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ALIicjA BRONDER, DOROTA HAMERLOK

Instytut Jezyka Polskiego im. Ireny Bajerowej
Uniwersytet Slaski w Katowicach

MasterChef XVII w. — studium poréwnawcze
pierwszej polskiej ksigzki kulinarne;j
Compendium ferculorum
oraz wspofczesnych publikacji o tematyce kulinarne;j

Srowa KLUCzOWE: Compendium ferculorum, Stanistaw Czerniecki, ksiazka kuchar-
ska, genologia lingwistyczna, stylistyka historyczna

Jan Stanistaw Bystron w swojej ksiazce Dzieje obyczajow w daw-
nej Polsce. Wiek XVI-XVIII podkresla, jak duza wage od dawna spo-
teczenstwo przywigzuje do jedzenia (BYSTRON, 1976: 455). Stuzylo ono
nie tylko posileniu sie, ale byto takze oznaka zamoznosci dworu, a od-
powiednie uraczenie godcia przygotowang uczta mogto sprzyja¢ budo-
waniu wlasciwych stosunkéw miedzyludzkich. Bogactwo potraw wie-
ku XVII obrazuje najstarsza polska ksigzka kucharska wydana w 1682
roku - Compendium ferculorum albo Zebranie potraw Stanistawa Czer-
nieckiego. Pozycja ta stala si¢ punktem wyjscia dla naszych rozwazan
na temat rozwoju sposobu realizacji gatunku ksigzki kucharskiej, kto-
ra to zestawilySmy ze wspoélczesnymi publikacjami o tematyce kulinar-
nej. Poczynione analizy, wpisujace si¢ w nurt genologii lingwistycznej,
tekstologii i stylistyki historycznej, poprowadzily nas do wskazania po-
dobienstw i réznic w uksztaltowaniu dawnego i wspolczesnego gatun-
ku ksigzki kucharskiej na kazdym z pozioméw: strukturalnym, kogni-
tywnym, stylistycznym i pragmatycznym.



14

Alicja Bronder, Dorota Hamerlok

Metoda i materiat badawczy

Analizy poréwnawcze tekstow odlegltych czasowo, przestrzennie,
a takze kulturowo niemal zawsze stanowig wyzwanie dla badaczy.
Trudnosci przysparza przede wszystkim zestawienie dwu $wiatow, kto-
re - mimo Zze najczesciej wywodzg sie z tej samej tradycji — okazujg sie
na tyle odmienne, ze nie sposéb dostrzec wspolnej mysli danej spo-
tecznosci. Rozwigzanie impasu naukowego moze stanowi¢ odwotanie
sie w badaniach do osiggnie¢ genologii historycznej, interpretujacej
poszczegolne teksty z wyzszego typologicznie poziomu jezyka, co umoz-
liwia wyjécie poza jednostkowe rdéznice do podobienstw schematéow
utwordw. Tak zarysowang strategi¢ badawcza zastosowano w niniejszej
analizie poréwnawczej Compendium ferculorum S. Czernieckiego oraz
wspolczesnych ksigzek kucharskich. W metodologii odwotalysmy si¢
do przyjetej definicji gatunku, ujmujacej go jako schemat tekstowy, pe-
wien abstrakt manifestujacy na czterech poziomach gatunkowych cechy
budowy (strukturalny), wartosci stylistycznej (stylistyczny), poruszane
watki tematyczne (kognitywny) oraz pragmatyczng sytuacje komuni-
kacyjng (pragmatyczny) (WojTAK, 2004; WiTOSZ, 2005). Prezentowane
studium poréwnawcze, z natury swej ukierunkowane diachronicznie,
opiera sie rowniez na ustaleniach stylistyki historycznej, wskazuje roz-
nice, ale i podobienstwa w sposobie prowadzenia dyskursu kulinarne-
go oraz struktury gatunku ksigzki kulinarnej i aktualizowanego w niej
gatunku przepisu'. W toku badan uwaga zwrdcona zostala na elemen-
ty, takie jak: uksztaltowanie tekstu, metateksty, uktad publikacji, a tak-
ze architektonika gatunku przepisu, co nadalo analizie charakter holi-
styczny.

Poziom strukturalny

Poziom strukturalny” zestawionych schematéw gatunkowych wyka-
zuje znaczne podobienstwo formalne. Mozliwe staje sie¢ wskazanie ele-

! Ostatnie z wymienionych w opracowaniu zostaly potraktowane zbiorczo, ponie-
waz aktualna praktyka wydawnicza sugeruje, iz wydawnictwa kulinarne stosuja po-
dobne (jezeli nie tozsame) techniki tekstotwdrcze i rozwiazania edytorskie, co znacz-
nie ulatwia wskazanie jednolitego wzorca gatunkowego.

? Doglebna analize poziomu strukturalnego ksiazki kucharskiej prezentuje w swo-
jej monografii Waldemar Zarsk1 (2008). Autor bardzo szeroko omawia sktadniki
strukturalne, takie jak: tytul, wstep, przepis i spis tresci dla tekstow z XIX i XX wieku.
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mentéw powtarzalnych w budowie obydwu realizacji gatunku; w anali-
zie zestawiono elementy Compendium... ze wspolczesnymi wydawnic-
twami. Na poziomie ukfadu ksigzki beda nimi (w porzadku wystepo-
wania):

1. Kompletna strona tytulowa wraz z tzw. stopka redakcyjng -
w Compendium..., w ktérym zawarte s3 podstawowe informacje, cha-
rakterystyczne dla wydawnictw XVII w., tj. autor, rozbudowany tytut,
miejsce i rok wydania, wydawca/drukarnia. We wspdétczesnych pozy-
cjach umieszczane s3 ponadto dane dotyczace procesu wydawniczego,
np. nazwiska redaktora, korektora, wykonawcy sktadu, rodzaju uzytego
papieru, ilosci naktadu itp. Réznice te nie wptywaja na samg charakte-
rystyke gatunku, sa wynikiem odmiennych mozliwosci wydawniczych
omawianych epok.

2. Slowo wstepne od autora z dedykacja - element ten, charakte-
rystyczny dla wydawnictw dawnych, polegajacy na oddaniu prezento-
wanej pozycji pod opieke dygnitarza (w Compendium... jest to ksigzna
Helena Tekla Lubomirska z Ossolinskich, zona Aleksandra Lubomir-
skiego; MATRAS, 2016: 58), wspolczesnie nie zawsze wystepuje.

3. Spis przydatnych artykutow, w stylu ,listy zakupéw” — ten cieka-
wy element, wykorzystywany we wspdlczesnych pozycjach poradniko-
wych, w Compendium... przybiera forme tekstu: ,Memoryal general-
ny albo Ogolna pamig¢ przygotowania NA BANKIET. Wedlug ktorego
u Najwiekszych Monarchow Bankiety Bydz moga, u Najubozszych bydz
moze ukontentowanie”, po ktérym nastepuje wyliczenie skiadnikéw
potrzebnych do przyrzadzenia wspomnianego bankietu.

4. Opis kucharza (,Instrukcja o Kuchmistrzu”), czyli opis zadan
i powinnosci, przed ktérymi staje osoba odpowiedzialna za przygoto-
wanie potraw i przyjecia, w tym w Compendium...: ,Powinnos¢ Kuch-
mistrzowska”, ,,0 Kucharzu i jego powinnosciach”, ,Ozdoba Potraw”,
»O obsypowaniu Chlebem potraw”, ,Napomnienie”. Sg to rdzne po-
uczenia, majace na celu jak najlepsze przygotowanie do wykonywania
pracy kucharza.

5. Kolejne rozdzialy poswigcone potrawom z wiodacym skiadni-
kiem (w Compendium... s3 to: migso, ryby, mleko, a takze przygoto-
wanie pasztetow, tortow, ciast) - podzial gatunku ksiazki kucharskiej
na poszczegOlne rozdziaty dotyczace danego rodzaju wydaje sie czyms
naturalnym, stuzy uporzadkowaniu materiatu. Compendium... zawie-
ra ponadto uzupelnienia (Additamenty), w ktérych S. Czerniecki przy-
toczyl dziesie¢ kolejnych receptur, bedacych rozwinieciem omawianych
potraw (MATRAS, 2016: 59). Roznica w uksztaltowaniu rozdzialow ksia-
zek kucharskich: dawnej i wspolczesnej przejawia sie w liczbie przyto-
czonych przepiséw — w Compendium... bedzie to 300 receptur, co w po-
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réwnaniu ze wspolczesnymi zbiorami wydaje si¢ liczbg stosunkowo nie-
wielka (BABEL, 2000b: 221).

6. Spis tresci (w Compendium... ,,Zebranie rozdzialow”).

7. Indeks potraw omawianych w ksigzce (w Compendium... ,Re-
gestr alfabetyczny. Dla snadniejszego znalezienia Rzeczy, i Potraw Mie-
snych, Rybnych; Mlecznych”).

8. Elementy typograficzne ulatwiajace odbidr, uspdjniajace oraz
uatrakcyjniajace ksigzke: tzw. Zywa pagina z nazwami poszczegdlnych
cze$ci ksiazki, numeracja stron, oznaczenia tresci kolejnych rozdzialow
(np. umieszczanie na ostatniej stronie czastki logo ,RozDz” zapowiada-
jacego kolejny rozdzial lub ,,ze-” - ,,Zebranie rozdzialow”), wyrdznie-
nia przy wykorzystaniu wersalikéw i/lub kursywy, wciecia miedzy aka-
pitami i poszczegdlnymi czgstkami tekstu (np. przepisami), numeracje
przepisow, rozdzialow i czesci publikacji, ozdobniki i elementy wizual-
ne typu inicjaly.

Na poziomie tekstu warto zwroci¢ uwage na elementy odmienne
w budowie gatunku dawnego i wspolczesnego, takie jak:

1. Tytul - pelni w tekécie nader istotne funkgcje, nie tylko informa-
cyjna, ale i wyrdzniajaca, identyfikujacg, promocyjng czy marketingo-
wa, wykazuje znaczne réznice w budowie gatunku ksigzki kucharskiej
dawnej i wspolczesnej. Publikacja XVII-wieczna nosi rozbudowany ty-
tul, brzmiacy: Compendium ferculorum albo Zebranie Potraw, przez
urodzonego, Stanistawa Czernieckiego 1. K.M. Sekretarza, A Jasnie Wiel-
moznego Jego Mosci Pana Alexsandra Michata Hrabie na Wisniczu i Ja-
rostawiu Lubomirskiego, Wojewody Krakowskiego, Sandomirskiego, Za-
torskiego, Niepotomskiego, Lubaczewskiego, Ryckiego etc. etc. Starosty:
Kuchmistrza. Ad usum Publicum. Napisane — co jest praktyka charak-
terystyczng dla dawnego wydawnictwa (BABEL, 2000b: 224-225). Nato-
miast wspolczesne publikacje mozna podzieli¢ wedtug tytulatury na co
najmniej trzy grupy’:

a) leksem kuchnia/gotowanie lub zlozenie ksigzka kucharska + do-
okreslenie wskazujace na obszar tematyczny publikacji, np. Kuchnia
polska. 1001 przepisow (AszkIEwICZ, 2008), Wegan nerd. Moja roslin-
na kuchnia (Rokicka, 2016), ErVegan. Kuchnia roslinna dla kazdego
(Warkowicz, 2017), Alkaliczne gotowanie przy zielonym stole (Soxo-
LOWSKA, 2017), Polska kuchnia bezglutenowa (LEWANDOWSKA, 2016),
Kuchnia swiata dla diabetykow (DrRozp, 2016), Nie... zwykta kuchnia.

* Poczynione rozrdznienie ma wylacznie charakter sygnalny i stuzy zobrazowa-
niu réznorodno$ci wspolczesnych pozycji na rynku wydawniczym (doktadne badania
okazuja sie niemal niemozliwe przy uwzglednieniu tempa publikowania nowych pozy-
¢ji wydawniczych). Wzieto pod uwage tylko tytuly polskojezyczne, wydane na polskim
rynku przez polskich autoréw, by poréwnanie bylo mozliwie najpelniejsze.
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Wiegcej smakow (PARUZEL, 2015), Zwykta ksigzka kucharska (KARASIO-
WA, 2013), Uniwersytecka ksigzka kucharska (2016), Dalmacja. Ksigzka
kucharska (MAKLOWICZ, 2016);

b) odwolanie do programu popularnego w mediach, do okreslone-
go celebryty + uzupelnienie leksemami kuchnia/ksigzka kucharska, np.
Jadtonomia. Kuchnia roslinna - 100 przepisow nie tylko dla wegan (DY-
MEK, 2014), MasterChef Junior (2016), Moje pyszne inspiracje. Ksigzka
zwyciezcy programu MasterChef (KOrRDAs, 2015), Z mifosci do gotowa-
nia. MasterChef (NOWACZEWSKA, 2016), Okrasa kontra Pascal/Pascal
kontra Okrasa (KUCHNIALIDLA.PL, 2013);

¢) nazwa wskazujaca na ogdlny profil lifestyleowy, zwigzany ze
zdrowym trybem zycia + uzupelnienie o okreslenia zwigzane z kuch-
nig/gotowaniem, np. Zdrowy tryb zycia, aby unikng¢ nowotworu (2012),
Receptury natury. Wybieram zdrowie (GORNICKA, 2014), Na zdrowie!
Jak osiggng¢ harmonig ciata, ducha i umystu (POKRYWKA, ZURAKOW-
SKI, 2014).

Roéznice w tytulaturze dawnej i wspodlczesnej wynikajg z bogactwa
obecnej oferty na rynku wydawniczym - mnogo$¢ publikowanych ksig-
zek sprawia, ze poszczegdlni autorzy i wydawcy decyduja sie specjalizo-
waé w okreslonym kierunku, za§ Compendium..., bedace pierwsza pol-
ska ksigzka kucharska, z natury swej obslugiwalo jak najszerszy zasieg
odbiorcéw, co odzwierciedlilo sie¢ w tytule zbierajacym znane przepisy.

2. Przepis - réznice w budowie danego przepisu wydaja si¢ niewiel-
kie i wynikaja z odmiennej strategii tekstotworczej. Zauwazalne sg nie
tyle w strukturze przepisu - ta w warstwie werbalnej pozostaje podobna
- co w towarzyszacych mu elementach. W Compendium... nie wyste-
puja wyliczenia sktadnikéw danej potrawy (co wspolczesnie wydaje sie
nieodzowne), a takze nie mozna odnalez¢ zadnych wizualnych odwzo-
rowan, np. ilustracji przygotowywanego jedzenia. Naturalnie, takich
elementow, jak wysokorozdzielcze zdjecia, nie znajdzie si¢ w dawnych
ksigzkach, lecz brak jakichkolwiek ilustracji, juz popularnych w tam-
tym okresie, wskazywa¢ moze na silne ukierunkowanie publikacji na
spelnienie wiodacego celu, jakim jest przekazanie informacji o przygo-
towywaniu wybranych potraw®.

Warto réwniez zwrdci¢ uwage na uderzajacy brak precyzji w formie
XVII-wiecznego przepisu. Jasno wyrazone polecenia dotyczace przyrza-
dzania potraw, wspolczesnie wydajace sie czyms$ oczywistym i niejako
konstytutywnym dla ksigzki kucharskiej, pojawily si¢ w gatunku prze-

* Pozycje obecne na rynku cechuja sie silnym potencjalem perswazyjnym i ukie-
runkowaniem na budowanie wartoéci marketingowej, co przeklada si¢ na maksymal-
ng wizualizacje omawianych tresci.
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pisu, jak wskazuje Agnieszka M. BABEL (2000b: 217), dopiero w XIX w.
Wynika¢ to moze z odmiennego adresata Compendium... — specjali-
sty, ktory nie wymagatl dokladnych instrukeji, posiadajac juz wymaga-
ne wyksztalcenie i umiejetnosci sztuki kucharskiej.

Poziom kognitywny

Sposéb potraktowania aspektu tematycznego w omawianych ksigz-
kach kucharskich: dawnej i wspoétczesnych, jest zréznicowany. Oczywi-
$cie, ujmujgc rzecz szeroko, tematem sg potrawy i sposéb ich przygoto-
wania. W Compendium... autor podzielil material na potrawy migsne,
rybne oraz mleczne. Osobno opisuje gaszcze (sosy) i przystawki oraz
podaje trzy sekrety kuchmistrza, a takze porady dla kuchmistrza (np.
dotyczace sposobu ozdabiania potraw). Gos¢ mial by¢ bowiem zasko-
czony nie tylko smakiem potrawy, ale takze ciekawym sposobem jej po-
dania (np. Kapton caly we flasie) (BYSTROX, 1976: 426).

Wsrdd uzywanych mies pojawiaja sie m.in.: kaptony, gotebie, jarzab-
ki, cietrzewie, gluszce, przepiorki, gesi, kaczki (takze dzikie), kury stare,
bawoly, woly, cieleta, baranki, a takze dziczyzna: jelenie, daniele, sar-
ny, dzikie wieprze, losie, zubry, zajace. Do przyrzadzenia potraw ryb-
nych uzyte zostaja: lososie, jesiotry, szczupaki (szczuka), pstragi, brzany,
fladry, karasie, okonie, karpie, bobry, wegorze, slimaki. Przepisy poda-
waly uzycie poszczegdlnych czesci migsa zwierzecego, nie zawsze byla
to potrawa, w ktorej wykorzystywano cate zwierze. Pojawiajg sie np.:
ozorki karpiowe, watrébka cieleca, watrébka z kurczat, bobrowe ogo-
ny, kiszki z ryb stonych. Wéréd potraw mlecznych dominuja zupy (po-
lewki), np. barszcz krolewski, polewka migdatowa, polewka grzybo-
wa, polewka z mleczéw karpiowych; pasztety, np. pasztet francuski go-
racy miesny, pasztet rybny; jajecznice (jajecznica z winem, jajecznica
ze stodkg $mietang); ciasta (m.in. ciasto francuskie bedace podstawg
deseréw z przeréznymi owocami); torty (np. tort hiszpanski, tort mig-
dalowy); czy galarety (galareta miesna, galareta na post, galareta dla
chorych). Warto zwrdci¢ uwage na danie stuzace rekonwalescencji — ga-
larete dla chorych, co stanowi §wiadectwo mentalno$ci dwczesnej epo-
ki. Wszak w wieku XVII uznawano, ze czlowiek dobrze odzywiony to
czlowiek silny (BYSTRON, 1976: 455), zatem w wypadku choroby naleza-
to zadbac¢ takze o odpowiednie positki.

W Compendium... lista dodatkow uzywanych do potraw jest dlu-
ga. Wiérdd nich s3: warzywa (salata, szczaw, botwina, szpinak, pietrusz-
ka, cebula, seler, kapusta wloska, kalafior, karczochy, kalarepa, kwasna
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kapusta, bulwy); owoce (figi, agrest, cytryny, jablka, gruszki, poziomki,
wisnie, daktyle, brzoskwinie, §liwy, porzeczki, pigwy, rodzynki); orze-
chy (pistacje); migdaly, ryz i pertowe krupki, grzyby i pieczarki, masto
i stfodka $mietana, sardele i raki. Do przyprawiania potraw stosowane
byly: cynamon, imbir, pieprz, sol, cukier, gozdziki, galka muszkatoto-
wa, czosnek, pietruszka, koperek, wino, ocet, ocet winny, chrzan, musz-
tarda (na ktdra przepis takze w publikacji sie pojawia). Z perspektywy
wspolczesnych wskazéwek kucharskich, w przedstawianych potrawach
niezwykle interesujace okazuje si¢ uzywanie przesadnej ilosci przypraw
(majacych wowczas m.in. funkcje lecznicza), na co zwraca uwage Jan
ByYsTRON (1976: 459).

Co moze zaskakiwa¢ — wszak kuchnia dawna kojarzy si¢ z tajemni-
czymi specyfikami i skomplikowanymi recepturami — wiekszo$¢ z przy-
toczonych w Compendium... potraw oraz towarzyszacych im skladni-
kéw z powodzeniem mogtaby by¢ podana i dzisiaj. Jesli nawet nie sg to
dania obecne w codziennym menu, to pojawiajg si¢ one na stotach wy-
branych grup spotecznych. Np. bobrowe ogony, ktére moga frapowac
przecietnego konsumenta, dla mysliwych sg potrawg zupetnie normal-
ng, co potwierdza obecno$¢ w Internecie przepiséw na ten specjal (m.in.
na stronach prowadzonych przez pasjonatéw polowan: www.wyrobydo-
mowe.blox.pl; www.durszlak.pl®).

Wsrod wspolczesnych ksigzek kulinarnych takze mozna znalez¢ ta-
kie, ktdére sa zbiorem réznych potraw, gdzie obok dan stonych znajdu-
ja sie stodkie desery, obok migs — ryby (np. 1000 przepiséw. Kuchnia
polska, 2014). Jednak znacznie wigkszym zainteresowaniem cieszg si¢
ksigzki — podreczniki kulinarne sprofilowane tematycznie, np. wedlug
wiodgcego skladnika. Dobrze obrazujg to publikacje wydawane przez
sklep Lidl, ktory podzielit poszczegdlne tomy ze wzgledu na smak po-
traw (osobny tom stanowily dania slone, a osobny - slodkie).

Roéznice w realizacji poziomu kognitywnego gatunku ksigzki ku-
charskiej dawnej i wspolczesnych wynikaja przede wszystkim z od-
miennej praktyki czytelniczej. Compendium..., bedace pierwsza taka
pozycja w Polsce, z natury swej aspirowalo do wypetnienia luki i zapre-
zentowania bogatego repertuaru receptur na réznorodne dania. Wspét-
czesny czytelnik za§ ma praktycznie nieograniczone mozliwosci w wy-
borze zrédel informacji o gotowaniu®. Specjalizacja ksigzek kucharskich

> Na nieobecnos¢ niektérych spo$réod wymienionych produktéw spozywczych
(gléwnie migs) we wspolczesnej kuchni wptyw ma m.in. objecie wybranych gatunkéw
zwierzat $cista ochrong, a takze dziatania ekologdéw sprzeciwiajacych sie lowiectwu.

¢ Zmarginalizowanie zjawiska analfabetyzmu w spoleczenstwie, powaznego pro-
blemu w wieku XVII, jest jednym z czynnikéw zwigkszenia liczby osob siegajacych po
przepisy kulinarne.
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w wybranym rodzaju potraw pomaga odbiorcy wyszukac interesujace
go przepisy, sprofilowane ze wzgledu na wiodacy skiadnik, sposéb przy-
gotowania etc. Ponadto wokot takich publikacji tworzy sie grupa oséb
o podobnych gustach i upodobaniach, co pelni istotne funkcje w kon-
struowaniu spotecznosci (np. strony internetowe po$wiecone daniom
weganskim stuza wzmocnieniu wiezi pomiedzy ludzmi troszczacymi
sie o dobro zwierzat, co rownoczesnie przeklada si¢ na zainteresowanie
wspomniang kuchnig).

Poziom stylistyczny

Teresa SKUBALANKA przepisy kulinarne wlicza do prozy uzytkowe;j
(1984: 199), za$ Dorota ZDUNKIEWICZ-JEDYNAK (2008: 40) za Aleksan-
drem Wilkoniem nazywa ten rodzaj komunikatu tekstami praktyczno-
-uzytkowymi. Andrzej Markowski zaliczyl leksemy zwigzane z jedze-
niem (jako tym, co stuzy cialu cztowieka) do stownictwa wspdlno-
odmianowego, zatem slownictwa neutralnego, a nie specjalistycznego
(ZDUNKIEWICZ-JEDYNAK, 2008: 40). Leksyka obejmujaca nazwy jedze-
nia (potraw i produktéw spozywczych) jest takze neutralna pod wzgle-
dem emocjonalnym.

W analizowanych przepisach - XVII-wiecznych i wspolczesnych
- nie pojawily si¢ ekspresywizmy. Slownictwo zostalo uzyte dostow-
nie, podobnie nie znalazly si¢ w nich metafory. Wszystko to sprawia, ze
sens publikacji przekazany zostal precyzyjnie i w sposéb jednoznaczny;,
zgodnie z intencja nadawcy. Odbiorca dzigki temu ma poczucie, ze ob-
cuje z tekstem przygotowanym przez profesjonaliste.

W obydwu omawianych grupach tekstéw kulinarnych dominuja
czasowniki w stronie czynnej. Sprawia to, ze nacisk polozony jest na
czynnos¢, a nie na przedmiot czynnosci, co takze przystaje do charak-
teru tekstow uzytkowych. Ulatwia to réwniez odbiorcy zrozumienie
przekazu, co jest niezwykle istotne, wszak mamy do czynienia z teksta-
mi informacyjnymi, swego rodzaju podrecznikami, z ktérych odbiorca
ma czerpac wiedze o kuchni i gotowaniu.

Zaréowno w Compendium..., jak i w tekstach pdzniejszych nie po-
jawia sie zbyt wiele epitetow dookreslajacych potrawy czy ich skiadni-
ki. Te, ktére mozna odnalez¢ w przepisach, dotycza gléwnie wielko-
$ci potrzebnego produktu (np. w Compendium... ,,drobne’ ptaszki”, we

7 Wszystkie wyrdznienia w cytowanych fragmentach tekstow pochodza od auto-
rek artykutu.
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wspolczesnych publikacjach: ,,dzielimy na 5 rownych kawatkow”, ,nie-
zbyt grube cebulowe paski”). Réznica w warstwie leksykalnej pomiedzy
przepisami XVII-wiecznymi i wspolczesnymi przejawia si¢ w uzywaniu
imiestowow, ktére w tekstach recept i przepisow byly stosowane czesto
az do wieku XVIII (SKUBALANKA, 1984: 204). W Compendium... poja-
wiaja si¢ imiestowy przystowkowe uprzednie (dawne imiestlowy czasu
przesztego czynne I), np. ,a z mastem mlodym zmieszawszy i pieprzu
przydawszy gorace pieczyste polej a daj gorace na stol”, ,wléz w gar-
nek odebrawszy, zalej rosolem, przydaj soli”, ,,namocz w occie dobrym,
wsypawszy na ten ocet sol”. Obecnie uzycie imiestowow, takze w polsz-
czyznie ogolnej, jest rzadkie. O nastepowaniu po sobie czynnosci decy-
duje gléwnie kolejnos¢, w jakiej sa one wymieniane w tekscie: ,,(1) Pomi-
dory parzymy i (2) obieramy ze skorki, (3) kroimy w kostke” (OkRrASA,
2016: 164). Stosunkowo rzadko uzywane s3 imiestowy przystéwkowe
wspolczesne (dawne imiestowy czasu terazniejszego czynne) i imiesto-
wy przymiotnikowe bierne (dawne imiestowy czasu przesztego bierne),
np. ,porcje tososia wyjmujemy z marynaty, kazda owijamy w odpo-
wiedniej wielkos$ci kawalek aluminiowej folii, formujac zgrabny pakie-
cik [...]” (AszkiEwicz, 2007: 36).

We wspolczesnych przepisach czesto nadawca uzywa 1. os. 1. mn.8,
co stosowane jest konsekwentnie w trakcie lektury, np. w ksiazce ku-
charskiej pt. Kuchnia polska wedtug Karola Okrasy czytamy: ,Buraki
dokfadnie myjemy, nastepnie zawijamy je w foli¢ aluminiowy”, ,,Ziem-
niaki myjemy i gotujemy w skdorce do miekkosci, nastepnie studzimy”,
»Krdlika dzielimy na czgsci, oproszamy solg i pieprzem” (OKRASA, 2016).
Forma tzw. ,my” inkluzywnego wedlug D. ZDUNKIEWICZ-JEDYNAK
(2008: 54) sprawia, Ze w przekazie zostaje zawlaszczony $wiat przeko-
nan odbiorcy. W wypadku przepiséw kulinarnych zabieg ten (przejscie
od 1. os. . poj. do 1. os. l. mn.) powoduje, ze zmniejsza si¢ odczuwal-
ny dystans pomiedzy nadawcg - ,nauczycielem” posiadajacym wiedze,
a odbiorcg - ,uczniem”, znajdujacym si¢ w tym uktadzie niejako ni-
zej w hierarchii spotecznej. Dzieki takiej strategii stylistycznej odbiorca
moze mie¢ poczucie, ze oto ,gotuje” wspélnie z nadawcg, zatem mimo
ze uczy si¢ od niego sztuki kulinarnej, nie jest w pozycji podrzednej wo-
bec nadawcy, a relacja miedzy nimi jest rownorzedna.

W Compendium... dystans pomiedzy nadawcg i odbiorcg wyrazony
zostaje przez stosowanie trybu rozkazujacego: ,wezmij kaplona” ,zalej

8 Oczywiscie nie w kazdej publikacji obecnie stosuje si¢ m.in. bezokoliczniki, jak
np. w ksigzce kucharskiej poswieconej gotowaniu blinéw i koldunéw Biruty Markuzy-
-Bienieckiej z serii Biblioteczka Poradnika Domowego (MARKUZA-BIENIECKA, 1997),
jednak wydaje sig, ze taki zabieg stylistyczny coraz czeéciej dominuje we wspolcze-
snym dyskursie kulinarnym.
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rosolem” ,wlej troche octu” ,,przywarz a daj cieplo”. O nieskutecznosci
komunikacyjnej takiego zabiegu $§wiadczy to, ze od II pol. XIX wieku
w receptach i przepisach zamiast form trybu rozkazujacego stosowane
sg formy bezokolicznika (SKUBALANKA, 1984: 204), co nie jest tak sku-
teczne jak stosowanie 1. os. l. mn., ale pomaga zmniejszy¢ dystans w sy-
tuacji nadawczo-odbiorczej.

W odniesieniu do sposobu ulozenia zdan w omawianych wspdtcze-
snych ksigzkach kulinarnych uwage zwraca dominacja parataksy nad
hipotaksg — w przepisach przewazajq zdania wspolrzednie zlozone, cze-
sto polaczone neutralnym spojnikiem i. Wybor takiej formy wypowie-
dzi sprawia, ze odbidr tekstu staje si¢ tatwiejszy przez bliskos¢ ze stylem
potocznym, niwelujacym trudnosci poznawcze w komunikacji.

Poziom pragmatyczny

Relacje pragmatyczne analizowanych ksigzek kulinarnych, co oczy-
wiste, wykazuja roéznice zwigzane z odmiennymi realiami historyczno-
-kulturowymi. Podstawowe funkcje spetniane przez gatunek okazuja si¢
tozsame, a beda to: funkcja informacyjna — przekazywanie informacji
o potrawach i sposobach ich przygotowywania; oraz funkcja dydaktycz-
na - nauka przysztych adeptow sztuki kulinarnej. Odmienne okazuja
sie funkcje: perswazyjna oraz marketingowa, ktére w obecnej praktyce
wydawniczej nieraz stanowig podstawe przekazéw medialnych, koncen-
trujacych si¢ przede wszystkim na osiggnieciu jak najwickszego sukce-
su wydawniczego.

Ponadto réznice wyraznie odznaczajg si¢ w sytuacji nadawczo-
-odbiorczej. Wspodlczesne publikacje w wiekszosci kierowane s do jak
najszerszego odbiorcy, a takze tworzone juz nie tylko przez specjalistow
kucharzy, lecz réwniez przez celebrytéw, osoby zyskujace popularnosé
wskutek dziatalno$ci internetowe;j itp. Compendium... zas, pidra ,,kuch-
mistrza”, jak sam zwatl sie S. Czerniecki, stuzacego na dworze Lubo-
mirskich w XVII w., skierowano do zawodowych kucharzy tamtej epo-
ki (MATRAS, 2016: 59-60; BABEL, 2000b: 222) - to sprawia, Ze sytuacja
nadawczo-odbiorcza, w pierwszej ksigzce kucharskiej tak jasno sprecy-
zowana, wspolczesnie okazuje sie nader trudna do scharakteryzowania.
Wigze si¢ to réwniez z innym prymarnym celem publikacji — Compen-
dium... stuzylo jako podrecznik sztuki gotowania (MATRAS, 2016: 60),
a najnowsze wydawnictwa czesciej staja si¢ okazjg do promocji okreslo-
nej osoby, programu, stylu zycia.
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Konkludujac, dostrzezone zrdéznicowanie sytuacji pragmatycznej
Compendium... oraz wspdlczesnych publikacji przekazuje informacje
o priorytetach przyjetych w okreslonej kulturze danej epoki, co umozli-
wia pelniejsze poznanie — niejako ,,od kuchni” - éwczesnych pogladow,
wrazliwosci, wyznawanych wartosci etc. (DumaNOWwSKI, 2014: 529-530,
537).

Zakonczenie

W wyniku poczynionych analiz mozliwe okazalo si¢ wskazanie
stalych - gléwnie na poziomach strukturalnym i stylistycznym, oraz
zmiennych - w najwiekszym zakresie w aspektach kognitywnym i prag-
matycznym, elementéw, ktére zaprezentowano w toku wywodu’. Roz-
wazania na temat przemian w sposobach realizacji gatunku ksiagzki ku-
charskiej pokazuja, jak istotne staja si¢ badania nad tekstami na pozér
blahymi. Teksty uzytkowe czesto nie byly uznawane za ,petlnopraw-
ne” komunikaty, ze wzgledu na wychodzacy na pierwszy plan zwia-
zek z rzeczywistoscig pozajezykows, traktowang jako co$ podrzednego,
niegodnego humanistycznej refleksji. Jednakze to wlasnie te pozycje,
tak silnie zwigzane z codziennoscig, przekazuja najwiecej informacji
o zyciu ludzi éwczesnych epok. Dzieki obserwacjom tekstow niejako
dotykajacych ,,prozy zycia” wspdlczesni badacze majg mozliwo$¢ przy-
blizenia si¢ do poznania realiéw przesztosci. W te perspektywe wpisalo
sie przedstawione opracowanie.
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MasterChef of the 17th century — a comparative study
of the first Polish cookbook, Compendium ferculorum,
and the modern cuisine-related publications

Keyworps: Compendium ferculorum, Stanistaw Czerniecki, cookbook, linguistic ge-
nology, historical stylistics

SuMmMARY: The article has to do with a comparison of the early culinary culture with
the modern realisations of the theme which is mentioned in the discourse. An analysis
was conducted upon the first Polish culinary book — Compendium ferculorum - whose
comparison with modern handbooks/collections of recipes enabled an indication of
similarities as well as significant differences in the manner of the realisation of the
cookbook genre. In the course of research one focused on the text-formative elements
such as: the formation of the text, metatexts, the layout of the publications and the
architecture of the recipe genre, which conferred a holistic character to the analysis.
The methodology which was employed in the present work makes reference to the
theory of the text, linguistic genology, as well as historical stylistics.

Anunusa bponpep, Jopora Xamepnox

MasterChef XVII B. — cpaBHUTENbHbI aHaN3 NepPBOI NONbCKOM
nosapeHHoi KHuru Compendium ferculorum
M COBPEMEHHbIX My6AMKaALMIA Ha KyMHApPHbIe TeMbI

Kmioukssie cosa: Compendium ferculorum, Cranucnas YepHelKuif, KyTMHapHasa KHU-
ra, TMHTBUCTMYECKOE KaHPOBEJIeHUe, UCTOPUYECKAs CTUIUCTUKA

PEsioME: B cTaTbe cpaBHMBaeTCA cTapas Ky/IMHAapHas KylIbTypa ¢ COBPEMEHHBIMM aK-
Tyanu3anuAMY JAHHON TeMaTUKM B INCKypce. ABTOPKY aHANMM3UPYIOT IePBYIO MOb-
CKyIo moBapeHHyIo KHury — Compendium ferculorum, comoctaBneHne KOTOPOII € CO-
BPEMEHHBIMY KY/IMHAPHBIMYU IPAKTUKYMaMI/COOPHUKAMM Ky/IMHAPHBIX PelelTOB
J1a/I0 BO3MOKHOCTD ITOKAa3aTh CXOJCTBA, @ TAK)Ke CYlIeCTBEHHBIE PAasHMUIIBI B CIIOCObe
peanusalny KaHpa KyJIMHAPHON KHUTM. B Xofie McclefoBaHusA BHUMaHNIe OBIIO 00-
pallleHO Ha TaKue TeKCTOOOpasylolne 9/IeMeHThI, Kak: GOpMUpOBaHNe TEKCTa, MeTa-
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TEKCTOBBIE eITHMIIBI, CTPYKTYpa IyONMMKalMy, a TaKXKe apXUTEKTOHMKA >KaHpa pe-
IenTa, 61arofapsa 4eMy aHanu3 MproOpEN XOMMCTUIECKMiT XapakTep. MeTogonorns,
IpUHSATAsE B HACTOsAIell paboTe, COOTHOCUTCS C T€OPHUell TEKCTa, TMHIBUCTUIECKIM
JKaHPOBEJIEHMEM, a TAaKXKe C ICTOPUYECKON CTUINCTUKOIL.



