor., SWO, ktérych szczegblowe dane bibliograficzne
zawierajg przypisy 9, 10.

2 W nielicznych wypadkach oprécz parafraz znaczeniowych poszczegélnych nazw poda-
wane s3 cytaty ze Sfownika... M.S.B. Lindego (jako wspoiczesnego z tekstem Kuchni na Szesé
Osdb...) precyzujace ich znaczenie i informujace blizej o 6wczesnym zastosowaniu okreslanych
przez nie desygnatow.
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9) Majeranek — Origanum maiorana; aromatyc. .. ro$lina uzywana
w medycynie i jako przyprawa kuchenna (L il 25, BSE 318, Dor. IV 381,
SWO 445).

10) Ocet - roztwor kwasu octowego (z domieszkg substancji organicz-
nych i soli mineralnych) uzywany jako przyprawa do potraw oraz jako
$rodek leczniczy i kosmetyczny (L [il 431, BSE 373, Dor. V 601, SWO 521).

11) Rozmaryn — Rosmarinus officinalis; ro§lina — krzew rosngcy na
obszarze §rédziemnomorskim, dostarczajacy olejku eterycznego; w Polsce
hodowany jako roélina doniczkowa (L V 109, BSE 465, Dor. VIl 1194,
SWO 655).

12 Saletra — nazwa handlowa niektérych azotanéw, stosowanych m.in.
do konserwowania i utrwalania czerwonej barwy migsa przy peklowaniu (L
V 210, BSE 479, Dor. VIII 18, SWO 663).

13 Szarlotka — Szalotka (w tekécie Kuchni... wystepuje ta pierwsza
nazwa zapewne w wyniku kontaminacji z nazwg ciasta) - Allium as-
calonicum; cebulowa ro$lina warzywna z pid.-wsch. Azji, ktérej cebule
uzywane sg jako przyprawa kuchenna (L V 549, Dor. Vili 1008, SWO 726
—~ Szalotka, BSE 539 — Szalota).

14) Tymian — Thymus; ro$lina uprawiana ze wzgledu na olejki eteryczne,
majgce zastosowanie w farmacji i jako przyprawa do napojéw alkoholowych
(L V 755, BSE 589, Dor. IX 397, SWO 785); por. Macierzanka.

15) Ziola — ususzone, czesto spreparowane rodliny zielne, majgce m.in.
zastosowanie w lecznictwie, sporzadzaniu przypraw i napojéw alkoholo-
wych (LV 1053, BSE 653, Dor. X1117):,,Ziela przednie ktadg do potraw, tj.
bazylike, tymianek, bobkowe liScie, estragon, pory, selery, pietruszke™ (L).

II. ARTYKULY SPOZYWCZE (pieczywo, ciasto, surowce zwierzece i ro-
$linne)

1) Bulka — biale pieczywo pszenne réznego ksztaltu (L | 197, BSE 48,
SSE | 50, Dor. | 722).

2) Legumina — artykuly spozywcze, zwlaszcza kasze, maki, jarzyny (L H
612, BSE 293, Dor. 1V 68, SWO 423):,,RoSliny abo ziola ogrodowe kuchenne,
czesto zowiemy leguminami; Leguminy lub jarzyny zowiemy, ktdre mozna bez
sierpu zbiera¢ reka, lub bez kosy, np. bob, groch, soczewica; Legumina, jako
krupy jaglane, jeczmienne, tatarczane, groch; Leguminy uwarzone, potrawa
z legumin, ale osobliwie znaczy kaszki, tazanki, pirozki, knedle etc.” (L).

3) toj — tluszcz zwierzecy (L Il §34, BSE 311, Dor. IV 322): ,, Tlusto$é
zwierzeca, ktéra po rozpuszczeniu tezeje w niejakim stopniu... zowie sie
lojem” (L).

4) Masfo — tluszcz otrzymywany z kwasnej lub stodkiej smietany (L Il
53, BSE 324, Dor. IV 492).
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5) Maka — mialki proszek z drobno zmielonych ziarn zbéz (L Il 27, BSE
327, Dor. IV 535).

6) Miodownik — rodzaj piernika z miodem (L Il 123, BSE 338, Dor. IV
727): ,,Ciasto miodowe, czyli miodem przyprawione” (L).

7) Oliwa — tluszcz wytlaczany z owocdw drzewa oliwkowego (L Il 546,
Dor. V 971, SWO 526).

8) Ozor (w tekscie Kuchni... — 0zor wedzony) — jezyk zwierzecia (L 1l
639, Dor. V 1256).

9) Ryz - ziarno rosliny z rodziny traw, Oryza, hodowanej w cieplych
obszarach wszystkich czesci $wiata (L V 180, Dor. VII 1452, SWO 660).

10) Sadfo — produkt wytopiony z tluszczu odktadajacego sie w tkankach
zwierzecych (L V 204, BSE 478-9, Dor. VIl 4): , Tlusto$é z wnetrznosci
wieprza zebrana, i w siatke, czepek, w podobieristwie Holenderskiego sera
zwinieta, zowie sie sadtem’ (L).

11) Sardela — Engraulus encrasicolus; niewielka ryba jadalna z rodziny
$ledziowatych, wystepujaca giéwnie w M. Srédziemnym, Czarnym i Atlan-
tyku, ktéra stuzy do wyrobu ostrych przypraw, past oraz korkéw w oliwie
(anchois) (L V 220, BSE 481, Dor. VIil 67, SWO 667).

12) Skdreczka (zdjeta z kurzego zolgdka) — dem. od Skora.

13) Slonina — ttuszcz znajdujacy sie pod skérg na bokach i grzbiecie
nierogacizny (L V 323, BSE 5067, Dor. VIl 406).

14) Szynka (w tekscie Kuchni... — szynki wedzone i surowe) — tylna cze$é
p6ituszy wieprzowej, migso z tej czesci wieprza (L 'V 632, BSE 561, Dor. VIII
1228, SWO 738).

18) Sledz — Clupea harengus; jadalna ryba morska (L V 312, BSE 530,
Dor. VIII 1262).

il1l. OWOCE | WARZYWA

1) Oliwka — jadalny owoc drzewa Oliva europea, rosngcego w krajach
$rédziemnomorskich i nad M. Czarnym, podobny do $liwki (L I 547, Dor.
V 972, SWO 526-7).

2) Wioszczyzna — warzywa, pierwotnie pochodzace z Wioch, ktére daje
sie do rosolu, zupy: pietruszka, koper, pory, selery, satata, trybula, szalotka,
kalarepa, kalafiory itp. (L VI 360, BSE 626, Dor. IX 1174): ,Wszystko co jest
Wioskiem, jezyk, obyczaje, towary, ogrodowiny” (L).

IV. NACZYNIA

1) Blacha — ptaskie naczynie blaszane stuzace do pieczenia chleba, ciast,
migsa (L | 113, BSE 28, Dor. | 540).

2) Brytfanna (w tek$cie Kuchni... — brytwana) — metalowe plaskie naczynie,
zwykle podiuzne, stuzgce do pieczenia (L 1180, BSE 43, Dor. 1 686, SWO 96).
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3) Donica — duze naczynie kuchenne w ksztalcie misy; pierwotnie: misa
gliniana, misa na mleko; cebrzyk (L | 486, BSE 94, SSE | 155, Dor. Il 249).

4) Durszlak — naczynie kuchenne w ksztalcie duzej gitebokiej tyzki,
dziurkowane, stuzgce do cedzenia; cedzak (L | 559, BSE 99, Dor. II 431,
SWO 162).

5) Garnek — naczynie z gliny lub metalu stuzace do gotowania potraw
i przechowywania pokarméw (L 11 27, BSE 135, SSE | 259, Dor. II 1051).

6) Konew (w tekécie Kuchni... — konwia) — duze naczynie z uchem
z boku, sluzace do noszenia plyndéw (L Il 426, BSE 252, SSE |l 412,
Dor. 11l 907).

7) Koprak — miedziane naczynie kuchenne — garnek, rondel (brak
rejestracji w stownikach).

8) Niecka — drewniane podtuzne naczynie (r6znej wielkosci), pétkoliscie
wydrgzone w jednym kawatku drewna, uzywane do zarabiania ciasta (L Il
322, BSE 360, Dor. V 30).

9) Patelnia — plaskie naczynie kuchenne z dlugg rgczka, stuzace do
smazenia potraw (L IV 62, BSE 399, Dor. VI 183).

10) Rondel — naczynie kuchenne, plaski garnek z rgczkg lub dwoma
uchwytami (L V 64, BSE 462, Dor. VIl 1041, SWO 654).

11) Sagan - duzy garnek kuchenny, zelazny lub miedziany (LV 208, BSE
479, Dor. Il 11, SWO 662).

12) Szafel/ — duze naczynie o okrgglym dnie, zwykle drewniane, majace
jeden lub dwa uchwyty; szaflik (L V 545 — szafel, szaflik; BSE 539, Dor. Viil
1001, SWO 725 - tylko szaflik).

13) Szklanka — mate naczynie szklane do picia napojéw (L V 586, BSE
549, Dor. VIII 1102).

V. NARZEDZIA | PRZEDMIOTY POMOCNICZE

1) Denarek — zelazny trojnog stuzgcy za podstawke pod garnek lub kociot
(L1424, BSE 87, Dor. 1l 82).

2) Forma — tu: naczynie lub wykroj z blachy, stuzace do nadawania
okres$lonego ksztaltu ciastom i innym wyrobom kulinarnym (L | 664, BSE
125, Dor. Il 930-932, SWO 228).

3) Kdtko do pierogow - tu: wykrdj (forma) w ksztalcie kota do
wykrawania z ciasta kragzkéw na pierogi (brak rejestracji w stownikach
w tym znaczeniu).

4) topatka (w tekscie Kuchni... — lopatka zelazna) — narzedzie kuchenne
w ksztalcie lopatki do zbierania (zgarniania, rozcierania) tluszczu, soséw itp.
(L 11 658; inne stowniki nie rejestrujg tego znaczenia): ,,Lopatka zelazna czyli
szpatela, ktérej uzywajg w kuchni, upaliwszy w ogniu, do jedzenia, do
potazidw czyli waz, do oliwek, do musztardy; inne w kuchni do zbierania
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tlusto$ci durszlakowe, do osgczenia czego potrzeba, drewniane do roz-
cierania ggszczdw i inne” (L).

b) tyzka (w tekscie Kuchni... — lyzka durszlakowa, gleboka, miedziana,
zelazna) — narzedzie do nabierania, czerpania pokarméw, zwlaszcza plyn-
nych (L 1l 668, BSE 316, Dor. IV 347).

6) MozZdzierz — naczynie kuchenne z tluczkiem, zwykle mosiezne,
do ucierania na proszek cukru, wanilii, pieprzu itp. (L Ill 168, BSE
346, Dor. IV 867).

7) Noz — narzedzie do krajania (L Ill 362, BSE 367, Dor. V 385).

8) Papier — materiat w postaci cienkich arkuszy otrzymywany z widkien
roélinnych z odpowiednimi dodatkami (BSE 394, SWQO 548).

9) Przetak — rodzaj sita z wigkszymi otworami, stuzacego do oczysz-
czania, przesiewania ziarna (L IV 598, BSE 566, Dor. Vil 412).

10) Pytek//Pytka? — tu: woreczek, zwykle muslinowy, do przesiewania
maki lub odcedzania seréw (brak rejestracji w stownikach w tym znaczeniu).

11) Rozen — pret. metalowy (dawniej tez drewniany) stuzgcy do piecze-
nia migsa nad ogniem (L V 90, BSE 466, Dor. VII 1337).

12) Ruszt — zelazna kratka, uzywana jako cze$¢ skladowa paleniska
w piecach lub nad wolnym ogniem (L V 69, BSE 470, Dor. Vil 1408,
SWOQ 657).

13) Siekacz — tasak, narzedzie do siekania (L V 260, BSE 488, Dor. VIl
208): ,,Siekacz kuchenny, siekacz do siekania migsa™ (L).

14) Sito — narzedzie do przesiewania materialéw sypkich z gestszymi
i mniejszymi otworami niz przetak (L V 272, BSE 492, Dor. Vill 240); por.
Przetak.

15) Sitko — dem. od Sito; tu: mniejsze sito (L V 272).

16) Stolnica — sprzet kuchenny: drewniany blat stuzgcy do zagniatania
ciasta, krajania migsa; dawniej takze stét kuchenny do rabania migsa,
oprawiania ryb (L V 459, BSE 517, Dor. VIl 768).

17) Szpikulec — przyrzad stuzacy do faszerowania dziczyzny: ,, Spikulec,
Szpikulec, Spiglica - igta do $pikowania, np. zajecy; Spikowa¢, Szpikowaé
— pokrajang stoning natyka¢” (L V 381; inne stowniki nie rejestrujg nazwy
w tym znaczeniu).

18) Szpilka (w tek$cie Kuchni... — szpilka do pieczenia ptaszkow)
— rodzaj rozna stuzacego do pieczenia ptactwa (brak rejestracji w stow-
nikach w tym znaczeniu).

19) Szpryca (w tekécie Kuchni... — szpryca do kiefbasy) — przyrzad
sluzacy do nadziewania kietbas (brak rejestracji w stownikach w tym
Znaczeniu).

20) Toporek — dem. od Topdr; tu: mata siekiera (L V 687, Dor. IX 188).

21) Topdr - tu: rodzaj siekiery stuzacej do rabania migsa i kosci (L V 687,
BSE 573, Dor. 1X 189).
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22) Walek — narzedzie kuchenne stuzgce do watkowania zarobionego
ciasta (L VI 213-14, BSE 599-600, Dor. IX 835).

23) Warzachew (w teks$cie Kuchni... — warzocha) — wielka tyzka kuchen-
na, zwykle drewniana (L VI 226, BSE 603, Dor. IX 858).

VI. WAGI | MIARY (PRZYRZADY | NACZYNIA)

1) Cwieréfunt — ciezarek o wadze 1/4 funta (brak rejestracji w stow-
nikach); por. Funt.

2) Funt - ciezarek o wadze i funta = 1/2 kg; jednostka wagi obowigzujg-
ca w wielu krajach, dawniej takze w Polsce (L | 678, BSE 129, SSE | 241,
Dor. 11 996, SWO 238).

3) Funt z gwichtami — zestaw zrdéznicowanych wagowo odwaznikéw
o {gcznym ciezarze 1 funta (L | 678, 11 160, BSE 165): ,,Funtowe czesci albo
gwichty rézne kupieckiego funtu; Teraz gwichtami wazg, ale przedtym
kamieniami a kamyczkami wazono' (L).

4) Garniec — dawna miara objetosci, zawierajgca 4 kwarty = 4 |;
tu: naczynie o tej pojemnosci (L H 27, BSE 135, SSE | 260, Dor.
Il 1051): ,,Garniec zawiera w sobie 2 pdlgarce, lub 4 kwarty, abo 16
kwaterek’ (L Il 563).

5) Kwarta — dawna miara pojemnosci cial plynnych i sypkich réwna 1 |;
tu: naczynie o tej pojemnosci (L | 563, BSE 287, SSE lli 462, Dor. 111 1337,
SWO 412).

6) Kwaterka — miara ciat plynnych i sypkich réwna 1/4 I; tu: naczynie
o tej pojemnosci (L Il 563, BSE 287, SSE Il 473, Dor. Il 1344).

7) Péifunt — ciezarek o wadze 1/2 funta (Dor. VI 1361); por. Funt.

8) Pdtkwarta — dawna miara ciat ptynnych réwna 1/2 |; tu: naczynie o tej
pojemnosci (brak rejestracji w stownikach); por. Kwarta.

9) Szalka (w tekécie Kuchni... — szalka do wazenia korzeni, migsa)
—waga (L V 547, BSE 539, Dor. VIII 1007).

Liczebno$é przedstawionych kregéw tematycznych nazw dotyczacych
wyposazenia ,,stanistawowskiej’’ kuchni jest zr6znicowana: 1 -15, 11 =15, Il1
-2, IV -13, V - 23, VI - 9. Najliczniejsze sg zatem nazwy narzedzi
i przedmiotéw pomocniczych (23), co nie dziwi ze wzgledu na tematyke
i charakter analizowanego tekstu. W zblizonej liczbie wystepuja nazwy
przypraw, artykutow spozywezych i naczyn (15, 15, 13). Nazwy miar i wag
sq ograniczone ze wzgledu na sam zakres niezbednych tu przedmiotéw (9),
ale zaskakujgca jest — najmniejsza w tym zestawieniu — liczba nazw owocéw
i warzyw (2). Co prawda jedna z tych nazw, tj. w/oszczyzna, miata bardzo
szeroki zakres znaczeniowy, ale i tak mozna stwierdzi¢, ze owoce i warzywa
nie stanowily dla JP Tremo, pierwszego Kuchmistrza JK Mo$ci, najwazniej-
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szych skiadnikéw ,,urzadzenia” kuchni. Réwniez w drugiej cze$ci tego
poradnika kulinarnego, zawierajacej przepisy przyrzadzania potraw, ten krag
tematyczny nazw jest skromnie reprezentowany. | jest to z calg pewnoscia
wyznacznik éwczesnej sztuki kulinarnej i obyczaju biesiadowania. Potenc-
jalni odbiorcy Kuchni na Szesé Osdb... jaroszami i wegeterianami nie byli.
Tak jak w $redniowieczu i w okresie od XVI do XVIII w., tak i w czasach
stanistawowskich biesiadnicy przedkiadali dania migsne, dziczyzne, zawie-
siste sosy i zupy, wreszcie cukry (tj. wyroby cukiernicze) nad inne skrom-
niejsze i bardziej lekko strawne potrawy. Kuchnia polska nie byla wtedy
specjalnie nowatorska i — zapewne — uczestnicy obiadéw czwartkowych
niezbyt réznili sie w swych gustach kulinarnych od uczestnikéw ,,obiadow
trybunalskich™.

Poréwnanie nazw wystepujagcych w szesciu kregach tematycznych
,urzadzenia” Kuchni na Szes¢ Osob... z ich rejestracjag w Slowniku jezyka
polskiego M.S.B. Lindego oraz w Slowniku jezyka polskiego pod red. W.
Doroszewskiego'® pozwala uszeregowaé te formy wyrazowe w siedem grup
i przedstawié wnioski na temat tzw. ,,zycia wyrazéw"', czyli historycznej
ewolucji tej czesci zasobu leksykalnego.

Grupa 1: nazwy rejestrowane rownorzednie w obu stownikach (L, Dor.):
I. Przyprawy: cebula, cukier, cytryna, czosnek, kapar, korzenie, majeranek,
ocet, saletra, szalotka, tymian.

Il. Artykuty spozywcze: bulka, /6j, maslo, maka, oliwa, 0z6r, ryz sadlo,
skoreczka, slonina, szynka, sledz.

tIl. Owoce i warzywa: oliwka.

IV. Naczynia: blacha, brytfanna, durszlak, garnek, patelnia, rondel sagan,
szklanka.

V. Narzedzia i przedmioty pomocnicze: forma, fyzka, moZdzierz, noz, papier,
przetak, rozen, ruszt sito, stolnica, toporek, topor.

VI. Wagi i miary: funt, szalka.

tacznie 46 nazw.

Grupa 2: nazwy rejestrowane w obu stownikach, ale w Dor. z pewnymi
ograniczeniami:™
|. Przyprawy: bazylika, macierzanka, rozmaryn.

IV. Naczynia: donica, konew, niecka.

V. Narzedzia i przedmioty pomocnicze: denarek, siekacz, walek, warzachew.
VI. Wagi i miary: garniec, kwarta, kwaterka.

tacznie 13 nazw.

13 Dane bibliograficzne tych edycji leksykograficznych podano w przypisach 9, 10,

* Chodzi w tym wypadku o kwalifikatory wskazujgce na wychodzenie z uzycia nazw,
zawezenie zakresu ich wystgpowania tylko do pewnej sfery gospodarki domowej (np. do
kuchni gospodarstw wiejskich), lub ograniczenia (zmiany) zastosowania desygnatéw przez nie
oznaczanych.
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Grupa 3: nazwy rejestrowane w obu stownikach, ale w L majgce szerszy
zakres znaczeniowy (i uzytkowy), a w Dor. mniejszy (lub inny):
|. Przyprawy: zio/a.

1. Artykuly spozywcze: legumina, miodownik, sardela.
Il. Owoce i warzywa: wloszczyzna.
tacznie 5 nazw.
Grupa 4: nazwy rejestrowane tylko w L (w danym znaczeniu):
IV. Naczynia: szafel.
V. Narzedzia: fopatka zelazna, szpikulec.
VI. Wagi i miary: funt z gwichtami.
tgcznie 4 nazwy.
Grupa 5: nazwy rejestrowane tylko w Dor.:
VI. Wagi i miary: péffunt.

Grupa 6: nazwy nie zarejestrowane w zadnym z tych stownikéw (L, Dor.)
w wystepujgcym w tekécie Kuchni... znaczeniu:

V. Narzedzia i przedmioty pomocnicze: pytek, szpilka, szpryca.

Grupa 7: nazwy w ogdle nie rejestrowane w tych stownikach:
IV. Naczynia: koprak.

V. Narzedzia i przedmioty pomocnicze: kétko do pierogéw.
VI. Wagi i miary: éwiercfunt pélkwarta.
Lacznie 4 nazwy.

Z zestawienia powyzszego wynika, ze ten zbiér stownictwa wykazuje
znaczng stabilnosé, czy tez — inaczej méwigc — ,,zywotnos$é”. Mimo uptywu
200 lat (druga pol. XVIIl w. — druga pot. XX w.) za sfownictwo wspdlne
nalezy uznaé¢ formy wystepujgce w trzech pierwszych grupach (64 na 77
nazw — 83% analizowanego zbioru). Oczywiscie, rozwdj cywilizacji i tech-
niki - szczegdlinie w XX w. — przyczynil sie znacznie do zwigkszenia zasobu
stownictwa zwigzanego ze sztuka kulinarng, ale — jak widzimy — sporo nazw
przetrwalo i znajduje zastosowanie do dzi§. Istotne jest takze to, ze
slownictwo wspdine reprezentuje wszystkie kregi tematyczne nazw wy-
odrebniajgce sie w tekscie Kuchni na Szesé Oséb...

Slownictwo, ktore wyszio z uzycia w ciggu minionych 200 lat prezentujq
— wyroznione wyzej — grupy 4 i 5. Nazw tych jest niewiele (tylko 5)
i stanowig one swego rodzaju archaizmy rzeczowe, poniewaz ich zanik
wigze sig z wyjsciem z uzycia desygnatow przez nie oznaczanych. Wynika to
z rozwoju techniki, wszystkie bowiem te nazwy nalezg do kregu tematycz-
nego naczyn, narzedzi oraz miar i wag.

Wreszcie ostatni podzbiér nazw (grupy 6, 7 — w sumie 7 nazw) uznad
nalezy za swoiste profesjonalizmy. Slowniki ich nie notuja, poniewaz te
formy leksykalne modyfikujg jedynie znaczenia leksemoéw nadrzednych ze
wzgledu na specyficzne zastosowanie naczyn, narzedzi, miar i wag w tech-
nice kulinarnej. By¢é moze, ze niektére z nich mialy charakter okazjonaliz-
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mow, wystepujacych tylko w tekécie Kuchni na Szesé Osdb... (por. np.
pytek, koprak, szpilka).

Skrzyzowanie dwdch podziatéw analizowanych nazw (na kregi tematy-
czne i grupy notacji sfownikowych) pozwala dostrzec dodatkowe zréz-
nicowania ,zycia wyrazéow''. Jak zaznaczono, we wszystkich kregach
tematycznych przewaza sfownictwo wspdine (dla XVIIl i XX w.), ale nie
wszystkie kregi sg pod tym wzgledem jednakowe. Najwigkszg stabilnosé
wykazujg nazwy przypraw, artykutéw spozywczych oraz owocdw i warzyw
— wszystkie mieszczg sie w grupach stownictwa wspdlnego. Najwigkszg
zmiennos$cig charakteryzujg sie nazwy wag i miar (stownictwo wspdlne,
wychodzgce z uzycia, profesjonalizmy). Poérednie miejsce miedzy nimi
zajmuja nazwy naczyn oraz narzedzi i przedmiotédw pomocniczych. Przy-
czyny tego stanu rzeczy tkwig i w czynnikach jezykowych, tj. genezie oraz
chronologii wystepowania nazw, i w czynnikach pozajezykowych, zwigza-
nych z pochodzeniem poszczegélnych desygnatéw (rodzime — obce)
i przemianami techniki kulinarnej.

Zrdéznicowanie pochodzenia desygnatow nazw ,,urzadzenia’ Kuchni na
Szesé Osob... na rodzime i obce przedstawia sie (przy niezbednych w tym
wypadku uproszczeniach) nastepujaco:

|. Desygnaty pochodzenia rodzimego: (przyprawy) 1) cebula, 2)
czosnek, 3) macierzanka, 4) tymian, 5) ziola; (artykuly spozywcze) 6) butka,
7) legumina, 8) 16j, 9) maslo, 10) maka, 11) miodownik, 12) ozdr, 13)
sadto, 14) skoreczka (z kurzego zotgdka), 15) stonina, 16) szynka; (naczy-
nia) 17) donica, 18) garnek, 19) niecka, 20) szklanka; (narzedzia i przed-
mioty pomocnicze) 21) kétko do pierogdw, 22) {opatka zelazna, 23) tyzka,
24) n6z, 25) przetak, 26) pytek do cedzenia, 27) rozen, 28) siekacz, 29) sito,
30) sitko, 31) stolnica, 32) toporek, 33) topdr, 34) watek, 35) warzgchew;
(wagi i miary) 36) garniec.

{I. Desygnaty pochodzenia obcego; (przyprawy) 1) bazylika, 2) cukier,
3) cytryna, 4) kapar, 5) korzenie, 6) ocet, 7) rozmaryn, 8) saletra, 9) szalotka;
(artykuly spozywcze) 10) oliwa, 11) ryz, 12) sardela, 13) $ledz; (owoce
i warzywa) 14) oliwka, 15) wloszczyzna; (naczynia) 16) blacha, 17)
brytfanna, 18) durszlak, 19) konew, 20) koprak, 21) patelnia, 22) rondel,
23) sagan, 24) szafel; (narzedzia i przedmioty pomocnicze) 25) denarek, 26)
forma, 27) mozdzierz, 28) papier, 29) ruszt, 30) szpikulec, 31) szpilka, 32)
szpryca; (wagi i miary) 33) éwieréfunt, 34) funt, 35) funt z gwichtami, 36)
kwarta, 37) kwaterka, 38) podtfunt, 39) pdtkwarta, 40) szalka.

To zrdéznicowanie uwidacznia kulturowg geneze polskiej kuchni. £aczne
liczby desygnatéw pochodzenia rodzimego (35) i obcego (40) s3 zblizone,
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ale dane dotyczace kolejnych kregdéw tematycznych sg juz odmienne.
Skrajne podgrupy stanowig owoce i warzywa oraz wagi i miary, poniewaz
prawie wszystkie one zostaly przejete przez polskg kulture uzytkowg z ze-
wnatrz. Jesli chodzi o owoce i warzywa, to ta konstatacja koresponduje
z wcze$niejszymi uwagami o tym, ze Polacy doby stanistawowskiej ,,jaro-
szami i wegetarianami nie byli”, a najczesciej stosowane warzywa — co jest
powszechnie znane — wywodzg sie z tradycji kuchni wioskiej. W odniesieniu
do wag i miar sytuacja ta wigze si¢ z dominacjg zachodnioeuropejskiej
kultury materialnej, co powodowato przejmowanie z niej w okresie staropol-
skim (a i dzi$ jest podobnie) zaré6wno samych desygnatéw, jak i ich nazw
-,.Z dwu narodbéw pozostajgcych ze sobg w kontakcie ten zwykle oddziatuje
(...) na drugi, ktéry stoi wyzej w rozwoju ekonomicznym i kulturalnym,
i moze staé sie¢ wzorem do nasladowania’’'®. To zarazem stalo sie powodem
wyijécia z uzycia nazw reprezentujgcych w tekscie Kuchni na Szesé Osob...
ten krgg tematyczny, poniewaz w XIX i XX w. miedzynarodowy system miar
i wag ulegl zmianie.

Desygnaty o genezie rodzimej dominujg w dwdch kregach tematycz-
nych: artykuldéw spozywczych oraz narzedzi i przedmiotéw pomocniczych,
mozna zatem stwierdzié, ze podstawy surowcowe i techniczne kuchni
stanistawowskiej wywodzity si¢ z tradycji polskiej, co jest zrozumiate
chociazby w konteks$cie opisdw staropolskich uczt i biesiadnych obyczajéw
przytaczanych we wstepnej czesci niniejszego artykutu. Zarazem jednak —to,
co decydowato o sztuce kulinarnej, miato na og6t pochodzenie obce. Wérod
wymienianych w analizowanym tek$cie przypraw oraz naczyn zdecydowa-
nie przewazajq desygnaty pochodzenia obcego. Zatem w swym ostatecz-
nym ksztalcie wyposazenie polskiej kuchni nie bylo pochodzenia rodzime-
go. Nawarstwito sie w tym wypadku szereg oddzialywan kulturowych,
zré6znicowanych tak pod wzgledem chronologicznym, jak i geograficznym.
O kierunkach tych wplywdéw informuje nas jezykowa geneza nazw.

Dane etymologiczne zawarte w stownikach, stanowigcych podstawe
leksykograficzng analizy przeprowadzanej w tym artykule, sg zréznicowane.
Dlatego istnieje potrzeba ich zestawienia i sformulowanie sumarycznych
definicji etymologicznych ,,urzadzenia” Kuchni na Sze$é Oséb..."®

Bazylika « $rdw. fac. basilicum « grec. basilikos « basilets 'krélewski’;
niem. Basilie — pol. bazylia; BSE: XVI w. — wasilek; L: bazylika, bazylijka,
wasilek.

Blacha « niem. Blech; od XV w.

% H. Rybicka, Losy wyrazéw obcych w jezyku polskim. Warszawa 1976, s. 5.

6 Rezygnuje w tym wypadku ze szczegélowej lokalizacji stownikowej informacji etymologi-
cznej, poniewaz dane bibliograficzne zawarte sg w tej czesci artykutu, kt6ra przedstawia
parafrazy znaczeniowe i podzial nazw na kregi tematyczne.
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Brytfanna «— niem. Bratpfanne: od XVI w.; L: brytfana, brytfanka.

Bulka « stpol. bula « fac. bulla ‘pieczeé, pecherzyk, guz’; por. stgniem.
billa ‘pryszcz’, wios., fr. boule ‘okragly chleb’; od XVI w.; L: bulka, butka.

Cebula « niem. Zibolle//Zebulle « lac. cépulla (dem.) « {ac. cépa; od
XV w. - stpol. cybula.

Cukier « czes. cukr, cukerek « niem. Zucker « arab. sukhar//grec.
sakchar (— rus. sachar) « ind. szarkara.

Cytryna « czes. citron « niem. Zitrone « fac. citrus; od XV w.; BSE:
stpol. lemonja, cytrynat; L: cytryn, cytryna, cyter, cytr.

Czosnek « psl. "¢esnvkn; BSE: XVII w. — czostek; L. czosnek, czostek.

Cwieréfunt « stpol. éwieré ‘czwarta cze$é’ + funt; pst. *Ebtvits; por. Funt.

Denarek « stpol. denar//dynar « niem. Diener; od XVI w.; L: denar,
dynar, denarek, dynarek.

Donica « pst. *dojnica.

Durszlak < niem. Durschlag; od XV w.

Forma « fac. ...7; od XVI w.

Funt « niem. Pfund, $rgniem. phunt « lac. pondo, pondus; od XIV w.

Funt z gwichtami « por. Funt < niem. Gewicht < niem. wagen,
wazy¢’; od XVII w.

Garnek « pst. "grnbks.

Garniec « pst. "grnbks.

Kapar < grec. kdpparis.

Konew « dawna zach. stow. pozyczka srgniem. Kanne; por. czes. konew.

Koprak « stpol. koper//kopr ‘'miedZ’ « niem. Kupfer « fac. cuprum.

Korzenie « pst. "korg, korene.

Kdtko « dem. koto « pst. *kolo, koleso.

Kwarta « lac. quarta pars, quartarius — quartus.

Kwaterka < niem. quatier//quartier.

Legumina « tac. legumen; L: legumin, legomin, legumina.

topatka < dem. topata < pst. "olpata.

tdj « pst. "lojy; por. laé.

tyzka — por. scs fzica.

Macierzanka — por. pst. "mats, matere; stpol. macierza duszka; L:
macierzanka, macierzaduszka.

Majeranek « lac. maiorana « grec. amarakon; od XV w.; BSE; stpol.
majeran, majoran, majorana, maruna.

Maslo — por. scs masto ‘olej’; pst. *maz-iti + -slo.

Maka « pst. "'menk — — maka.

Miodownik « stpol. miodowy « stpol. miod, miéd; pst. *meds.

Mozdzierz «— niem. Morser « fac. mortarium; BSE: XVI w. — takze
mozdzerz, mozgierz; L. mozdzierz, mozdzerz.

Niecka « pst. "nekt-.
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N6z « pst. "nozjb.

Ocet « fac. acetum (aceo 'kwasze’, acer ‘o ostrym smaku’); por. scs ocit,
goc. akeit.

Oliwa « {ac. olivum, oliva.

Oliwka — por. Oliwa.

Ozdr « pst. “(j)ezon//0zoOrs.

Papier — niem. Papier « lac. papyrus « grec. papyros.

Patelnia « fr. patelle; BSE, L: dawniej — patela.

Poifunt — por. funt.

Pélkwarta — por. Kwarta.

Przetak « pst. *pre + takb « toks.

Pytek «— dem. stpol. pytel « czes. pytel « niem. Beutel.

Rondel « fr. rondelle; por. niem. Rundling « niem. rund « fr. rond
« fac. rotundus.

Rozmaryn « lac. ros marinus ‘rosa morska’; BSE: takze dawne — roz-
majeron, tozmaryjan, rozmaj.

Rozen — por. scs razin « pst. "org-.

Ruszt « niem. Rost; od XV w.; stpol. ruszt//roszt.

Ryz « $rgniem. ris, niem. Reis «— wios. riso « {ac. oryza.

Sadlo « pst. "sad- + -dlo.

Sagan « tur. sagan; por. weg. szahany.

Saletra « $rdw. fac. sal petrae ‘sol skalna’; por. niem. Salpeter; BSE:
stpol. salnietra, salpetra.

Sardela «— wilos. sardella; L: ,,Mala ryba morska, podobna do $ledzia;
w wielkiej liczbie towia sig okolo Sardynii, zkad sig tez sardelami zowig"'.

Siekacz « pst. "sekti, sekati; scs sesti, pol. siec. sieka¢.

Sito « pst. "si- (por. pol. sia¢, sie¢) + -to.

Sitko « dem. Sito.

Skdreczka «— dem. Skéra « psl. *stkora.

Slonina « pst. ™ sol — solbnina (por. solny, solanka).

Stolnica « pst. "stols -» stolbnica.

Szafel «— niem. Schaffel; od XVI w.

Szalka < niem. Schale « lac. scala.

Szalotka « fr. échalote « hebr. ‘aszkelon 'Askalon — miasto w Pales-
tynie’; por. lac. ascalonium, niem. Cholotte.

Szklanka « stpol. szklo, skio; por. scs stiklenica, stiklinica « goc. stikis
'kielich, puchar’.

Szpikulec « stpol. szpik, szpikowaé « niem. Speck.

Szpilka « stpol. szpila < niem. Spiel.

Szpryca < niem. Spritze; L: spryca ‘strzykawka'.

Szynka <« niem. Schinken//Schunken.

Sled? « pin. germ. sild; por. szw. sill.
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Toporek «<— dem. Topdr.

Topor — pst. zapozyczenie z jez. stiran.; por. iraii. tabar.

Tymian « niem. Thymian « lac. thymum « grec. thymon.

Walek « pst. “vals, valiti.

Warzachew « pst. *vreti, variti.

Wiloszczyzna «+ pol. Wioch « stpol. Wolch « germ. Walh ‘[talik, Celt'.

Ziolo « psl. "zelje.

W4rdd nazw rodzimych, na podstawie przedstawionych wyzej etymolo-
gii, mozna wyrézni¢ cztery podgrupy nazw. Pierwszg z nich stanowig formy
majace rodowdd prastowianski — jest ich w sumie 28: czosnek, donica,
garnek, garniec, korzenie, kotko, lopatka, 16j, lyzka, macierzanka, maslo,
maka, miodownik, niecka, néz o0zor, przetak, rozen, sadfo, siekacz, sito,
sitko, skoreczka, slonina, stolnica, walek, warzgchew, ziola. Druga pod-
grupa, liczagca 5 nazw, to bardzo dawne przedpolskie jeszcze zapozyczenia
ogolnostowianskie lub zachodniostowianskie: konew, ocet, szklanka, $ledz,
topdr. Za trzecig podgrupe nalezy uznaé derytywy utworzone na gruncie
jezyka polskiego od zaadaptowanych wcze$niej podstaw obcojezycznych:
denarek, koprak, oliwka, pytek, szpikulec, szpilka, toporek, wloszczyzna
(tagcznie 8 nazw), a do podgrupy czwartej nalezy zaliczyé hybrydalne
kompozycje nazw wagi i pojemnosci: éwiercfunt péifunt péfkwarta.

Nazwy pochodzenia obcego sg wewnetrznie bardziej zréznicowane ze
wzgledu na jezykowe podstawy zapozyczen. Najliczniej w tym zbiorze stownic-
twa reprezentowane sg bezposrednie zapozyczenia z jezyka niemieckiego (16
nazw): blacha, brytfanna, cebula durszlak funt gwicht kwaterka, mozdzierz
papier, ruszt ryz szafel szalka, szpryca, szynka, tymian. Wyraznie takze
zaznaczaja sie zapozyczenia z taciny (9 nazw): bazylika, builka, forma, kwarta,
legumina, majeranek, oliwa, rozmaryn, saletra, natomiast zapozyczenia z innych
jezykow sg nieliczne: fr. — patelnia, rondel, szalotka; czes. — cukier, cytryna; grec.
— kapar; tur. — sagan; wlos. — sardela. Trzeba podkresli¢, ze — w odniesieniu do
czasOw stanistawowskich — sg to zapozyczenie do$¢ dawne, datujgce sie na
okres $éredniowiecza lub XVI w., zatem najnowsze wplywy kulturowe doby
o$wiecenia nie whniosly zadnych nowosci do ,urzadzenia” kuchni. Wplywy
kulturowo-jezykowe w tym zakresie sg niejako tradycyjne, od dawna utrwalone
— przede wszystkim niemieckie i tacinskie. W kontek$cie tego, co wiemy,
o kulturze polskiego o$wiecenia, dziwi¢ nas nieco mogg skromne (prawie
zadne) wplywy kuchni francuskiej, ale potwierdzajg ten wniosek wyniki badarn
z zakresu historii kultury materiainej. Wedlug Elzbiety Kaweckiej, dopiero
z poczatkiem XIX w. w polskiej sztuce kulinarnej zaznacza si¢ wyrazna zmiana.

,,Na poczatku XIX w. dawna kuchnia staropolska tracita juz popularnos¢,
chociaz bynajmniej nie ustgpita calkowicie. Pewne potrawy przetrwaly
wszak do dzié. Zaczeto jednak odchodzi¢ od jadia nadmiernie obfitego, ale
tez niezbyt starannie przygotowywanego, od smaku potraw korzennych,
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stodkich fub stodko-kwasnych, od wschodnich stodyczy i cigzkich szaf-
ranowych ciast. Nasilily sie wplywy kuchni nazywanej przez wspdtczesnych
francuska, choé wiasciwie byla to raczej kuchnia zachodnioeuropejska. (...)
>» Kuchnia francuska zastgpita polskg — pisal w poczatku wieku Leon
Potocki — jakie$ tam pot-au-feu zastgpilo nam barszcz z rurg, angielski, krwig
zbroczony beefstaek — nasze staropolskie zrazy, francuskie wina wygnaty
starego wegrzyna i obiadowa godzina przeniosta sie do pory, w ktorej
ojcowie nasi do wieczerzy zasiadali«.

Tradycyjna wie$ szlachecka niezbyt lubila te nowinki i przygadywata
> zabojadom «:

Indyk z sosem,
Zraz z bigosem
Dawniej jedli pany,

Dzi$ $limaki i robaki
Jak gdyby bociany.

Kto zabami zyje,
Tego we dwa kije...

W 1828 r. warszawski >» Motyl« pisal zartobliwie: > Poki panowie
romantycy ograniczali si¢ tylko do nicowania literatury narodowej, mozna
im bylo przepuszczaé zuchwalstwa (...), ale gdy reka ich $wietokradcza
siegaé zaczyna i kuchennych nawet progéw, materia ta przybiera powaz-
niejszg postaé«.""’

Jak wynika z przytoczonych opinii, romantyzmowi zawdzigczamy nie
tylko przetom w literaturze, sztuce i ideologii, ale takze w kuchni polskiej.
W czasach stanistawowskich do tego przelomu bylo jednak jeszcze daleko.
Co prawda krol Stanistaw August na obiady czwartkowe wprowadzil
— wzorem francuskim — zwyczaj pijania kawy, ale nie zmienilo to gustow
kulinarnych jemu wspoélczesnych, w tym — jego wspétbiesiadnikéw. Dlatego
tez, zacytowany w niniejszym artykule, zlosliwy epigram Wegierskiego
znajdowal zapewne zywy oddzwigk, a ,,urzadzenie” kuchni pierwszego
kuchmistrza JK Mosci bylo tradycyjne — staropolskie'®.

"7 E. Kawecka, W salonie i w kuchni. Opowies¢ o kulturze materialnej palacow i dworéw
polskich w XIX w. Warszawa 1984, s. 136-137.

'® Rozwigzanie skrétéw stosowanych w artykule: arab. — arabski, czes. ~ czeski, dem.
—deminutivum, fr. — francuski, germ. — germanski, goc. ~ gocki, grec. - grecki, hebr. -~ hebrajski,
ind. - indyjski, iran. —iranski, lac. —lacina, facinski, niem. — niemiecki, pin. germ. — péinocnoger-
maniski, pol. — polski, psl. — praslowianiski, ros. — rosyjski, rus. — ruski, sch. — serbska-chorwacki,
scs — staro-cerkiewno-slowiariski, sgniem. — starogérnoniemiecki, stind. — staroindyjski, stiran.
— staroiranski, stpol. — staropolski, szw. — szwedzki, érdw. lac. — Sredniowieczna lacina, $rgniem.
- S$redniog6rnoniemiecki, tur. — turecki, weg. — wegierski, wlos. — wloski, zach. slow.
— zachodnioslowianski.



