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Edward Cyfus, autor ksigzki (a raczej wspétautor, co p6Zniej wyjasnie) wspomi-
nanej w tytule artykutu urodzit sie w roku 1949 w Dorotowie na Warmii, w ka-
tolickiej rodzinie niemieckiej, przy czym jego ojciec byt Mazurem?, a matka -
Warmiaczka, dziadkowie za$ ze strony mamy uwazali sie za Niemcoéw (Cyfus
2014: 19), cho¢ we wsi, w ktorej mieszkali, kontakty miedzy tymi narodowo-
$ciami byty bliskie, co potwierdza zapis w sadze:

Stosunki sasiedzkie miedzy gospodarzami przyznajacymi sie do polskosci a Niemcami
byty poprawne. Pomagano sobie wzajemnie w réznych pracach, zapraszano na rodzinne
uroczystosci, nierzadkie byly mieszane matzenstwa. Zgodnie z prawem, i jedni i dru-
dzy byli obywatelami niemieckimi. U Karasnikéw byto szesnascioro dzieci. Wychowato
sie czternascioro. Wszystkie sie pozenity lub powychodzity za maz i wyprowadzity sie
na gburstwa w okolicy. W wiekszosci byty to matzenstwa mieszane. Wielkiej polityki
Hitlera i jego zasad dotyczacych czystos$ci rasy nie traktowano tu zbyt dostownie (Cyfus
2014: 45).

Kiedy w Wymoju, rodzinnej wsi mamy Cyfusa, otwarto polska szkote,
Jochim Porbadnik zostat zaproszony na jej otwarcie stowami sgsiada Stinki,
zwanego Karasnikiem:

Jutro totworzo wam tu polsko szkota, to¢ ziysz, powiedzial. - Toc zycher przydziesz
na fejer - spytat zapraszajac. - Ale toc jom nie je Polok - odpowiedziat ojciec, zerkajac

! Przed Slubem z Heleng Porbadnik, mama Cyfusa, przyjat chrzest katolicki, zmieniajgc
wyznanie, co byto warunkiem zawarcia matzenstwa, postawionym przez Ojca Heleny. ,Tylko
pamietaj, dziecko, Ze protestanta, luteranina ci pod pierzyne nie wpuszcze. U nas dwie wiary w jedno
16zko nie pasujg... Ale Henryk powiedziat, ze przechrzci sie na wiare katolicka - natychmiast na
ojcowski wywdd odpowiedziata Helenka [...]. To nie je tak ejnfach, odpart ojciec. Z diobta nie
bandzie ko$cielnygo stugi. A z luteroka katolik jek z kozi dupy rejzentasza” (Cyfus 2014: 183).



[278] Krystyna Szcze$niak

na zawarto$¢ wozu. - Ale toc cole nie wadzi. Lobocz siuta jydta, wosztdw, psiwa i gorzot-
ki jo tu zioza. Fejer je fejer i no kozdygo stanie, a toc ty$ je moj nolepszy sidsiod - odrzekt
Karasnik (Cyfus 2014: 46).

Skomplikowana z kolei sytuacje jezykowa w rodzinie i tej cze$ci Warmii za-
$wiadczaja stowa wypowiedziane przez mame Edwarda w powojennej juz dro-
dze na Syberie , Lyjnko, pédZ, zmdézima pociyrz za noszych i zaczeta pod nosem
Vater unser der du bist im Himmel. Kolejne stowa modlitwy odmawiali juz chyba
wszyscy w sali” (Cyfus 2014: 92), czy jedne z pierwszych stéw, jakie wypowie-
dziata po powrocie z Syberii: ,Jom je nazad, endlich” (Cyfus 2014: 155).

Wspomniana wyZej saga opisuje dziecinstwo mamy Cyfusa (Heleny Cyfus
z domu Porbadnik) i jej rodzenstwa oraz lata spedzone poza Polska (w obozach
w Rosji i w Polsce, a potem pobyt w Niemczech). Zostata ona spisana i zapewne
nieco przeredagowana przez Edwarda Cyfusa, ktdéry o fakcie jej powstania pisze
w sposéb nastepujacy:

Kupitem kilkanascie czystych kaset. Zaproponowatem [mamie - K. Sz], by w wolnym cza-
sie, ktdrego rzeczywiscie jej wtedy nie brakowato, nagrywata swoje wspomnienia [...].
Bywato, Ze spisujac z kaset wspomnienia Mamy, uémiechatem sie. Méwita na przyktad
po polsku, dzwonit telefon, wiec musiata przerwac i wytaczy¢ magnetofon. Po ponow-
nym wiaczeniu sprzetu zastanawiata sie najpierw gto$no na czym skonczyta, a kiedy so-
bie przypomniata, méwita dalej, tyle, Ze juz po niemiecku. Zdarzato sie, Ze méwita i gwa-
ra, zwlaszcza wtedy, kiedy opowiadata o domu w rodzinnym Wymoju [Cyfus 2014: 7].

Z tych nagran na kilkunastu kasetach powstata saga warminska, dedykowa-
na corce Ewie Cyfus-Kwiatkowskiej (pierwsza jej cze$¢ ukazata sie w Olsztynie
w roku 2003).

Autor sagi zna dobrze gware i wspomina, Ze ,dziadkowie ze strony mamy
itaty,ionasama, znali niemiecki, bo uczyli sie w niemieckich szkotach, ale mowili
przede wszystkim w domu po warminsku, w gwarze uzywanej na terenach po-
tudniowej Warmii” (Lewandowska, Cyfus 2017: 5). W swej wypowiedzi zdradza
fakt oczytania na ten temat (rozréznia gwary pétnocnej i potudniowej Warmii),
a dowodem na to, ze rzeczywiscie duzo wie i dziata w celu popularyzacji tej
wiedzy, jest wpisanie tejze gwary (na jego prosbe, jako rodowitego Warmiaka
oraz lzabeli Lewandowskiej, olsztynskiego historyka regionalisty) na liste nie-
materialnego dziedzictwa kulturowego UNESCO (minister kultury i dziedzictwa
Narodowego w roku 2016 wydat pozytywna decyzje w tej sprawie).

Warto wspomnie¢, ze dzisiaj mozemy jeszcze spotka¢ na Warmii ludzi mé-
wiacych gwarg na co dzien, chociaz (jak niektérzy dodajg) trudno jg ustyszec
w miejscu publicznym. Nie mozna jednak powiedzie¢, ze zanikta ona bezpow-
rotnie i (jak mozna znalez¢ w niektérych Zrodtach) ,stata sie swoistym zabyt-
kiem jezykowym” (Lewandowska, Cyfus 2017: 5), bowiem w niedawnej rozmo-
wie z Marig Biolik ustyszatam, Ze niektdre bliskie jej znajome w domu nadal
postuguja sie gwarg, a wiele magistrantek nadal pisze prace dyplomowe o jezy-
ku uzywanym w $rodowisku rodzinnym i jest to gwara warminska.
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Niniejszy artykut jest po§wiecony dwdédm nazwiskom (Stinka/Stynka i Cyfus)
oraz jednemu przydomkowi (Karasniki) wystepujacym w tej powiesci?, ktére
zwrocity ma uwage ze wzgledu na ciekawe skojarzenia. Pragne ukazac je na sze-
rokim tle kulturowym Warmii, i by¢ moze w efekcie nie bedzie to tekst stricte
onomastyczny?, ale wykaze, jak onimy te wpisujg sie w codziennos¢ 6wczesnej
Warmii i dzisiejszych Mazur.

Cyfus

Ciekawa etymologie moze mie¢ nazwisko samego autora sagi, zapisywa-
ne réznorodnie. W zrdédtach polskich jest to Cyfus, za$ rodzina mieszkajaca
w Niemczech (Westfalia) od lat miata do Henryka, ojca Autora sagi, zal, Ze nie
pisze sie Ziefuss, Ziehfus. Cérka autora, ktora dzi§ mieszka w Niemczech, zacho-
wata nazwisko w polskiej wersji. Nie ulega jednak watpliwosci, Ze ten antro-
ponim ma Zrédtostéw niemiecki. Niedawno zmarta Barbara Czopek-Kopciuch,
z ktéra korespondowatam w tej sprawie, podata mi dwie mozliwosci: Fuss
‘stopa’ i ziehen ‘pocigga¢’ co dawato ‘osobe pociggajaca noga’, czyli (jak zasuge-
rowata) bytby to niemiecki odpowiednik polskiego Kulasa. Wspomniana wyzej
badaczka nie wykluczata tez innej mozliwosci Cy-< Zie- <Ziege, ‘koza’ czyli ‘ktos,
kto miat noge, jak koza, chudsza od drugiej’ (Ziegen+ Fuss. Ziefuss> Cyfus. Trop
z kozg jest o tyle prawdopodobny, ze zwierzeta te czesto spotykano w obejsciu
Warmiakéw ze wzgledu na skromne wymagania zywieniowe (mawiano, ze zje-
dza nawet przystowiowa miotte, zrobiona z gatazek), a ponadto dawaty sporo
mleka, w dodatku, na co zwrécono uwage duzo pdzniej, bardziej odpowiedniego
dla matych dzieci, niz mleko krowie.

Stynka/Stinka

Trzeba tu wspomnie¢, Ze na obszarze obejmowanym powiescig pojawia-
ja sie obok nazwisk wtasciwych, przydomki*, a ich obecnos¢ prawdopodobnie
wynika z wielokrotnego powtarzania sie identycznych nazwisk ze wzgledu na

2 Szczegotowo omawiam je w artykule Antroponimy w powiesciach Edwarda Cyfusa, ztozo-
nym do druku w Gdansku, w roku 2019. Zwracam tam m.in. uwage na warminskie cechy jezykowe,
zapisane w antroponimach, etymologie itp.

3 Nie jest moim celem zbadanie w tym artykule popularno$ci wymienianych antroponiméw,
cho¢ sprawdzatam w dostepnych mi zrédtach ich obecno$¢ w pracach dotyczacych nazwisk emi-
grantéw z tego regionu (np. Czopek-Kopciuch 2004), ale ten tekst ma by¢ nietypowym darem
(z lekkim przymruzeniem oka) Osobie, ktérg znam i cenie.

* Termin ten traktuje jako okreslenie swoistego nazwiska, znanego w terenie, a powstatego
na skutek powtarzalno$ci nazwiska wtasciwego. Literatura przedmiotu wspomina, ze takie sytua-
cje zdarzaty sie na potudniu Polski i na Kaszubach, a w przeszto$ci réwniez w kresowych zascian-
kach szlacheckich (zob. Pan Tadeusz), gdzie wystepowata rzadka migracja ludno$ci, czy sporadycz-
ne pojawianie sie nowych mieszkancow itp. Badany tekst wskazuje, Ze zwyczaj ten (nadawanie
dodatkowych wyznacznikéw imiennych, pozwalajacych na wyodrebnienie z grona kilku rodzin,
np. Stynkéw, tej jednej osoby, o ktérej aktualnie rozmawiano) funkcjonowat réwniez na Warmii,
gdzie od lat (zob. np. publikacje E. Cyfusa) mieszkali obok siebie ludzie o tych samych nazwiskach.
Przydomki na wspomnianych obszarach zastepowaty urzedowe nazwisko nosicieli, ktére tracito
swoja funkcje nazywania, co potwierdza wypowiedz informatora z Grywatdu, zanotowana w cza-
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rzadkie zmiany miejsc zamieszkania, dziedziczenie gospodarstw i ziemi oraz
wspélnote religijng (to raczej Mazurzy przyjezdzali i wzeniali sie w rodziny
warminskie, tradycyjnie katolickie, a nie odwrotnie). I tak na przyktad byto
z nazwiskiem Stinka/Stynka (obie wersje s3 notowane w powiesci), ktére po-
wtarza sie w najblizszej okolicy. Nosz3 je osoby blisko spokrewnione z rodzing
Edwarda Cyfusa: najstarsza siostra jego mamy, Agnieszka Stynka z d. Porbadnik
(1919-1972) wyszta za maz za Karola (Karla) Stynka/Stinka. Matzenstwo miato
troje dzieci: Zygfryda Stynka (Stinka), zwanego Zygfrydek, Zygfrydka (D. 1. poj.),
Zygfrydkiem (N. l. poj. - Cyfus 2014: 69-70), Zigi (tamze: 152), Réze (Réiza)
Stynka (Stinka), ktéra nadal mieszka w Niemczech oraz Ike Stynka (nie zyje).
W catej powiesci tylko raz pojawia sie odmiana nazwiska: rodzina Stynkéw/
Stinkéw (tamze: 217): ,Nikt juz nie pamieta, ze na Stinkdw mowili Karasniki”
(tamze: 46).

Nazwisko to pojawia sie réwniez w odniesieniu do os6b niespokrewnio-
nych z rodzing Cyfusa, gdy mama autora sagi, Helena, wspomina lata spedzone
w Dorotowie. Pojawia sie w nich wéwczas krawiec Stinka z Dorotowa, bedacy
powinowatym krawca Czarneckiego z Dorotowa (tamze: 194). W tekscie po-
wie$ci mozna sie natomiast zorientowacé, ze w rodzinie czesto méwiono o tych
dwéch osobach, okreslajac je, jako krawiec Stinka i krawiec Czarnecki. Tutaj
funkcje nazywajaca pethito potaczenie nazwiska popularnego na tym obszarze
z zawodem, wykonywanym przez obu mieszkanicéw Dorotowa.

Karasniki

Druga rodzina to sgsiedzi dziadka Edwarda Cyfusa, czyli Jochyma/Joachima
Porbadnika:

Porbadniki mieli gburstwo na plonach w Wymoju. W poblizu byto jeszcze kilka gospo-
darstw: Klapry, Makole, Kempy, Stinki, u ktérych w latach 20. XX wieku otwarto polska
szkote, na Stinkéw czasem moéwili Karas$niki; ojciec byt na przyjanciu u Kara$nikéw; po-
dziewa do Makoli (Cyfus 2016: 37).

Byta pewna rodzina Hanowskich, ktdrej gospodarstwo nazywano Fadrom; gospodarz
byt narodowosci polskiej, gospodyni niemieckiej; ich dzieci uczeszczaty do Karas$niko-
wej szkoty (tamze: 47).

Ojciec byt na przyjanciu u Kara$nikéw; otwarto polska szkote u Karasnikéw (tamze: 46);
Karasnik, do Karasnika (tamze).

Uroczyste otwarcie polskiej szkoly w Wymoju zaplanowane byto na niedziele u Karas-
nikéw. Tak ich nazywano, poniewaz w ich bagnie ptywato zawsze mnéstwo dorodnych
karasi (tamze).

sie badan terenowych:, Ludzie tu znaja sie nie z tego, jak kto sie pise, ino z tego, jak sie kto nazywo”.
Na Warmii takim odniesieniem, podstawg do utworzenia przydomka mégt by¢ zawéd, cho¢ w wy-
padku antroponimu Antds na ziérach nie jest to sposéb bezposredni: ,Ant6$ prowadzit wraz z zong
sklep kolonialny we wsi. Przedtem byt stolarzem i miat swo6j warsztat. Interes nie szedt za dobrze
i Antds$ zajat sie handlem. Zlikwidowat warsztat stolarski, a puste pomieszczenia po stolarni ideal-
nie nadawaty sie do urzadzania w nich zabaw. «Na widérach» Ant6$ wychodzit na swoje, bo przeciez
na takich zabawach ktos musiat prowadzi¢ bufet z napojami i czekolada” (Cyfus 2016: 47).
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Nie ulega watpliwo$ci, Ze oba antroponimy (Stinka/Stynka i Karasniki) maja
u podstawy nazwe ryb: stynki i karasia. Ten drugi antroponim, powszechnie
uzywany we wsi, w odniesieniu do sgsiadéw dziadka E. Cyfusa, ktérych nazywa-
no Karasnikami ze wzgledu na (jak to wida¢ w powyzszym cytacie) hodowane
w warminskim btotku, czyli ‘stawie przydomowym’ - karasie. Nazwa wtasna,
bedaca ich urzedowym nazwiskiem, nie w peini na terenie éwczesnej Warmii
spelniata swa funkcje nazewnicza, wskazujaca na konkretng osobe (osoby) ze
wzgledu na to, ze w okolicy blizszej i dalszej nazwisko Stinka/Stynka byto szcze-
gblnie popularne. Jak wynika z powyzszych cytatéw, z czasem (po wyjezdzie
wielu Warmiakdéw, réwniez tych pochodzenia polskiego) zupelnie sie zmienito.
Ubyto tam nosicieli tego nazwiska (Stynka/Stinka), jedni zmarli, inni wyjechali
i pierwotne nazwisko mogto zatem stac sie na powrot znéw nazwiskiem, a nie
tylko przydomkiem®. Znikneto tez zaraz po roku 1945 (zob. tekst powiesci) owe
btotko, w ktérym hodowano karasie.

Obie ryby, zapisane w nazwisku i przydomku (w czasach, kiedy dzieje sie
akcja powiesci-sagi warminskiej Cyfusa), byly szczegélnie popularne na Warmii
i Mazurach®. I tak:

Stynka (Osmerus eperlanus) to mata rybka, potrzebujgca duzo tlenu i lubia-
cazimna wode, w ktérej dobrze sie on rozprowadza, zyjaca miedzy innymi w ma-
zurskich i warminskich jeziorach’, a kiedy$ réwnie znana na Suwalszczyznie
i Podlasiu. Nie sprzedawata sie poza tym regionem, kosztowata grosze. Do$¢
chetnie kupowano jg na suszong karme dla zwierzat. Dzi$ kilogram nieobranej
rybki kosztuje 15-20 ztotych. Za popularyzacje tego gatunku, skutkujaca praw-
dopodobnie jej przetowieniem, wini sie dzi§ Karola Okrase?, ktory kiedys$ w po-
pularnym programie pokazywat, jak nalezy w cato$ci na patelni smazy¢ stynke

5 0 przydomkKach, ich funkcji i obecno$ci na obszarach, gdzie powtarzaty sie nazwiska, a nie
uwazano ich za obrazliwe (w odniesieniu do przezwisk, o ktére bywaty tam procesy) pisatam
w kilku pracach (zob. Szczesniak 2001). Nie wszyscy badacze uzywaja tego okreslenia, inni mo-
wia - w sytuacji powtarzalno$ci antroponimu - o przezwisku, natomiast na obszarze 6wczesnej
Warmii, dzisiejszych Kaszubach i okolicach Kroscienka nad Dunajcem, gdzie byta/jest mata fluk-
tuacja mieszkancow, przydomki sa bardziej znane i duzo cze$ciej uzywane niz oficjalne, urzedowe
nazwiska.

¢ Ttuzaczyna sie druga cze$¢ mego artykutu, ta napisana, jak wspomniatam wczesniej, z pew-
nym przymruzeniem oka. Zwykle Solenizantce daje sie bukiet kwiatow - tych, ktdre najlepiej lubi,
ale ze Gdansk lezy na drugim krancu Polski, a czas nie bardzo sprzyja podrézom, zdecydowatam
sie na nieco inny prezent. Po oméwieniu danych botanicznych i kulturowych faktéw, dotyczacych
obecnosci obu ryb na Warmii i Mazurach, w koncowej czesci podaje (w Dodatku) pare przepiséw
na potrawy z karasia i stynki, ktére by¢ moze zachecg Panig Profesor do spotkania na Warmii lub
Mazurach (prawie w potowie drogi). Dodatek jest tez swoistym dowodem na to, jak mato obecne
sg te rybki (karas i stynka) w dzisiejszych ksigzkach kucharskich, nawet w tych regionalnych lub
noszacych tytuty typu: kuchnia regionalna Polski (a mam ich naprawde sporo).

7 Ogoblnie dostepne zrodia internetowe podajg, ze stynka wystepuje ponadto na obszarach
przybrzeznych oraz w zlewisku Morza Péinocnego, Battyckiego i Morza Barentsa.

8 Nie ma stynki w Przepisach Karola i Doroty na ryby i owoce morza. Ryby sq super. Kuchnia
Lidla. S tam wprawdzie dania z ryb znanych na Warmii i Mazurach (wegorze, pstragi, szczupaki,
liny, sumy, sandacze), ale nie znajdziemy wielu innych tradycyjnie tam towionych. Wiele przepi-
sow tam sie znajdujacych poleca natomiast owoce morza i ryby przywozone do Polski, np. z towisk
Norwegii itp.
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i zachwalat jej mieso. Pierwotnie rybke patroszono i obierano. Kiedys, z racji du-
zych iloSci znajdowanych w sieciach o wyjatkowo drobnych oczkach, uchodzity
za rarytas: Kiszono je i marynowano w catos$ci, o czym dzisiaj jeszcze mdéwia ry-
bacy z Gizycka czy innych mazurskich miejscowosci. Co ciekawe, stynki towi sie
zimg spod lodu, a do ich potowu uzywa sie specjalnych, obciagzonych sieci o ma-
lefikich oczkach. Je$li za pdZno wyjdzie sie na 16d, a musi on by¢ gruby, by na
jezioro mozna bytoby wyjecha¢ ciagnikiem w kilka oséb (8-10) i wciagna¢ nim
ciezkie narzedzia do rozbicia lodu, a do tego trafi sie ciepta zima, jak tegorocz-
na, i jezioro nie zamarznie, nie ma szans na potéw. Przy cieptych zimach stynki
uciekaja w trzciny, a tam temperatura jest wyzsza niz w §rodku zbiornika wod-
nego; ryby ging, bo brakuje im tlenu. Sieci, obcigzone rybami moga wazy¢ nawet
kilka ton. Rybke mozna tez towi¢ z tédki (jesli lodu nie ma, ale pogoda musi by¢
cicha, bez silnego wiatru). Dzisiaj na Warmii i Mazurach stynki sa (szczego6lnie
przez turystéw) bardzo cenione: smazy sie w catosci na grillu bez czyszczenia
(kiedy$ nie wyobrazano sobie zjedzenia tej rybki bez usuniecia wnetrznosci,
a ze byta malutka, waska, nieco podobna do szprotki, to potrzeba byto ich wiele,
by zaspokoi¢ gtdd, a niektorzy do dzi§ moéwia, ze nie lubig jej z powodu smaku
ogorkdéw, ktérymi pachnie $§wieza rybka). Rybki te rowniez suszono w gorgcym
jeszcze piecu po upieczonym chlebie. Drugiego dnia byty one suche jak gnat.
Suszone ryby szczegélnie chetnie zabierano w droge jako prowiant (Fiedoruk
2010). Dzisiaj tych ryb jest duzo mniej, wystapita sytuacja jak w wypadku pol-
skich towisk dorsza, tereny wodne zostaty przetowione. Emerytowany juz ry-
bak Erich Urban, Mazur z dziada pradziada, wspomina, ze ,kiedys, jak rybak
przywidzt niewymiarowego szczupaka, to mu trzynastke zabierali. Raz mozna
byto sie pomyli¢, mégt cztowiek nie zauwazy¢, ze mu sie taki drobiazg gdzie$
w sie¢ wkrecil. Drugim razem trzeba byto pokutowa¢. Teraz pokutuje jezioro”
(Gworek, Mierzwa 2014: 55-56). Co ciekawe, $wieza stynka pachnie og6érkami.
Z kolei karas pospolity (Carassius carassius) jest ptochliwag ryba o delikat-
nym miesie, zyjacg w zarastajacych stawkach (na Warmii zwanych btotkami),
ptytkich jeziorach, torfiankach i gliniankach z bogatg szatg roslinna. Tak jak pto¢
jestryba oScista, ale jego mieso jest wyjatkowo smaczne, $rednio ttuste, soczyste,
o stodkim posmaku. Zdarza sie jednak, ze ryby z matych jeziorek lub zamknie-
tych staw6w majg zapach i smak bagna, wéwczas po sprawieniu nalezy je zala¢
mlekiem albo woda z sokiem cytrynowym i wstawi¢ do lodéwki na noc (Gworek,
Mierzwa 2014: 94). Co ciekawe, karasie i karpie byty hodowane prawie przy kaz-
dym gburstwie na Warmii, czego dowodem jest cytat, méwigcy o tym, ze ,juz pra-
wie po ciemku Jochim poszedt do bagna zastawié¢ zaki. Przeciez zawsze w occie
na niedzielnym obiedzie karasnikéw nie mogto zabrakna¢” (Cyfus 2016: 30).
We wszystkich swoich tekstach Edward Cyfus zapisuje pojawiajace sie tam
antroponimy w wersji ludowej® - w catej sadze warminskiej (nie tylko w czeéci
autobiograficznej, ale i w dwdch pozostatych czesciach ksiazki, ktore to zawie-
raja wspomnienia jego mamy), w powiesci Kele wsi chatupa i innych tekstach,

° Petne dane, acz niezupetnie, przy wszystkich nazwach wtasnych podane sa w sadze na kon-
cu powiesci, do ktérej dotgczono tez krotki stowniczek warminsko-polski.



Dwa nazwiska i jeden przydomek z Warminskiej sagi [...] Edwarda Cyfusa [283]

nie mowigc o gawedach i felietonach. Takie formy zapisata pamie¢ mieszkan-
coOw Warmii, ktorzy juz od wielu lat przebywali poza regionem w réznych miej-
scach dzisiejszych Niemiec. Co ciekawe, zar6wno oba nazwiska (Cyfus, Stinka/
Stynka), jak i przydomek, ktéry nosita rodzina Stynkéw (Karasniki), doskonale
wpisuja sie w przedwojenng rzeczywisto$¢ Warmii i sgsiedzkich Mazur, ich re-
aliéow i warunkdéw, ktore decydowaty o powstaniu przydomkdéw, zastepujacych
urzedowe nazwiska.

Dodatek. Karas i stynka w przepisach kucharskich

Warto zwrdci¢ uwage na to, ze stynke znajdziemy tylko w przepi-
sach mazurskich. Widocznie i stamtad przywedrowali (jak ojciec Edwarda
Cyfusa) Karas$nikowie, ktérych urzedowe nazwisko brzmiato Stynka/Stinka.
Prawdopodobnie nieco wcze$niej przeszli te droge, jakg p6Zniej przeszedt oj-
ciec autora sagi, zmieniajac swa wiare na katolicka. Dla odmiany karasie znajdu-
ja sie w przepisach warminskich i ogélnopolskich, a nie spotkatam ich w ogéle
w przepisach mazurskich, z ktérych korzystatam.

Karasie zapiekane w $mietanie

Na cztery porcje potrzebne s3 4 duze i §wieze ryby, 2 cebule, zabek czosnku, szklanka
$mietany (18 procent), natka pietruszki, sl i pieprz (moze tez by¢ szczypta stodkiej pa-
pryki) oraz maka krupczatka do panierowania, olej do wysmarowania naczynia i mleko
lub na pét z woda do wymoczenia ryb. Sprawione ryby [pozbawione gtéw i ogondw,
ktére mozna wykorzysta¢ do rybnej zupy - K.Sz.] doktadnie myjemy i moczymy w mle-
ku (lub wodzie z mlekiem) przez ponad godzine, po czym wyjmujemy je, osuszamy $cie-
reczkg, nacieramy przyprawami w Srodku i na zewnatrz. Do srodka wktadamy po kilka
gatazek pietruszki. Panierujemy w mace i ukladamy w wysmarowanym olejem naczyniu
do zapiekania, posypujgc drobno posiekang cebulg i czosnkiem. Wstawiamy do rozgrza-
nego piekarnika (200 stopni) na mniej wiecej 20 minut (czas zalezy od wielkosci ryb).
Ryby wyjmujemy z piekarnika i polewamy lekko spieniong $mietang, po czym wstawia-
my do piekarnika na 2-3 minuty. Podajemy na goragco w naczyniu, w ktérym sie piekty,
dodajac puree ziemniaczane i sezonowg suréwke (Aszkiewicz 2016: 133).

Karasie/okonie smazone

Kilogram drobniejszych karasi, s6l, 6 dkg ttuszczu do smazenia, zielenina. Do dekoracji
tarty chrzan lub plasterki cytryny. Na panierke: 4 dkg maki, 2 mate jajka i 8 dkg tartej
butki. Po sprawieniu ryb, ich umyciu [usunieciu gtéw oraz ogonéw, ktdre mozna uzy¢ do
zupy rybnej - K.Sz.] karasie posoli¢ i panierowa¢ w mace, rozmaconych jajkach i butce
tartej (panierunek przycisng¢ rekoma). Smazy¢ na silnie rozgrzanym ttuszczu z dwéch
stron na jasnoztoty kolor, a dosmaza¢ na matym ogniu [w oryginale: na brzegu ptyty,
K.Sz.]. Usmazone rybki uktada¢ ukosnie na p6tmisku, przybrac zielening, tartym chrza-
nem lub plasterkami cytryny. Osobno poda¢ ziemniaki i suréwke z warzyw (Kuchnia
polska 1976: 431).

Karasie duszone w $mietanie

Kilogram karasi, 4 dkg ttuszczu, 3 dkg maki, 1/8 litra $mietany, 1-2 kostki przyprawy do
zup, sol, 2 tyzki posiekanego zielonego koperku. Sprawione ryby optukac, odciagé¢ gtowy
i ogony [moga sie przydac do zupy rybnej - K.Sz.], posoli¢, oprészy¢ maka i smazy¢ na
silnie rozgrzanym ttuszczu z dwu stron. Do rondla doda¢ pokruszong kostke przyprawy
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do zup, wla¢ 1/4 litra wody i usmazone karasie, po czym dusi¢ na wolnym ogniu okoto
20 minut. Pod koniec wla¢ Smietane, posoli¢ i mocno podgrzac. Na salaterce utozy¢ rybe,
posypac zielonym koperkiem i wyda¢. Zamiast dusi¢, mozna po usmazeniu wytozy¢ na
potmisek [raczej na naczynie do zapiekania - K.Sz.] zala¢ Smietang zmieszang z kostka
do zup, posypac tartym serem tylzyckim i zapiec (Kuchnia polska 1976: 436).

Karasie w $mietanie

Kilogram karasi, szklanka $mietany, wtoszczyzna, cebula, listek laurowy, 3-5 ziarenek
pieprzu, 3-4 ziarenka angielskiego ziela, sél, tyzka masta, tyzeczka maki. Po ugotowaniu
wywaru (z wloszczyzny, przypraw i cebuli) i przecedzeniu, zala¢ nim w rondlu oczysz-
czone, umyte i osolone karasie [pozbawione gtéw i ogondéw, ktére mozna wykorzystaé
do rybnej zupy - K.Sz.]. Gotowa¢ 10-15 minut. Po zrobieniu zasmazki z masta i maki
i rozprowadzeniu jej wywarem z ryby i §mietang nalezy jg podgrza¢, mieszajac. Do sosu
wtozy¢ ugotowane karasie i chwile razem poddusi¢ na matym ogniu (Kuchnia polska
Hanny Szymanderskiej, b.d.w.: 269).

Karasie po litewsku

1 kg karasi, 3% $wiezo zestruganego chrzanu, tyzka startego drobno chrzanu, ¢wier¢
szklanki bulionu z ryb lub wywaru z jarzyn, szklanka gestej $mietany, 2 tyzki masta, tyz-
ka maki, 2-3 listki laurowe, s6l, pieprz, cukier, 2 tyzki soku z cytryny. Sprawione karasie
[pozbawione gtéw i ogondw, ktdre mozna wykorzysta¢ do rybnej zupy - K.Sz.] umyg¢,
osuszy¢, natrze¢ pieprzem i solg, lekko skropi¢ sokiem z cytryny. W rondlu stopi¢ masto,
utozy¢ karasie, posypa¢ pokruszonymi lisémi laurowymi, obtozy¢ widrkami chrzanu,
skropi¢ bulionem, przykry¢ i dusi¢ na niewielkim ogniu ok. 20 minut. Magke doktadnie
wymieszac z sola, pieprzem, cukrem, sokiem z cytryny i drobno startym chrzanem, zala¢
ryby, potrzasnac rondlem i dusi¢ jeszcze ok. 8 minut (Kuchnia polska Hanny Szymander-
skiej, b.d.w.: 269).

Karasie z cebula

1 kg karasi, 4 cebule, tyzeczka cukru, szczypta pieprzu, tyzka masta, tyzeczka maki, tyzka
posiekanej natki pietruszki, sél, p6t cytryny. Oczyszczone [pozbawione gtéw i ogondw,
ktére mozna wykorzysta¢ do rybnej zupy - K.Sz.], umyte i osolone karasie utozy¢ w ron-
dlu, posypac posiekang drobno cebula, doda¢ cukier i pieprz, zala¢ niewielka iloScia
wody, aby przykryta ryby i dusi¢ pod przykryciem ok. 20 minut. Zrobi¢ zasmazke z ma-
sta i maki, rozprowadzi¢ woda (2 tyzki) i sokiem z cytryny. Karasie utozy¢ na pétmisku,
sos potaczy¢ z cebulg i wymiesza¢; pola¢ ryby sosem i posypac natka. Mozna podawac
na gorgco badz na zimno z ziemniakami albo z butka (Kuchnia polska Hanny Szymander-
skiej, b.d.w.: 270).

Karasie duszone w kwasie buraczanym

Kilogram karasi, 2 szklanki kwasu buraczanego, 2 marchewki, burak, srednia cebula, ty-
zeczka kminku, tyzeczka cukru, sél, pieprz, tyzeczka masta, p6t szklanki gestej, kwasnej
$mietany, tyzeczka maki, listek laurowy, 3-4 ziarenka angielskiego ziela. Ryby oczyscic,
odcia¢ gtowy i ogony (wykorzysta¢ do zupy rybnej), umy¢, nasoli¢, zostawic¢ na godzine
w chtodnym miejscu. Obrany burak [lepiej ugotowac nieobrany lub upiec go w piekar-
niku po umyciu - K.Sz.] ugotowa¢ w catosci, a po ostudzeniu [i obraniu, jesli gotowali-
$my nie obierajac - K.Sz.] zetrze¢ na duzych oczkach tarki; odstawi¢ do wystygniecia.
Do rondla wla¢ kwas buraczany, doda¢ cukier, przyprawy, pokrojone w plasterki cebule
i marchewke oraz kminek. Wywar gotowac pod przykryciem, a potem przetrzec go przez
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sito. Karasie utozy¢ w rondluy, zala¢ goracym wywarem i dusi¢ ok. 30 minut na wolnym
ogniu [raczej matym gazie - K.Sz.] pod przykryciem. Zrobi¢ zasmazke z masta i maki, roz-
prowadzi¢ $mietang i wla¢ na chwile przed zakonczeniem duszenia. Potrzasna¢ rondlem
delikatnie, aby sos sie wymieszat [a ryby sie nie rozpadty - K.Sz.]. Karasie utozy¢ na pét-
misku, obtozy¢ utartym grubo na tarce burakiem i pola¢ sosem. Podawa¢ gorace z go-
towanymi ziemniakami [mozna na wierzch utozy¢ gatgzke natki pietruszki zwyktej lub
kedzierzawej badz koperku - K.Sz.] (Kuchnia polska Hanny Szymanderskiej b.d.w.: 270).

Zeberka z karasia lub leszcz z warzywami

2 kg Swiezego karasia, cukinia, duza cebula, zétta i czerwona papryka, szczypta mieszan-
ki ulubionych zi6t, maka i olej do smazenia, sél, pieprz. Z oczyszczonego karasia ostrym
nozem wycia¢ zeberka wraz z miesem i ptetwa przednia. Cze$¢ grzbietowa posoli¢ i na
chwile zostawi¢. Nastepnie smazy¢ na ztoty kolor z obu stron. Cebule i papryke pokroi¢
w duza kostke, cukinie w plastry; dusi¢ doprawiajac sola, pieprzem i ulubionymi ziota-
mi. Podawac¢ z grzankami (Gworek, Mierzwa 2014: 94).

Kotlety z karasia z zielonym groszkiem

400 g filetéw z karasia, czerstwa butka, jajko, cebula, zagbek czosnku, butka tarta, 100 ml
$mietany, puszka zielonego groszku, 3-4 tyzki majonezu, olej do smazenia, sdl, pieprz.
Rybe zemle¢ z potdwka cebuli, czosnkiem i wcze$niej namoczong w $mietanie butka. Do
masy dodac¢ jajko, $mietane, pozostata po moczeniu butki, s6l i pieprz. Jesli masa bedzie
luzna, dosypa¢ butke tartg, wyrobi¢ i formowac¢ duze, lekko sptaszczone kotlety, ktore
nalezy usmazy¢ na oleju. Zielony groszek wymiesza¢ z majonezem i potowa posieka-
nej cebuli. Na kazdy kotlet potozy¢ tyzke groszku z majonezem. Podawac z ziemniakami
(Gworek, Mierzwa 2014: 95).

Ryba duszona z warzywami (dorsz, karmazyn, szczupak, karp, karas, fladra)
Kilogram ryby, 3 dkg ttuszczu, 5 dkg cebuli, 30 dkg warzyw (kapusta wtoska, pory, mar-
chew, seler, pietruszka). Do sosu: 3 dkg maki, 3-4 dkg masta, lub margaryny, 1-2 kostki
przyprawy do zup, pieprz, sdl, listek laurowy, ziele angielskie (3 ziarna). Ryby po spra-
wieniu optuka¢, osaczy¢ z wody, odfiletowac (filety obra¢ z osci i pokraja¢ na porcje).
Warzywa po oczyszczeniu rozdrobni¢ i wtozy¢ do rondla na rozgrzany ttuszcz (3 dkg).
Wila¢ 3-4 tyzki wody i dusi¢ 5 minut. Osolong rybe wytozy¢ na warzywa, dodac przypra-
wy i dusi¢ 15 minut potrzasajac rondlem. Przyrzadzi¢ sos: masto rozgrza¢, doda¢ make,
zasmazy¢, rozprowadzi¢ %4 wywaru z zupy lub wodga, doda¢ pokruszong przyprawe do
zup i zagotowac. Filety ostroznie przenie$¢ na ogrzany p6tmisek lub salaterke, posta-
wi¢ w cieptym miejscu. Sos polaczy¢ z jarzynami, przyprawi¢ do smaku sola, pieprzem
(mozna dodac kilka tyzek Smietany). Rybe na pétmisku obla¢ sosem, osobno podac¢ klu-
ski ktadzione lub pétfrancuskie. Filety mozna tez przektada¢ warzywami i udusi¢, a pod
koniec pola¢ sosem beszamelowym lub pomidorowym (Kuchnia polska 1976: 434).

FrytKi ze stynki

500 g stynki, maka i olej do smazenia, sél, pieprz. Rybki otoczy¢ w mace po posoleniu
i posypaniu pieprzem i smazy¢ na goracym, gtebokim oleju w cato$ci na chrupiaco. Po-
dawac¢ same lub z sosem jogurtowo-czosnkowym oraz pieczywem (Gworek, Mierzwa
2014:95).
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Zupa ze stynKki (przepis Wiery Kroll, Piaski)

800 g oczyszczonej stynki'®, 500 g ziemniakdw, wtoszczyzna, ziele angielskie, li$¢ lau-
rowy, $mietana kreméwka, natka pietruszki, cukier, ocet, sél i pieprz. Ugotowa¢ wywar
z wloszczyzny i przypraw, po czym wyjaé warzywa. Marchew pokroi¢ w plastry i wrzu-
ci¢ z powrotem do wywaru, doda¢ pokrojone w kostke ziemniaki, a jak beda miekkie,
doprawi¢ cato$¢ octem, cukrem, solg i pieprzem, tak zeby zupa miata stodko-kwasny
smak. Na koniec wrzuci¢ stynke i na wolnym ogniu [na matym gazie - K.Sz.] chwile goto-
wac. Wsypac posiekang natke pietruszki i wla¢ $mietane (Gworek, Mierzwa 2014: 109).

Kapus$niak ze stynka (przepis Wiery Kroll, Piaski)

1 kg kapusty kiszonej, 300 g stynki, 200 g ziemniakdw, 2 marchewki, duza cebula, li§¢
laurowy, ziele angielskie, cukier, olej, s6l i pieprz. Kapuste gotowac¢ z lisciem laurowym
i zielem angielskim do miekkos$ci. Doda¢ marchew pokrojona w talarki i ziemniaki
w kostke. Cebule podsmazy¢ na oleju, doda¢ do zupy i doprawic ja solg, pieprzem i cu-
krem. Na koncu dodaé stynke i jeszcze chwile gotowa¢ na wolnym ogniu [rybka powinna
by¢ sprawiona, a kapus$niak dzi§ zwykle gotujemy na matym gazie - K.Sz.], delikatnie
mieszajac (Gworek, Mierzwa 2014: 109).
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Two surnames and the nickname from Warmirska saga [...] by Edward Cyfus

Abstract

The article explains the etymology of two surnames (Cyfus, Stynka / Stinka) and one nick-
name replacing a surname very popular in the region (Kara$niki). All anthroponyms occur
in Edward Cyfus Warmian saga, which is popular not only in the region. A few recipes based
on stynka and karas, fish widely used in the region of Warmia and Mazury before WWII are
attached to the text due to the reason explained in the article.

10 Potowem stynki na jeziorze Betdany zajmujg sie rybacy z Mikotajek. Uzywaja do tego nie-
wodu o bardzo drobnych oczkach, bo to rybka mata, podobna wielko$cig do szprotki. Najlepsze
potowy s3 na przetomie stycznia i lutego. Stynka jest bardzo pracochtonng rybka, trzeba cierpliwo-
$ci, by uzyskac¢ kilogram produktu, ale warto, bo jej smak jest wyborny. Swieza pachnie ogérkami”
(Gworek, Mierzwa 2014: 109).



