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Wstep

Jak sugeruja historycy oraz archeolodzy, jedzenie w dobie polskiego $redniowiecza,
renesansu oraz baroku petnito tylko jedng funkcje - stuzyto zaspokojeniu gtodu
(Dembinska 1963: 39-40). W tym okresie Ko$cidt stale przypominat wiernym o ko-
nieczno$ci przestrzegania licznych i niezwykle rygorystycznych postéw. Do poczat-
ku XIX wieku nie mozna byto w $rody i w pigtki jeS¢ miesa, masta, jaj, pi¢ mleka ani
alkoholu. W czasie Wielkiego Postu na stotach stale goscity $ledzie oraz kiszony zur,
natomiast w okresie Adwentu jadano gtéwnie kasze (Bockenheim 1998: 144).

Przeciwwagg dla postéow byly swieta, zawsze obchodzone hucznie. W tych
dniach starano sie, aby przygotowane potrawy byty szczeg6lnie smaczne oraz wy-
jatkowo wystawne (Kukorowski 1998: 56-57). Tradycyjne $ledzie zastepowano dzi-
czyzna, wode - mlekiem, a bochenki pospolitego, przasnego chleba, wypiekanego
w otwartym palenisku - kotaczami, pampuchamilub reczuchami (Gloger 1974: 234).

Na szczegdlng uwage zastuguja dawne nazwy ciast, spozywanych na specjalne
okazje. W dobie staro- i Sredniopolskiej odnotowano ich wiele, z tym Ze nalezy wy-
raznie zaznaczy¢, iz przysmaki te nie pelnity funkcji wspétczesnych deseréw. Jadano
je w czasie uczt, biesiad lub Swiat zamiast chleba. W artykule jednostki te poddane
zostang analizom etymologicznym oraz semantycznym. Przed przystgpieniem do
badan wypada jednak wyznaczy¢ zakres analiz.

Zakres badan

Leksem ciasto posiada obecnie trzy znaczenia: ‘gesta masa powstata ze zmie-
szania maki z wodg lub mlekiem, czesto z dodatkiem drozdzy, jaj, thuszczu lub innych
sktadnikéw i przypraw’, ‘wypiek z takiej masy, zwykle stodki z dodatkiem przypraw’
oraz ‘jakakolwiek masa powstata ze zmieszania sypkiego lub kruchego materiatu
z ptynem’ (USJP [: 451). Tak zakre$lony obszar badan jest zbyt szeroki. Przyjmu-
jac go za punkt wyjscia, musiatabym analizom podda¢ zaréwno nazwy wypiekow,
jak i jednostki znaczace ‘dodatek do zup, tj. makaron, kluski, lane ciasto’, legumine’,
‘galaretke’, takze ‘zydowska mace’. Opracowanie tak rozlegtego, a zarazem rézno-
rodnego materiatu w jednym szkicu nie bytoby mozliwe, a przynajmniej nie bytoby
wlasciwe.
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Zdecydowatam wiec, ze skupie swoja uwage na jednym sensie leksemu ciasto -
‘wypiek o roznym ksztatcie i smaku, czesto przektadany jaka$ masg lub przybrany
kremem, owocami, serem’’.

Historia leksemu ciasto

Leksem ciasto wywodzi sie od pst. rzeczownika *tésto ‘ciasto’, ktory najprawdo-
podobniej urobiony zostat od niezachowanego przymiotnika ttésts, etymologicznie
zwigzanego z czasownikiem *tiskati ‘ciska¢’ (SBor, SEJPBan). Najprawdopodobniej
prymarnym znaczeniem badanej formacji byt sens ‘ugnieciona, zagnieciona masa’
(SStaw).

Znaczenie to zachowane zostato w pietnasto-, szesnasto-, siedemnasto- oraz
osiemnastowiecznych tekstach, na przyktad: ,Ciasto pasta” 1437 Wist. nr 228, 88
(SStp); ,A potym ja z ciastem oblep, wstaw jg z ciastem do wolnego piekarskiego
pieca, gdzie by sie ono ciasto w bance upiekto” Sien. Lek. 131v, 170v, 181 [2r] (SXVI);
,Ciasta formowane, moZdziezowe, garnuszkowe, fumetowe”. Lek. C 2 (SL).

Na uwage zastuguje jednak to, ze analizowany wyraz stosunkowo pdzno zyskat
tre$¢ bedacg przedmiotem niniejszego artykutu. W pi$miennictwie do konca XVI wie-
ku ciasto wigzane jest wytacznie z surowa masa - rozczyniong maka lub papka o rzad-
kiej konsystencji. Tres¢ ‘wypiek’ poswiadczona zostata dopiero w XVII wieku, miedzy
innymi w takich fragmentach jak: ,natéz tym tort z ciasta francuskiego albo wtoskiego,
albo angielskiego” Czer Comp 83 (SJPXVII); ,ciasta rozmaite torty, makarony, kreple,
paczki, placki”, itd. (SL). Znaczenie, o ktéorym mowa, zapewne zrodzito sie pod wpty-
wem oddzialtywan innych jezykéw europejskich na éwczesne, polskie stownictwo
kulinarne. Przyktadowo, zardwno czeski leksem tésto, jak i francuski pdte, poczaw-
szy od XV wieku, posiadaty dwa sensy, tj. ‘masa’ oraz ‘wypiek z tejze masy’ (SStaw).

Zastanawiajace jest zatem to, jaki leksem wcze$niej petit funkcje hiperoni-
mu nazw wypiekéw. Niewykluczone, zZe byt nim po prostu chleb, ktdrego znaczenie
w XV-XVIII wieku byto zdecydowanie szersze niz obecnie. Wyraz ten w zalezno$ci
od kontekstu charakteryzowat zaréwno podptomyk, jak i mace, takze kotacz czy pa-
czek (por. np. ,Pierznik chleb godowy” Cn, SXVI).

Staro- i $redniopolskie nazwy ciast
Jednostki jezykowe implikujace sktadnik ciasta

Jedna z najstarszych nazw ciasta jest leksem piernik, rejestrowany od XIV wie-
ku. Poczatkowo jednostka ta, funkcjonujac w postaci pierznik (od przymiotnika

pierzny ‘pieprzny’, SBor, ES]PBan), bardzo silnie implikowata pieprz, bedacy niezwy-
kle istotnym sktadnikiem tego przysmaku.

! W artykule nie poddatam analizie takich leksemo6w jak na przyktad: bugiel, nagnieciony
chleb, gniecieniec, osuch, osuszek, biskokt, klin, twarozny kotach, krepel, Zzemta, kuch, kukta,
kukietka, gdyz uznatam je za nazwy pieczywa. Jednostkom tym po$wiecitam jednak odrebny
tekst zatytutowany: Chleb w leksyce staro- i sredniopolskiej (,Studia Stowianoznawcze”
[w druku]).
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Pierwotny pierznik przypominat buteczke z maki pszennej z dodatkiem pie-
przu (Nowakowska 1994: 7-8) i miodu, podawang bogaczom podczas wystawnych
uczt jako zakaske do wina. Byty to czasy, w ktérych nie produkowano w Polsce tego
trunku (do XVII wieku sprowadzano wino zza granicy (Besala 2015: 99)), natomiast
za tut pieprzu mozna byto naby¢ nawet kilka wotéw (ESJPBan, por. tez fraze: Kto
pieprzu wiele ma, w jarzyne sypie ‘kto jest bogaty, nie oszczedza’, SL), por. ,Pierznik
arthopiper” ca 1465 Rost. nr 3799 (SStp). Z czasem pieprz zastapiono imbirem, dzie-
ki czemu wypiek okazat sie zdecydowanie tanszy. Od tego czasu w funkcji nazwy
ciasta z miodem i korzeniami zdecydowanie cze$ciej pojawia sie postac piernik (np.
,Midd jest przyprawg piernikéw”, Klug. Zw. 4, 258, SL). Pierznik z kolei oznacza od
XVI wieku réowniez ‘kotdre’, natomiast w XVIII stuleciu sens ‘pierzyna’ stanowi je-
dyne znaczenie tej formacji, na przyktad , Worek natkany lisciem stuzy mi zamiast
pierznika”, Kraj. Pod. 140, SL.

Tak popularny jak piernik byt tak zwany miodownik, czyli ciasto zrobione na
miodzie. Pierwsze poswiadczenia o tym wypieku zarejestrowane zostaty juz w sta-
ropolszczyznie. Niewiele jednak z pietnastowiecznych fragmentéw tekstowych wy-
wnioskowa¢ mozna o smaku oraz o technologii przygotowania miodownika.

Takie informacje odnotowane zostaty dopiero w XVI wieku. Z zapiskdéw tych
wynika, ze nierzadko do ciasta zwanego miodownikiem dodawano wywar z sosny,
biatego lub czerwonego sandatu, takze pizma, na przyktad: ,Skraj drobno skorke
z sosnki, a w wodzie ja warz, pijze juche z niej, dziatajg tez z niag miodowniki”, Sien.
Lek. 104 (SXVI); ,Chcesz li mie¢ miodowniki biate, przytoz w nie sandatu biatego,
jesli chcesz mie¢ czerwone, tedy wtoz sandatu czerwonego”, Sien. Herb. 609a (SXVI);
,Stodycze albo pizmowe miodowniki”, Sien. Herb. 608b (SXVI).

Warto réwniez dodag¢, ze o ile do konca XVI wieku miodownik posiadat dos$¢
jednorodna tre$¢ semantyczng, o tyle w XVIII wieku wachlarz znaczen tej jednostki
istotnie sie rozwingt. Od tego czasu miodownikiem nazywa sie zaréwno ciasto, jak
i kosmetyk, takze alkohol z dodatkiem miodu, osobe sprzedajgca miéd pitny oraz
smakosza gustujacego w takim trunku.

Nalezy jednak wyraznie zaznaczy¢, ze nie tylko wyrazy midd i pieprz stanowity
podstawe dla dawnych nazw polskich wypiekéw. Do$¢ czesta baza byta rowniez gry-
ka. Przyjrzyjmy sie wpierw tej podstawie stowotworcze;j.

Wywodzi sie jg od staroruskiego rzeczownika *greka, grecka, znaczacego pier-
wotnie ‘rosline grecky’ (SStaw). Przywotane prymarne znaczenie nie budzi wieksze-
go zaskoczenia, z reguty bowiem ludy stowianskie nowa rosline, potrawe, napdj czy
ozdobe opatrywaty nazwa ludu, za posrednictwem ktérego ja poznawaty. Interesujgca
wydaje sie jednak inna kwestia, mianowicie to, Ze na gruncie polskim funkcjonowaty
dwie nazwy gryki, to jest gryka (od XV wieku) oraz hreczka (od XVI wieku). Pierwsza
z nich uznaje sie za leksem wykazujacy odrebno$¢ Mazowsza. Jak podaje Franciszek
Stawski (SStaw), na terenach tych juz w XIII wieku stosowano, zapozyczony od staro-
ruskiego rzeczownika *greka (SStaw), wyraz gryka. Formacja hreczka to natomiast
wprowadzony przez Stryjkowskiego rusycyzm, powstaly z postaci *grecka (SStaw).
Uzywano go gléwnie na obszarze matopolskim, zamiast wczesniejszej tatarki (SBr).

0d wyrazu gryka utworzone zostaty trzy nazwy ciasta, to jest gryczak (SXVI,
SL), gryczanik (SL) oraz gryczany placek (SL), natomiast na bazie leksemu hreczka
powstaty takie formacje jak: hreczak (SL), hreczuszki (SL tylko w Im.) oraz reczuszki
(SL tylko wIm.). Na szczegdlng uwage zastuguje ostatnia jednostka, ktéra utworzona
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zostata nieco pdZniej od pozostatych. Zdaniem Franciszka Stawskiego wywodzi¢ ja
nalezy bezposrednio od sekundarnej postaci nazwy hreczka - reczka, powstatej na
skutek redukcji obcego systemowi polskiemu dzwiecznego h- (SStaw). Niemniej
wszystkie wymienione nazwy znaczyty do konca XIX wieku ‘ciasto zrobione z gryki’.

Nasuwa sie jednak inne pytanie, kiedy i na skutek jakich proceséw formacja
reczuszki ulegta przeksztatceniu w forme racuch. Co ciekawe, dopiero na poczatku
XX wieku doszto do zamiany czastki re- na ra-, a takze gtoski cz na c. Przeksztatcenie,
o ktérym mowa, byto typowe dla wyrazéw pochodzacych z gwar mazowieckich, kto-
re dos$¢ szybko przechodzity do polszczyzny ogdlnej(R.S. 1993: 533). Wspotczesna
nazwa racuch pojawia sie dopiero w potowie XX wieku (SD). Utworzona zostata jako
posta¢ niedeminutywna (Markowski 1994: 130).

W badanym okresie po$wiadczono réwniez kolokacje zawierajace nazwe jed-
nego sposrod sktadnikdw ciasta, to jest: tort jabteczny (SL), tort masowy ‘tort z kre-
mem’ (Siekierska 1993: 128), makowy placek (SL).

Jednostki implikujace ksztatt ciasta
Nazwy ciasta w ksztalcie kota lub kuli

W zbiorze nazw przywotujacych ksztatt kota lub kuli istotne miejsce zajmu-
je leksem kotacz. Najprawdopodobniej wywodzi sie on od pst. rzeczownika *kolo
‘krag’ (od pie. *kyel ‘obracac sie, wirowac’, SEJPBan) (SBor, SEJPBan, SStaw, SBr),
cho¢ niewykluczona jest rowniez inna geneza tej nazwy - od pst. kol ‘koét. Pierwsza
hipoteza, wskazana przez wszystkich polskich etymologdéw, sugeruje, ze badany wy-
raz implikowat ksztatt ciasta, druga natomiast zaktada, ze wypiek, o ktérym mowa,
pieczony byl na kotku (ES]PBan, por. tez mazowiecki kotak ‘kotacz’). Przychylajac sie
do wiekszosci referowanych sadéw, zdecydowatam sie umiesci¢ analizy jednostki
kotacz wsrod nazw przywotujacych koto.

Niemniej niezaleznie od tego, ktéra sposrod wytyczonych $ciezek rozwoju ba-
danego leksemu przyjmiemy, nie ulega watpliwosci, Ze prymarnie jednostki tej uzy-
wano jako nazwy chleba o okragtym ksztatcie (SStaw, SStp).

W staropolszczyZnie nierzadkie byty rowniez potaczenia, w ktérych kotacz zna-
czyt po prostu ‘bochenek’, na przyktad: ,Rozdzielit wszem po wszytkich, od meza az
do niewiasty kotacz chleba”, BZ. I Par. 16, 3 (SStp).

Z zebranych szesnastowiecznych uzy¢ wynika natomiast, ze jeszcze u progu
doby $redniopolskiej badany leksem nie posiadat wyspecjalizowane;j tresci. Poswiad-
czone bowiem zostaly wyimki, w ktorych kotacz pemit funkcje synonimu migdato-
wego chleba (,Migdatowy chleb albo kotacz”, Macz. 212a, SXVI), znaczyt dawne po-
ganskie pieczywo obrzedowe (np. ,Kuch albo kotacz z szczerej maki a z oliwy ktory
starzy dawali na ofiare”, Macz. 192, SXVI) lub ciasto wypiekane na specjalne okazje.

Ze wspotczesnego punktu widzenia nie ulega najmniejszej watpliwosci, Ze na-
zwg ciasta o okraglym ksztalcie byt pgczek. Tymczasem jeszcze w XVI wieku wyraz
ten charakteryzowat maty, okragty kawatek biatego pieczywa, wielko$ci wspotcze-
snej butki. Uznawano go zatem za gatunek chleba. Od okoto XVII-XVIII wieku poja-
wia sie coraz wiecej wzmianek na temat doskonatych paczkéw z nadzieniem owo-
cowym, wyrabianych przez warszawskich cukiernikow, ktérzy w okresie karnawatu
dostarczali je na dwor i stot krolewski Stanistawa Augusta Poniatowskiego (Lemnis,
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Vitry 1979: 208). 0Od tego czasu leksem pgczek sytuuje sie wsrod jednostek ozna-
czajacych ciasta, na przyktad: ,PaczKi, ciasto delikatne, do ktérego rozczyniajg make
i jak nalesniki smazg w masle, w ttustosciach, ktada w $rzodek konfitury, powidta,
lub same przez sie robig”, Wiel. Kuch. 429 (SL).

Nazwy ciasta w ksztalcie tuku

Jedna z najstarszych nazw ciasta o podtuznym, tukowatym ksztatcie byta jed-
nostka strucel. Najprawdopodobniej dotarta ona na grunt polski za sprawg jezyka
$rednio-wysoko-niemieckiego, w ktérym powstaty od czasownika strudeln ‘mieszac,
wirowac¢’ (DW) rzeczownik Strudel (dialektalnie Strutzel) oznaczat ‘dtugi, pleciony
chleb’ (SBr). Od okoto 1472 roku na gruncie polskim funkcjonuje wyraz strucel, kt6-
rego znaczenie, identyczne wzgledem tresci niemieckiego Strudel, utrzymuje sie do
konica XVIII wieku, na przyktad: ,Strucel duzy podtugowaty w posrodku wzdtuz kre-
cony” Dudz. 59 (SL). Warto jednak zaznaczy¢, ze pod koniec doby Sredniopolskiej
coraz czesciej strucel znaczy ciasto z dodatkiem bakalii, maku lub sera.

Nieco inng historie miat wyraz androt, notowany od poczatku XVIII wieku
w znaczeniu ‘ciasto’. Aleksander Briickner taczy ten leksem z andronami, czyli z dtu-
gimi, zakrecanymi, wtoskimi uliczkami (SBr). Androt, wedtug etymologa, posiadat
wiasnie taki ,dtugi, laskowy ksztatt” (SBr).

Z cytatéw w zawartych w SL wynika natomiast, Ze opisywane ciasto przygoto-
wywano w podobny sposéb do optatkéw, z tym ze wybierano specjalne, podtuzne
formy, na przyktad: ,Androt jest to gatunek ciasta optatkowego, ktére w formach
zelaznych, umyslnie do tego zrobionych, pieka”, Wiel. Kuch. 396 (SL).

Ksztatt tuku implikowat réwniez leksem begiel, wywodzacy sie z niemieckiego.
W jezyku tym rzeczownik Bdgel oznaczat ‘rég, tuk’ lub ‘rogal’ (SBr). Nie dziwi zatem,
ze staropolska nazwa rogalika byt badany wta$nie wyraz. Z zebranych przyktadow
wywnioskowa¢ réwniez mozna, Ze begiel przypominatl spirale o zdecydowanym
zatamaniu w jej $rodku, na przyktad: ,Spiralea item genus operis postoreji, pracel,
obarzanek, begiel”, Macz. 408b (SXVI).

Nie znaczy to jednak, Ze w badanym okresie rodzime wyrazy rogal i roZek nie
stanowity nazwy ciasta. Po§wiadczono je w SL, niemniej jak sie wydaje, kojarzono
je gtéwnie z pieczywem, por. na przyktad: ,Rogal, rozek, bochenek czyli butka na
ksztatt rogu pieczona” (SL).

Nazwy ciasta w ksztalcie waskich paséow

Ksztatt waskich, cienkich paséw przybierato ciasto zwane chrdéstami (taki za-
pis ortograficzny pojawia sie w osiemnastowiecznych tekstach), podawane wytacz-
nie w czasie karnawatu. Leksem chrust wywodzi sie od pst. rzeczownika *chvorstes
(SBor, SStaw), stanowigcego derywat od dzwiekonasladowczego czasownika *chvor-
stiti ‘szumie¢, szelesci¢’ (SBor). Zapewne prymarnym znaczeniem polskiego chrdst
byto ‘to, co szelesci’, natomiast sekundarnym ‘suche gatezie, odtamane od drzewa.
W wyniku analogii do ksztattu tychze gatezi rozwineto sie w XVIII wieku nowe zna-
czenie leksemu chrdst ‘pasek suchego ciasta. Wyraz ten poczatkowo wystepowat
wytacznie w liczbie mnogiej, odnosit sie zatem do catosci wypieku, por. ,,chrésty ga-
tunek ciasta” (SL).
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Ciasto w ksztatcie podtuznych, waskich paséw nazywano réwniez makaronem.
Leksem ten wywodzi sie od francuskiego rzeczownika macaron, ktérego etymo-
logia niestety nie jest pewna (ESJPBan). Anna Martellotti sugeruje, ze zZrédet tego
wyrazu szuka¢ nalezy we francuskiej nazwie mugarrada ‘pistacjowy marcepan’,
natomiast Clifford Wright uwaza, ze przywotany francuski wyraz wywodzi sie z je-
zyka greckiego, w ktorym makaria oznaczata ‘pogrzebowy kleik’. Niewykluczone
jest réwniez to, ze francuski macaron powstat bezposrednio z wtoskiego dialektal-
nego czasownika maccare ‘zniszczy¢’. Niemniej zadna z wytyczonych drég powsta-
nia i rozwoju badanej nazwy nie jest przez jezykoznawcow w pelni akceptowalna
(Jurafsky 2012: 89-100).

Niemozno$¢ wskazania prymarnego sensu francuskiego macaron nie kom-
plikuje jednak dalszych analiz. Na gruncie polskim od poczatku swej historii lek-
sem makaron implikowat waskie pasy ciasta. W zalezno$ci od kontekstu stanowit
makaron nazwe dodatku do rosotu (na przyktad: ,Rosét ten tam mi smakuje, jak
gdyby makaronem wtoskim byt zasypany”, Teat 8, 39, SL) lub okre$lenie ‘stodkiego
ciasta migdatowego, pieczonego z ubitego biatka, krojonego w waskie plasterki’
(ESJPBan), na przyktad: ,Drozdzy piwnych kucharze czesto uzywaja do makaro-
now abo ciast krajanych, lejac je do maki pszennej, aby ciasto pulchniejsze byto”,
Syr. 949 (SL).

Nazwy splecionego ciasta

Spleciony ksztalt ciasta przywotywaty leksemy: obarzanek (SStp, SXVI, SL),
obartuch (SStp, SXVI, SL), pracel (SXVI, SL), gniotka (SXVI, SL), gniotek (SXVI, SL),
plotek (SL), plotka (SL) oraz tort. Przyjrzyjmy sie najpierw pierwszym z wymienio-
nych nazw, to jest obartuch (SStp, SXVI, SL) i obarzanek (SStp, SXV], SL).

Jednostki te, jako wyrazy pochodne od staropolskiego, zapomnianego juz cza-
sownika obewarze¢ ‘oblepi¢ co$ czyms$ z réznych stron’ (na przyktad: ,takze onym
btotem ztoby dychtuj, a to dla tego, aby ona ziemia mokra koto ztobéw dobrze obe-
warzata”, Strum G, SXVI), od zawsze implikowaty obraz ciasta o nieregularnej posta-
ci (na przyktad: ,Scriblita - obarzanek, pracel, [...], bugiel. Calep 956b, SXVI). Wypiek
znaczony wyrazem obarzanek przypominat zlepiony konicami watek z ciasta droz-
dzowego (ESJPBan), niemniej nie do korica wiadomo, czy w jego $srodku znajdowaty
sie jakie$ dodatki. Obartuch stanowil natomiast nazwe ciasta z serem, na przyktad:
,Laganum, twarogowy placek, obartuch”, Cleap. 578b (SXVI).

Bardzo bliskim synonimem obarzanka byt leksem pracel. Jego podstaw szuka¢
nalezy w niemieckim rzeczowniku Bretzel (SBr), powstatym na bazie tacinskiego
bracchium ‘ramie’. Zdaniem braci Grimmoéw (DW) niemiecki leksem prymarnie ozna-
czat ‘pokretto’, sekundarnie ‘ciasto o poskrecanym ksztatcie’. Mimo Ze motywacja
wtornej tre$ci wyrazu Bretzel wydaje sie oczywista - sens ten wygenerowany zostat
w nawigzaniu do spiralnego ksztattu ciasta, niemieccy etymolodzy nie wykluczaja
innych drdég rozwoju tego znaczenia. Ich zdaniem prawdopodobne jest réwniez to,
ze tre$¢ sekundarna zrodzita sie na skutek skojarzenia sposobu przygotowania cia-
sta z ruchem wykonywanym podczas uzywania pokretta. Jeszcze inna hipoteza za-
ktada z kolei przeniesienie nazwy narzedzia na wytwor czynnosci. Pierwotnie prec-
le zwijane byly bowiem na pokretle (DW). Niezaleznie od tego, ktérg sposréd wyty-
czonych $ciezek rozwoju przyjmiemy, polski pracel przez cata swa historie oznaczat
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‘skrecone ciasto’, na przyktad: ,Spirala, pracel, obarzanek, begiel albo kotacz albo
ciasto na ten ksztatt upieczone”, Macz. 408b (SXVI); ,Sprezystos¢ zawista od czastek
kreconych niby w pracel samego ciasta”, Rog. Do$. 1, 245 (SL).

Nieco inng historie miaty leksemy gniotka i gniotek. Jeszcze na poczatku XVI
wieku znaczyty one ‘chleb’, przypominajacy swym ksztattem wspotczesng butke pa-
ryska. W potowie XVII wieku, kiedy to dochodzi do ulepszenia technologii wypieku,
co w duzej mierze wiaze sie ze wzrostem produkcji pszenicy oraz z udoskonaleniem
mtyndéw i piecow koputowych, piekarze i gospodynie coraz czesciej pozwalali sobie
na uzycie takich dodatkéw jak na przyktad twardg czy mak. Od tego czasu bada-
ne nazwy sytuuja sie w kategorii CIASTO, na przyktad: ,Gniotek, placek z makiem
i miodem”, X Kam. (SL). Sredniopolskimi synonimami analizowanych jednostek byty
natomiast wyrazy plotka i plotek. Leksemy te przez catg swa bardzo krétka historie
oznaczaly ‘ciasto drozdzowe z dodatkiem maku lub miodu’.

Skrecony ksztatt ciasta przywotuje rowniez Zrédtostéw, rejestrowanego od XVI
wieku, leksemu tort. U podstaw tej jednostki lezy tacinskie wyrazenie torta panis
(SBr) ‘skrecony chleb’ (St.S), na podstawie ktdrego w wiekszosci jezykow europej-
skich powstaty derywaty o znaczeniu ‘ciasto), por. na przyktad hiszpanskie torta
‘ciastko’, czeskie dort ‘ciastko’, wtoskie tortelle ‘tort’ (Bochnakowa 1984: 114).

Wydaje sie jednak, ze etymologia wyrazu tort dla uzytkownikéw jezyka doby
Sredniopolskiej nie byta przejrzysta, nie po$wiadczono bowiem Zzadnych frag-
mentow sugerujacych, ze tort mogt stanowic¢ synonim obarzanka czy precla. Byto
to ciasto luksusowe, podawane z kremem, konfiturami lub z innym wymys$lnym
nadzieniem.

Nazwy implikujace sposéb wypiekania ciast

Jedna sposréd jednostek sytuujacych sie w polu nazw implikujacych sposéb
wypiekania ciasta jest pampuch, notowany od XVII wieku. Jego Zrédet upatrywac
nalezy w niemieckim leksemie Pfannkuchen ‘nale$nik’ (SBr), stanowiacym compo-
situm ztozone z takich podstaw jak: Pfanne ‘patelnia’ oraz Kuchen ‘ciasto’ (SBr). Jak
sie wydaje, prymarnie Pfannkuchen charakteryzowat kazde pieczywo wypiekane na
patelni. Taka tez tres¢ przeniesiona zostata do polskiego pampuch (niewykluczone,
ze poczatkowo wyraz ten posiadat posta¢ pamkuch), ktéry od potowy doby $rednio-
polskiej znaczyt ‘placek’ (SJPXVII), natomiast pod koniec XVIII wieku ‘pgczek masla-
ny, z niemieckiego’ (SL).

W taki sam sposob pieczone byto ciasto nazywane od XVIII wieku nalesni-
kiem. Juz na poczatku swej historii jednostka ta byta zleksykalizowana, dlatego aby
wyjasnic jej etymologie, siegna¢ nalezy do czesko-niemieckiego stownika Francisz-
ka Kotta. W leksykonie tym pojawia sie hasto: ,Nalesnik: kolac na listu zelném pece-
ny” (Kreja 1958: 206). Cytowany wyimek wskazuje na etnograficzny fakt pieczenia
nales$nika na lisciu, mimo Ze sam sposéb wypieku w XVIII wieku byt juz zapomniany.

Jak zauwazyt Bogustaw Kreja, pod wzgledem stowotwoérczym badany wyraz
nawiazuje do powstatych od wyrazen przyimkowych derywatéw typu: naroznik, na-
czelnik, namiestnik (Kreja 1958: 206)2

2 B. Kreja analizuje réwniez notowany na poczatku XX wieku leksem polesnik, ‘placek
z maki kartoflanej smazony na masle’ (SW), powstaty na wzor nalesnika.
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Jednostki jezykowe powstate od nazw miejscowych

W dawnej, szesnasto- i siedemnastowiecznej Polsce do$¢ powszechnym ciastem
wielkanocnym byty niskie placki, poczatkowo na optatkowym, péZniej na kruchym
spodzie, pokryte warstwa bakalii, konfitur lub sera. Zrédet tych wypiekéw szukaé
nalezy w stodkiej kuchni tureckiej, ktdra w XVII wieku wywarta znaczacy wptyw na
polska kulture kulinarng (Lemnis, Vitry 1979: 221). Zastanawiajace jest jednak to,
dlaczego ciasta, o ktérych mowa, od XVIII wieku nazywane sa mazurkami, na przy-
ktad: ,Mazurek placek z migdatow” (SL). Niewykluczone, ze wtasnie na Mazurach
przygotowywano najwiecej takich wypiekow, wszak jak podajg Zrddta historyczne,
w okresie Wielkiego Postu najbardziej restrykcyjni byli wtasnie Mazurzy (mawiano
o nich, ze ,Mazur woli zabi¢ cztowieka, anizeli ztama¢ post”, Lemnis, Vitry 1979:
218-221), totez Wielkanoc obchodzili oni najhucznie;j.

W nawigzaniu do nazwy miejscowej powstata rdwniez jednostka ciasto francu-
skie, uzyta miedzy innymi przez Jedrzeja Kitowicza: ,Miedzy pomienione, pieczyste
miesa stawiano takze torty i ciasta francuskie, ktére jeszcze dotad widujemy, ale te
ciasta owych czas6w nie dla wydoskonalonej sztuki kucharskiej byty ciezkie i gru-
be wzgledem terazniejszej delikatnosci onych” (Kitowicz 2005: 267). Na podstawie
cytowanego wyimka przypuszcza¢ mozna, ze juz znacznie wczes$niej wypiekano
przysmaki na wzor ciasta francuskiego. Do udoskonalenia wypieku doszto jednak
dopiero w XVIII wieku, o czym czytamy na przyktad we fragmencie: , Ciasto francu-
skie, gdy chcemy, aby w listkach byto osobnych, smarujemy kazdy listek mastem”,
Rog. Dos. 1, 33 (SL).

Jednostki jezykowe powstate na skutek uniwerbizacji wcze$niejszych kolokacji

0d potowy doby $redniopolskiej pierwsze miejsce wsrdd ciast wielkanocnych
zajmowaty tak zwane baby. Byty to przysmaki przygotowywane wedtug sprawdzo-
nych i skomplikowanych receptur. NajczesSciej brano na kopy zéttka jaj kurzych,
ktore ubijano wraz z cukrem, dodawano kwarte masta, dobrze przesiang najbiel-
sz make (niekiedy parzong mlekiem), moczony w spirytusie szafran (dla zéttosci
ciasta), najlepsze drozdze, aromatyczne korzenie oraz bakalie. Wszystko wyrabiano
dtugo i starannie, nieraz przez kilka godzin, po czym pozostawiano do wyro$niecia
w t6zkach pod pierzynami lub pod poduszkami na kolejnych kilka godzin (Ogro-
dowska 2004: 167). Po wyjeciu z pieca ciasto studzono i lukrowano. Ozdabianie wy-
piekéw przypominato niezwykle Zmudng ceremonie, ktéra bez reszty pochtaniata
czas i uwage gospodyn domowych. Z niektérych zrédet wyczyta¢ mozna nawet, ze
kucharki zamykaty w tym czasie kuchnie na klucz, by Zaden mezczyzna nie odwazyt
sie im przeszkadza¢ (Lemnis, Vitry 1979: 221). Najprawdopodobniej dlatego ciasto,
ktdére stanowito ukoronowanie $wiat Wielkiejnocy, nazywano wpierw babim kota-
czem, por. na przyktad: ,Baba, babi kotacz” (SL), natomiast nieco pézZniej, na skutek
uniwerbizacji jednostka ta zyskata posta¢ baba, na przyktad: ,Baba, chleb, vide chleb
z6tty”, Kn 10 (SJPXVII).

Nalezy zatem wykluczy¢ hipoteze zaktadajaca, iz popularna wielkanocna baba
zyskata swoja nazwe na skutek skojarzenia ksztattu ciasta z posturg kobiety. Samuel
Linde wyraznie zaznacza, ze baba to ,gatunek ciasta na ksztatt zwoju tureckiego”,
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Tab. 1. Nominacja dawnych nazw ciast

(83]

Sposdb nominacji

Jednostki leksykalne

Pierwsze
poswiadczenie

Znaczenie

‘ciasto z dodatkiem

pierznik, piernik XIV w. . ,
pieprzu
miodownik XVIw. ‘ciasto na miodzie’
gryczak XVIw.
gryczanik XVI/XVIIT w.
gryczany placek XVII/XVII w.
hreczak XVI/XVIT w. L . ,
. hreczuszki XVI/XVII w. clasto na bazie gryki
skladnik ciasta reczuszki XVII/XVIIT w.
:Zzﬁkl poczatek XX w.
tort jabteczny XVI/XVII w. lasto przekladane
z jabtkami’
tort masowy XVI/XVIIT w. ‘ciasto z kremem’
placek makowy XVII/XVII w. ‘ciasto z makiem’
migdatowy chleb XVIw. ‘ciasto z migdatowej maki’
kotacz XIV/XV w. ‘ciasto w ksztatcie kota
pgczek XVIw. lub kuli’
strucel XV w.
begiel XVIw.
androt XVI/XVII w. ‘ciasto w ksztatcie tuku’
rogal XVI/XVIIT w.
rozek XVI/XVII w
precel XVIw.
ksztaft gniotka XVIw.
gniotek XVIw.
obartuch XIV/XV w. . . ,
obarzanek XIV/XV W, ciasto w ksztatcie tuku
tort XVIw.
plotka XVI/XVII w.
plotek XVI/XVII w.
makaron XVI/XVII w. ‘ciasto w ksztatcie waskich
chrést XVII w. pasow’
‘ciasto pieczone na
technologia wypieku pampuch XVitw. patelni’p
nalesnik XVII w. ‘ciasto pieczone na lisciu’
mazurek VIl w. ‘ciasto wy’piekane na
nazwa miejscowa Mazurach -
ciasto francuskie XVIIT w. CIaSt(.)_,W ypiekane we
Francji
babi kotacz XVII w. babi kofacz’
. - " baba XVII w.
uniwerbizacja kolokacji
szczodry kotfacz XVII w. . ,
szczodrak XVIlI w. szczodry kofacz
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a nie sylwetki niewiasty. Podtozem badanej nazwy jest zatem jednostka o charakte-
rze analitycznym.

W identyczny sposéb powstal leksem szczodrak ‘ciasto na podarunek dane’
(SL), wypiekane najczesciej z okazji Swieta Trzech Kréli. W tym wtaénie dniu po
raz ostatni przybywali do doméw kolednicy, ktorzy sktadali gospodarzom zyczenia,
proszac nieraz o datek. Gospodynie na ogo6t nie odmawiaty jatmuzny, mato tego -
czestowaty pono¢ stodkimi buteczkami, ktére wpierw nazywano szczodrymi kota-
czami, natomiast nieco pdzniej szczodrakami.

Whnioski

0d zawsze rzecza niezwykle istotng byto wtasciwe nazwanie nowych potraw.
0 ile wspotczesnie nominacja tych dan stwarza szerokie pole do popisu i nie ma $cis-
tych regut odnoszacych sie do tworzenia nazw, o tyle dawne jej funkcje byty w zasa-
dzie ograniczone. Przede wszystkim chodzito o:

1) jednoznaczne okreslenie danego ciasta,

2) wskazanie jego gtéwnych sktadnikow,

3) okreslenie ksztattu,

4) wskazanie miejsca pochodzenia,

5) podniesienie waloréw ciasta przez odwotanie sie do autorytetu, na przyktad
babi kotacz,

6) nawigzanie do okreslonych obrzeddw, $wiat, podczas ktérych dany wypiek byt
podawany, na przyktad szczodry kotacz, szczodrak.

Przywotane funkcje tylko po czesci pokrywajg sie z aktualnymi rolami nomina-
cji nazw potraw wyznaczonymi przez Anne Dgbrowska (1998: 249). Fakt ten spe-
cjalnie nie dziwi, wszak w dobie staro- i $redniopolskiej, kiedy to nowych potraw
byto znacznie mniej, ich ,reklama” nie byta konieczna.

Najwiecej nazw implikowato ksztatt ciasta, na drugim miejscu sytuuja sie
jednostki przywotujace najistotniejszy sktadnik, p6zniej jednostki powstate od
nazw miejscowych, na skutek uniwerbizacji oraz w nawiazaniu do technologii
wypieku.

Nie mozna réwniez nie zauwazy¢ sporej redundancji w badanym polu. Jednost-
ki strucel, begiel, androt, precel, gniotka, gniotek, obartuch, obarzanek, plotka, plo-
tek poczatkowo stosowano w odniesieniu do tego samego ciasta, podobnie pierznik
i miodownik, takze gryczak, gryczanik, hreczak, hreczuszki. Wybor okreslonej jed-
nostki w akcie komunikacji uzalezniony byt od percepcji $wiata podmiotu méwia-
cego, jego kompetencji jezykowej, miejsca zamieszkania lub po prostu od swego ro-
dzaju é6wczesnej jezykowej mody.

Wykaz skréotow

DW -J. Grimm, W. Grimm, Deutsches Wérterbuch, Narrenwesen 1883.

ESJPBan - A. Bankowski, Etymologiczny stownik jezyka polskiego, t. 1-2, Warszawa 2000.

SBor - W. Borys, Stownik etymologiczny jezyka polskiego, Krakéw 2005.

SBr - A. Briickner, Stownik etymologiczny jezyka polskiego, Krakéw1927.

SJPXVII - Stownik jezyka polskiego XVII i 1. potowy XVIII wieku, red. W. Gruszczynski, Krakow
1996-, http://sxvii.pl.
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SL - B.S. Linde, Stownik jezyka polskiego, Warszawa 1807-1814.

SLS - Stownik taciny sredniowiecznej w Polsce, red. M. Plezia, Warszawa 1975-1977.

SStaw - F. Stawski, Stownik etymologiczny jezyka polskiego, t. 1-5, Krakéw 1952-1982.

SStp - Stownik staropolski, t. 1-11, red. S. Urbanczyk, Warszawa - Wroctaw - Krakéw
1966-2000.

SXVI - Stownik polszczyzny XVI wielu, red. M.R. Mayenowa, Wroctaw - Warszawa - Krakow
1966.

USJP - S. Dubisz, Uniwersalny stownik jezyka polskiego, Warszawa 2003.
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The Old- and Middle-Polish Names of Pastries (Cakes)

Abstract

In the article herein the thirty-four lexical units were undertaken and analysed thorough-
ly which maintained the old- and middle-Polish appellations of baking products - pastries.
Stemming from the etymology, the motivation was investigated, the meaning and the semantic
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changes in the gathered texts of words were also scrutinized and put under the magnifying
glass. It was evidenced that the nomination of investigated names of ‘baked cakes’ consisted
of six general functions such as: 1. literal character of particular cake; 2. indication of its main
baking ingredients; 3. the form of it; 4. origin of a cake; 5. increase of ‘favourable of a cake’
by a referral to the authority; 6. correlation of the particular cake with its rites and holidays
(during which the pastries were served) (sic!). Most frequently the old names of ‘baked good-
ies’ were made as simple associations and were coupled with particular shape of the bake.



