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Czasowniki kulinarne dotyczace obrobki termicznej
w Compendium ferculorum Stanislawa Czernieckiego
iich zmiany znaczeniowe w dziejach polszczyzny

(ociggaé/ociggngé, sadzié, tretowac)’

Culinary Verbs Concerning Thermal Processing in Compendium
Ferculorum by Stanislaw Czerniecki and Their Semantic Changes
in Polish Language (ocigga¢/ociqgnaé, sadzi¢, tretowac)

Abstract

The article presents the results of semantic analysis of culinary verbs concerning thermal processing taken from
Compendium ferculorum, the oldest Polish recipe book. The verbs’ definitions from chosen dictionaries of old and
contemporary Polish language have been compared with the use of particular verbs used in Compendium ferculorum
in order to confirm or eliminate the consistency between the two meanings. The article provides a detailed analysis
of only three verbs as a result of its limited length: ocigga¢/ ociggngc, sadzic and tretowaé. The aspectual pair of ociggaé
and ociggng¢ could mean both kind of cooking or frying meat in the 17* century (when Compendium ferculorum

was written). The next verb, sadzi¢, nowadays is an archaism, remaining only in jajko sadzone (fried egg) expression,

1 Material badawczy i przedstawione w artykule wnioski s3 czescig badan, ktére byly przedmiotem opisu w mojej niepubliko-
wanej pracy magisterskiej pt. Czasowniki kulinarne dotyczqce obrébki termicznej w Compendium ferculorum Stanistawa Czer-
nieckiego i ich zmiany znaczeniowe w dziejach polszczyzny, obronionej pod kierunkiem dr hab. Malgorzaty Dawidziak-Kta-
docznej na Uniwersytecie Wroclawskim (Lehman 2022).
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it meant a way of cooking in the 17* century, though. The third analysed verb, tretowa¢, had several meanings,

e.g frying or rinsing butter, but contemporary it is not used. Further research is needed.
Keywords: verbs, culinary vocabulary, semantics, Compendium ferculorum, changes in meaning, thematic field

Stowa kluczowe: czasowniki, leksyka kulinarna, semantyka, Compendium ferculorum, zmiany znaczeniowe, pole

tematyczne

Compendium ferculorum (dalej CF) Stanistawa Czernieckiego jako jedna z najstarszych polskich ksiazek
kucharskich?, cieszaca si¢ ogromna popularnoscia od momentu pierwszego wydania az do pierwszej
polowy XIX w. (Dumanowski 2021: SS5), stanowi nieoceniony zabytek polskiej sztuki kulinarnej.
Wydane po raz pierwszy w 1682 1., CF cieszylo si¢ popularno$cia jeszcze przez dlugie lata. Gdyby jednak
wspolczesnie kto$ zechcial przygotowad jakas potrawe wedlug receptury z tej ksiazki, napotkalby wiele
przeszkéd — problem stanowiloby nie tylko zdobycie niektérych sktadnikéw (np. bobrowych ogonéw)
czy samo przyrzadzenie nieraz wymyslnych potraw (np. ryby czesciowo smazonej, czg$ciowo pieczonej
i czgéciowo gotowanej), ale takze samo zrozumienie tekstu — jezyk ewoluuje i niektére wyrazy zmieniaja
znaczenie lub wychodza z uzycia. Z tego powodu do wspotczesnych wydan dawnych tekstow czesto dodaje
sie stowniczki. W taki stowniczek zaopatrzono réwniez wspolczesne wydanie CF, jednak objasniono
w nim tylko 16 czasownikéw, podczas gdy w tekscie wlasciwym wystepuje ich znacznie wiecej. Ponadto
slowniczek ten nie powstal na podstawie poglebionej analizy jezykoznawczej przepisow, lecz zostat
opracowany przez historyka w celu ulatwienia zrozumienia tekstu przecigtnemu odbiorcy, potrzebne
wiec sa badania lingwistyczne nad slownictwem CF, szczegélnie nad czasownikami, notorycznie
pomijanymi w analizach slownictwa kulinarnego. Niniejszy artykul stanowi prébe ustalenia znaczenia
trzech wybranych czasownikéw kulinarnych (ociggaé/ociagnaé, sadzi¢ oraz tretowac) w CF. Przesledze
takze zmiany semantyczne, jakie zaszty w tych czasownikach od doby $redniopolskiej do wspolczesnosci,
postugujac sie¢ w tym celu stownikami etymologicznymi, historycznymi oraz jezyka polskiego, a takze
ksigzkami kucharskimi wydanymi w okresie od XVI-XVIII w.

Stan badan?

Polska leksyka kulinarna doczekata sie dos¢ licznych, ale w wigkszosci fragmentarycznych opracowan.
Najobszerniejsze opracowanie stownictwa kulinarnego z perspektywy synchronicznej stanowia Studia
nad stownictwem kulinarnym we wspélczesnej polszczyZnie Malgorzaty Witaszek-Samborskiej (Witaszek-

2 Sam autor uwazal swoje dziefo za najstarsza polska ksiazke kucharska (CF: 129), natomiast nie nalezy zapomina¢ o Kuchmi-
strzostwie wydanym po raz pierwszy ok. 1540 r. Do niedawna bylo ono uznawane za zaginione, odkryto jednak jego XVIII-
-wieczng kopie. Kuchmistrzostwo jest ttumaczeniem dziela czeskiego pt. Kucharstvi (pol. Kucharstwo) (Dumanowski [1757]
2021: 66-68), w przeciwienistwie do CF, ktore zostalo napisane przez Polaka po polsku.

3 Przedstawiajac dotychczasowy stan badar $wiadomie pomijam, ze wzgledu na ograniczona objetos¢ artykutu, bardziej ogél-
ne opracowania dotyczace dziedzin takich jak diachronia jezyka polskiego (np. Dubisz 2005) (w tym réwniez na temat
zmian znaczeniowych staro- i §redniopolskich czasownikéw), semantyka (w tym rozwéj semantyczny wyrazéw, np. Buttler
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Samborska 2005). Autorka zawezita badany materiat do nazw potraw, napojéw i produktéw spozywczych.
W pracy koncentruje sie gléwnie na ich strukturze. Kilka artykutéw po$wigcono tez nazwom wlasnym
potraw, zaczerpnietym z menu lokali gastronomicznych, czasopism kobiecych lub ksiazek kucharskich,
m.in.: O nazwach napojéw i potraw w poznarnskich lokalach gastronomicznych Marii Borejszo (1994),
O jezykowym zachowaniu sig przy stole. Dlaczego upigkszamy nazwy potraw Anny Dabrowskiej (1998),
Stownictwo kulinarne we wspélczesnej polszczyZnie Marii Lesz-Duk (2002), Nazwy potraw a marketing.
Perswazyjne $rodki jezykowe we wspdlczesnym nazewnictwie gastronomicznym Malgorzaty Dawidziak-
Kladocznej (2013), a takze ,Rozkosz dla zmystéw”, czyli jezyk kart dari Lidii Przymuszaly (2021).
Powstalo réwniez tekstologiczne opracowanie ksigzki kucharskiej jako gatunku (Zarski 2008) oraz
popularnonaukowy szkic typologii wspélczesnych nazw produktéw kulinarnych ze wzgledu na ich
semantyke i pochodzenie (Markowski 1994).

Leksyka kulinarna bywala réwniez przedmiotem opisu badan diachronicznych. Jedyna dluzsza
rozprawa, czyli Terminy kulinarne romarskiego pochodzenia w jezyku polskim do korica XVIII wieku
Anny Bochnakowej (1984), zgodnie z tytutem skoncentrowana jest na wyrazach obcego pochodzenia.
Autorka napisala réwniez kilka artykuléw dotyczacych lingwistyki kulinarnej: O tytulach i przypisach
w tlumaczonych na polski ksigzkach kucharskich (na przyktadach z XVIII, XX i XXI wieku) (Bochnakowa
2011), O pewnym terminie kulinarnym z XVIII wieku: historia ,zie” (Bochnakowa 2016), Przenosne
znaczenia terminéw kulinarnych w jezyku polskim i francuskim (Bochnakowa 2023). Inne fragmentaryczne
opracowania stownictwa kulinarnego w perspektywie diachronicznej to m.in.: Co jadano w Polsce
w czasach saskich? Krystyny Siekierskiej (1993), Staro- i sredniopolskie nazwy ciast Zuzanny Krétki (2016),
Staropolskie stownictwo zwigzane z pieczywem Sylwii Przeczek-Kisielak i Renaty Przybylskiej (2021) oraz
O landrynkach (czyli o etymologii landrynek) Haliny Safarewiczowej (1966). Warto wspomnieé takze
o artykule Nadawca w poradnikach dotyczqcych prowadzenia domu z drugiej potowy XIX wieku Anny
Tomeckiej-Mirek (2012) oraz o opracowaniu kulturoznawczym Anny Matras , Pieprzno i szafranno, moja
moscia panno”. Staropolskie ksigzki kucharskie i obrazy staropolskiego ucztowania (2016), dostarczajacym
cennych informacji o obyczajach kulinarnych w badanym okresie.

Oczywidcie wyzej wymienione tytuly to jedynie przyktady do$¢ bogatej i réznorodnej literatury
dotyczacej leksyki kulinarnej, jednak dobrze obrazuja one pewien problem badai nad polskim
stownictwem kulinarnym: pomijanie czasownikéw. Zwrécita na nie uwage jedynie Anna Bochnakowa
w Terminach kulinarnych romariskiego pochodzenia w jezyku polskim do korica XVIII wieku (1984).
Na ogromna liczbe rzeczownikéw (i mniejsza przymiotnikéw) czasownikéw przypada tam tylko
sze$¢: garnirowad, glaserowaé, grylowaé, kandyzowaé, marynowaé (Bochnakowa 1984: 126). Wyraznie
dostrzegalna jest wiec luka — brak badan nad czasownikami kulinarnymi. Artykut ten ma sie przyczynic¢

do jej zapelnienia.

Cele i metodologia

Badania dotycza leksyki kulinarnej, stanowiacej jednoczeénie pole tematyczne, wyrazowe i semantyczne.
Aktualnie brak spéjnej teorii pél jezykowych (Grzegorczykowa 2001: 60-61; Tokarski 2013: 250-252).

1978) czy dialektologii (np. Urbaiczyk 1984), jednakze biore pod uwagg osiagniecia badaczy w tych dziedzinach jezyko-
znawstwa podczas analizowania czasownikow.
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Tokarski (2013: 257-258) wyliczarézne typy pél wyrazowych, wéréd nich pola semantyczne, czyli
zbiory wyrazéw o podobnym znaczeniu. Wérdéd pdl semantycznych mozna wyrdzni¢ pole stownictwa
kulinarnego, a w nim podpole czasownikéw kulinarnych. W niniejszym artykule zostang poddane analizie
trzy wybrane czasowniki kulinarne: sadzié, ociqgac/ociqgngé, tretowac. Termin czasowniki kulinarne
rozumiem jako ,nazwy czynnosci zwigzanych z przygotowywaniem, przechowywaniem i podawaniem
jedzenia”. W artykule uzywam réwniez terminu czasowniki gotowania, nie jest on jednak tozsamy
z czasownikami kulinarnymi. Czasowniki gotowania stanowia podpole pola semantycznego czasownikéw
kulinarnych. W terminie tym gotowanie nalezy rozumie¢ jako ,poddawanie dzialaniu wrzacego ptynu lub
doprowadzanie plynu do wrzenia’, a nie jako ,przygotowywanie goracych positkéw” (por. WSJP PAN,
wktérym wyrézniono az sze$é znaczen czasownika gotowa¢ ([na:] https://wsjp.pl/haslo/podglad/7180/
gotowac [data dostepu: 19 listopada 2025)]. Zaleznosci te obrazuje ponizszy schemat:

| stownictwo kulinarne |

N2
| czasowniki kulinarne |
N2 N2 N2
| czasowniki gotowania | | czasowniki pieczenia | | |

Badania przedstawione w artykule stanowia ustalenia wstepne, przyczynek do planowanych
szerszych badan w ramach mojej rozprawy doktorskiej*. W rozprawie doktorskiej zamierzam: 1)
sklasyfikowa¢ pole jezykowe, jakim sa czasowniki kulinarne doby $redniopolskiej (na materiale
z przygotowywanego przeze mnie korpusu ksigzek kucharskich z okresu XVI-XVIII w.); 2) ustali¢
znaczenia oraz zmiany znaczeniowe mieszczacych si¢ w polu czasownikéw za pomocy zmodyfikowanej
analizy kompozycjonalnej (semowej)® bazujacej na kontekstach uzycia badanych jednostek leksykalnych
w zrédlach, uzupelnionej ustaleniami leksykograficznymi i wiedzg historyczno-kulturows.

Niniejszy artykul zaklada o wiele skromniejsze cele: okreélenie znaczenia wybranych
czasownikoéw kulinarnych w CF oraz zmian semantycznych, jakie w nich zaszly od doby $redniopolskiej
do wspdlczesnosci. Termin znaczenie rozumiem za Grzegorczykows jako relacje miedzy klasami ciggéw
fonicznych a klasami zjawisk, wyréznionymi poznawczo w $wiadomosci jezykowej okreslonej spolecznosci
(Grzegorczykowa 2001: 27).

Analiza bedzie przebiega¢ nastepujaco:
1. préba ustalenia etymologii czasownika na podstawie stownikéw etymologicznych: SEBr,
SEBa, SEBo;
2. prze$ledzenie zmian znaczeniowych czasownika w nastepujacych stownikach: SStp, SPXVI,
ESJP XVII, SL, SW, SJPD, WSJP PAN (lub US]JP, jesli w WSJP brak odpowiedniego hasta),
SP, SGP Kar, SGP PAN, MSGP oraz w stlowniczku zalaczonym do CF we wspolczesnym

4 Artykul bazuje réwniez na mojej pracy magisterskiej pt. Czasowniki kulinarne dotyczqce obrébki termicznej w Compendium
ferculorum Stanislawa Czernieckiego i ich zmiany znaczeniowe w dziejach polszczyzny (Lehman 2022).

5 Metoda ta zostala dokladnie opisana m. in. [w:] Tokarski, Ryszard (2013) Swiaty za stowami. Wyklady z semantyki leksykal-
nej, Lublin; 192-201.
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wydaniu (SCF), opracowanym przez historyka kulinariéw Jarostawa Dumanowskiego, jesli
dany czasownik w nim wystepuje;

3. podsumowanie analizy leksykograficznej: wskazanie wyodrebnionych przez stowniki
znaczen;

4. wstepne ustalenie okresu, wjakim funkcjonowat dany czasownik, na podstawie jego notowar
w stownikach oraz frekwencji w ksiazkach kucharskich;

S. skonfrontowanie znaczen stownikowych z kontekstami uzycia danego czasownika w CF
(dane ilosciowe) w celu ustalenia jego znaczenia.

W analize wplote réwniez pomocniczo elementy analizy kompozycjonalnej, wstepnie przypisujac
czasownikom semy, przy czym zdaje sobie sprawe, ze analiza kompozycjonalna jest narzedziem
przeznaczonym do badania semantyki jednostek leksykalnych na tle calego pola jezykowego. Zaproponuje
hipotetyczny zestaw seméw, odwolujac sie¢ do klasyfikacji semantycznej Magdaleny Bator [2014] oraz
modelu semantycznego czasownikéw gotowania Adrienne Lehrer [1972].

Adrienne Lehrer (1972) w swoich badaniach sprawdza adekwatnoéé¢ modelu semantycznego
gotowania zwanego tréjkatem Levi-Straussa do badania kilku wybranych jezykéw. Model ten z zalozenia
mial mie¢ uniwersalny charakter i przedstawia¢ pole semantyczne gotowania w kazdym jezyku. Po
zastosowaniu trdjkata Levi-Straussa do analizy jezykéw francuskiego, chinskiego, Nawaho, Jakaltek,
Joruba, amharskiego, angielskiego, niemieckiego i japonskiego, Lehrer udowodnila wadliwos¢ tego
modelu i zaproponowala skorygowang jego wersje.

Rysunek 1. Model semantyczny gotowania (tzw. tréjkat) Levi-Straussa. Zrédlo: Lehrer, Adrienne (1972) ,Cooking
Vocabularies and the Culinary Triangle of Lévi-Strauss”. [W:] Anthropological Linguistics. Nr S (14); 168

OIL

Rysunek 2. Model semantyczny czasownikéw gotowania Adrienne Lehrer. Zrédlo: Lehrer, Adrienne (1972)
,Cooking Vocabularies and the Culinary Triangle of Lévi-Strauss”. [W:] Anthropological Linguistics. Nr S (14); 169
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Model ten podaje minimalny zestaw komponentéw, za pomocy ktérych mozna opisaé czasowniki
gotowania prawdopodobnie w kazdym jezyku. Lehrer zaznacza jednak, ze komponenty w tym przypadku
nie moga by¢ binarne. Niemozliwe jest rowniez utworzenie uniwersalnej dla wszystkich jezykow
struktury konceptéw gotowania (neutral structure of cooking concepts). Tylko cze$¢ komponentéw jest
leksykalizowana, wkazdym jezyku jest to inny ich zestaw, co skutkuje r6znymi strukturami semantycznymi.

W Semantic Cuisine (Lehrer 1969: 47) Lehrer podaje nastepujace komponenty dla czasownikéw
gotowania w jezyku angielskimS:

zastosowanie wody (wina, mleka itp.) [Ciecz (Liquid) +/-]
zastosowanie thuszczu [Thuszcz (Fat) +/-]
bezposrednie/niebezposrednie zrodlo ciepta [Bezposrednie (Direct) +/-]
energiczny/nieenergiczny proces gotowania [Energiczne (Vigorous) +/-]
dtugi/krétki czas gotowania [Dlugi czas (Long time) +/-]
duza/mala ilo§¢ substanciji (ttuszczu, wody itp.) uzywanej [Duza (Large) +/-]
do gotowania

Ponadto Lehrer podaje jeszcze trzy komponenty unikalne dla pojedynczych czasownikéw. Proponuje nie
zapisywac ich w taki sposdb, jak pozostale, lecz zaznaczy¢ ich istotnos¢ przy poszczegélnych czasownikach
w nastepujacy sposob (Lehrer 1969: 47):

rodzaj naczynia [Istotny (Relevant) +]
dodany kluczowy skladnik (sos) [Istotny (Relevant) +]
szczegdlny cel (np. zachowanie ksztaltu) [Istotny (Relevant) +]

Przykladem zastosowania modelu Levi-Straussa zmodyfikowanego przez Lehrer moga by¢ badania
Magdaleny Bator nad czasownikami kulinarnymi w jezyku érednioangielskim (Culinary Verbs in Middle
English; Bator 2014). Badaczka podzielila je na czasowniki krojenia (verbs of cutting), gotowania (verbs of
cooking) oraz przygotowywania (verbs of preparing). Poniewaz czasowniki analizowane w tym artykule
sa czasownikami gotowania, przytocze dalszy podzial jedynie tej grupy: czasowniki gotowania przy
uzyciu cieczy (verbs of cooking in liquid), czasowniki gotowania na ttuszczu (verbs of cooking with fat) oraz
czasowniki gotowania za pomoca jakiejkolwiek innej substancji posredniczacej lub bez zadnej substancji
(verbs of cooking with any or no medium). Bator co prawda nie przeprowadza analizy kompozycjonalnej,
ale jej klasyfikacja semantyczna czeéciowo odzwierciedla zestaw komponentéw czasownikéw gotowania
zaproponowany przez Lehrer, szczegélnie [Plyn (Liquid) +/-] i [ Ttuszcz (Fat) +/-].

Material badawczy

Analizowane wartykule czasownikizostatywybrane arbitralnie spo$rédlicznych czasownikéwkulinarnych
wystepujacych w CF, najstarszej polskiej ksiazce kucharskiej. Autor, Stanistaw Czerniecki, piastowat urzad

6 Tlumaczenie wlasne.
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kuchmistrza na dworze Lubomirskich. Napisal swoje dzielo, jak deklaruje, ad usum publicum (CF 2021:
127), co nie oznacza, ze kierowal je do wszystkich — bardzo mala szczegétowosé przepiséw wskazuje, ze
odbiorcg planowym byli specjalisci, czyli inni kuchmistrzowie. Na potrzeby badan korzystalam jedynie
ze wsplczesnego wydania CF w opracowaniu Jarostawa Dumanowskiego z 2021 r. (CF 2021), opartego
na pierwodruku z 1682 r., na podstawie egzemplarza z Biblioteki Kérnickiej Polskiej Akademii Nauk.

Ociqgaciociggngc

Stowniki etymologiczne SEBa i SEBo (w SEBr nie podano zrédlostowu) sa zgodne co do pochodzenia
czasownika cigga¢/ ciggngc od ps. *tegati (>*tedzati) ,ciagaé, wlec, szarpaé”, co z kolei wywodzi si¢ z *tegti,
*tego ,ciagna¢”. Oba te wyrazy pochodza z praindoeuropejskiego *tengh- (lub *teng-//*tong-//*tng-wedlug
SEBa) nalezacego do pierwiastka *ten- ,ciagnac, rozciaga¢”. W SEBr nie podano Zrédlostowu.

W SStp brak leksemow ociggadi ociggnaé, pojawia sie jedynie ocigdzaéjako termin prawniczy (SStp,
t. 5; 405). Natomiast w SPXVI s3 hasta ocigga¢ oraz ociggngc. W artykule tego pierwszego uwzgledniono
znaczenie, ktére mozna uznaé za kulinarne: ,pokrywaé warstwa czego$ [czym]” (SPXV], t. 20; 28). Nie
dotyczy ono jednak obrébki termicznej. To samo znaczenie podano przy ociggnaé (SPXV], t. 20; 2).

W SL zawarto tylko jedng definicje czasownika ociggaé: ,kucharski termin: mieso ociaga [...],
bijac nad ogniem kruzszym czyni¢” (SL, t. 3; 437). Pierwszy raz pojawia si¢ wigc znaczenie kulinarne
dotyczace obrébki termicznej. Z kolei przy hasle ociggngé (SL, t. 3; 437) znajduje sie odnosénik do
obciggnqc, do ktérego juz nie podano znaczenia zwigzanego z gotowaniem (SL, t. 3; 375).

W SW hasto ocigga¢ opatrzono kwalifikatorem x (mato uzywany) oraz podano odnoénik do hasta
ociggngc¢ (SW, t. 3; 553). Ten czasownik réwniez zostal opatrzony kwalifikatorem X. Zarejestrowano dwa
jego znaczenia, w tym jedno kulinarne: ,kuch. [...] migso potrzyma¢ na ogniu, aby §. ociagneto twarda
powloczka, aby §. écielo po wierzchu” (SW, t. 3; 553). W obu przypadkach dopisano, ze czgsciej uzywany
jest wariant obciggngé, jednak w artykule hastowym tego czasownika wéréd wielu innych nie wymieniono
powyzszego znaczenia (SW, t. 3; 441), co sugeruje, ze w znaczeniu kulinarnym czeéciej uzywano wariantu
ociggngc.

Z kolei w SJPD podano trzy definicje czasownika ociggad, przy czym zadna nie opisuje znaczenia
zwigzanego z gotowaniem (SJPD [na:] https://sjp.pwn.pl/doroszewski/ociagac;5462806.html
[data dostepu: 19 listopada 2025]). Ponownie brak wiec znaczenia kulinarnego dotyczacego obrébki
termicznej. Natomiast przy hasle ociggng¢ autor jedynie odsyla do ocigga¢ (SJPD; [na:] https://sjp.pwn.
pl/doroszewski/ociagnac;5462809.html [data dostepu: 19 listopada 2025]).

WSJP PAN nie zawiera ani hasta ociggaé, ani ociggnqd, a obciggac i obciggngé nie maja znaczenia
kulinarnego (WSJP PAN [na:] https://sjp.pwn.pl/doroszewski/ociagnac;5462809.html [data dostepu:
19 listopada 2025]), natomiast USJP rejestruje hasta ociggac i ociggngé, ale oba wyrazy opatrzone
s3 kwalifikatorem fowieckie i sa to ich jedyne opisane znaczenia (USJP, t. 3; 8). Takze w stownikach
gwarowych brak powiazanych z kulinariami znaczen tego czasownika.

Na koniec warto poda¢ definicje czasownika ociggngc z SCF: ,potrzyma¢d mieso nad zarzacymi sie
weglami, w rondlu z mastem lub podgotowaé w garnku tak, by $cielo si¢ na wierzchu” (SCF 2021: 252).
Dodatkowo we wspétczesnym wydaniu CF Jarostaw Dumanowski (2021), historyk kulinariéw, pisze, ze

czesto powtarzanym w recepturach zwrotem jest ,ociagnij”, co oznacza blanszowanie lub raczej
wstepna obrobke cieplna. Najczesciej to krétkie obgotowanie potrawy, ale Czerniecki pisze tez
0 ,ociaganiu” wmaéle (...) lub, w przypadku potraw postnych, w oliwie. (Dumanowski 2021: 111)
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Szybkim sposobem na zmiane wlasciwosci ($cigcie si¢) powierzchni miesa jest podgrzanie go, totez
ociaganie rzeczywiécie mogto mie¢ charakter wstepnej obrobki termicznej. Definicje z SCF mozna zatem
uznaé za mniej lub bardziej spdjng z trescia przytoczonego cytatu.

Z powyzszych definicji stownikowych wylaniaja sie dwa znaczenia czasownika ociggac/ociqgnac:
1) ,czynié migso bardziej kruchym poprzez bicie je nad ogniem” - tak podaje SL - oraz 2) ,potrzymaé
mieso nad ogniem, aby jego wierzchnia warstwa si¢ $cieta” — tak podaja SW i SCF, przy czym w SCF
doprecyzowano, ze: a) zrédlem ciepla podczas ociagania jest wegiel; b) naczynie, w ktérym proces sie
odbywa, to rondel lub garnek; c) proces moze przebiega¢ w masle albo w wodzie lub innym plynie na jej
bazie (wskazuje na to uzyty w definicji wyraz podgotowac).

Prze$ledzenie kontekstéw uzycia omawianego czasownikaw CF (por. Tabela 1) rzuca nowe $wiatto
na znaczenia czasownika ociggac/ociggngé. Czerniecki najczesciej uzywa tego czasownika w odniesieniu
do migsa, ale nieraz takze w odniesieniu do ryb, pieczarek, jajek i innych produktéw spozywczych.
W przypadku substancji, w ktérej odbywa si¢ proces obrobki termicznej zywnosci, potwierdza sie, ze
moze by¢ to zaréwno jakis ttuszcz (maslo, oliwa), jak réwniez woda (lub plyn na niej bazujacy, w CF jest
to rosol). Ta druga wystepuje jednak czterokrotnie rzadziej. Zrédlo ciepla jest w CF rzadko wskazywane,
gdy jednak to si¢ zdarzy, stanowi je wegiel, czyli bezposrednie Zrédlo ciepla. Natomiast rodzaj naczynia
wtym przypadku zdaje si¢ nie by¢ cecha roznicujaca znaczenie. Ze wzgledu na [bezposrednie zrédlo ciepta
+] oraz mozliwe zaréwno [tluszez +], jak i [woda +], leksem ocigga¢/ociggnaé w podziale czasownikéw
kulinarnych stosowanym przez Lehrer [1972] i Bator [2014] plasuje si¢ gdzie$ pomiedzy gotowaniem
([bezposrednie zrédlo ciepla +], [woda +]) a smazeniem ([bezposrednie zrédlo ciepta +], [thuszcz +]).

Tabela 1. Konteksty uzycia czasownika ociggac/ ociggnqé i mu pokrewnych w CF. Opracowanie wlasne

Kontekst Liczba uzy¢
Calkowita liczba uzy¢ 66
wtym: ociagac/ociagnac 64
pociagac 1
poociagac 1
Obiekt:
migso (czasem z dodatkiem warzyw) 45
ryba (czasem z dodatkiem warzyw) 13
pieczarki 2
jajka 2
inne 2
Substancja:
thuszez 25
wtym: maslo 19
oliwa 6
woda lub inny plyn 6
wtym: rosot 4
woda 2
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Kontekst Liczba uzy¢

Naczynie:

rynka 2
naczynie gliniane 1
brytfanna 1
kociolek 1
patella 1
Zrédlo ciepta:

wegiel (ociggac na weglu) S

Warto zwréci¢ uwage na jeszcze jedna ceche semantyczng czasownika ociggac/ociggngé, ktérej nie
wskazuja cytaty z CF, a ktora podkreslaja stowniki: efekt czynnosci, czyli $ciecie sie wierzchniej warstwy
miesa lub innej ocigganej zywno$ci. Zaréwno ,milczenie” Czernieckiego na temat tej wladciwosci, jak
i wskazywanie jej w stownikach, sugeruje, ze jest to najwazniejsza pod katem réznicowania znaczen cecha
omawianego leksemu. Proponuje wiec zdefiniowa¢ czasownik ociggac nastepujaco: ,gotowaé w wodzie
lub smazy¢ w tluszczu mieso lub inny produkt spozywczy nad zarzacymi sie¢ weglami, az zetnie sie
wierzchnia warstwa produktu poddanego tej czynnosci”

W CF w wigkszo$ci przypadkéw kontekst uzycia czasownika ociggaé/ociqgngé nie daje zbyt wielu
informacji. Najczeéciej czasownik ten jest wymieniany jako jeden z etapéw przygotowywania potrawy, jak
np. w tym przepisie:

Wezmij kaplona albo ge$, ociagnij, rozbierz w czlonki, wl6z w garnek, wkraj drobno cebule

i pietruszki, zalej rosolem, wsyp krup perlowych, masta dobrego, pieprzu, szafranu, przywarz, a daj
goraco na sto. [CF 2021: 160]

Dlatego tez bazujac jedynie na kontekstach uzycia, bez definicji stownikowych, bardzo trudno byloby
ustali¢ znaczenie tego stowa. Pojedyncze uzycia wskazuja na stopniowalnos¢ procesu ociggania:

[...] nakraj drobno stoniny tlustej w kostke, smaz pospotu z kaplonem, a gdy si¢ dobrze ociagnie,
wlej rosotu. [CF 2021: 167]

W16z karpia w rynke ociaganego troche w oliwie albo masle [...]. [CF 2021: 188]
Wezmij animelli niemalo, to jest mleczka z cielat, ociagnij troche [...]. [CF 2021: 217]
oraz na powigzanie tej czynnosci ze zmiang koloru poddawanego jej produktu:
[...] ociagnij w male, az si¢ troche przyrumieni. [CF 2021: 170]
Wezmij kaplona, cieleciny pieknej, ptaszkéw jakich chceesz, [...] smaz to, az si¢ troche ociagnie,
jednak zeby bialo bylo pi¢knie. [CF 2021: 171]

Bazujac wigc tylko na kontekstach uzycia omawianego czasownika, mozna by uzna¢ za ceche réznicujaca
zmiane koloru produktu, a nie $cigcie jego powierzchni, tym bardziej, ze procesy te sobie towarzysza.
Niemniej jednak za stownikami uznaje $cigcie si¢ powierzchni za ceche réznicujaca czasownika ociggaé/
ociggngé. To komponent [$cigcie si¢ powierzchni +] odréznia ten czasownik od np. czasownika farbowac.

Znaczenie kulinarne czasownika ociggacd/ociggngc rejestruja jedynie SL i SW (oraz SCF). Mozna
wiec przypuszczaé, ze czasownik ten byl uzywany w takim znaczeniu od XVII w. do poczatkéow XX w.,
poniewaz nie uzyto go ani razu w Kuchmistrzostwie (ksigzce kucharskiej z XVIw.) (Dumanowski [1757]
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2021) i nie notuja go SJPD oraz stowniki wspéiczesne (WSJP PAN, USJP). Warto réwniez przypomnie¢,
ze w SXVI zdefiniowano ociggac jako ,pokrywaé warstwa czego$ [czym]” (SPXVI, t. 20; 28), podano
tez analogiczng do tej definicje do ociggnaé (SPXVI, t. 20; 2). Prawdopodobnie doszto do przesuniecia
znaczeniowego poprzez skojarzenie $cinania si¢ powierzchnimiesa (lub innego produktu) z pokrywaniem
czyms$ powierzchni tegoz miesa.

Sadzié

W SEBr brak osobnego hasta sadzi¢, wyraz ten znajduje sie¢ posréd licznych innych w artykule hastowym
sad ,ogrod”. Briickner wywiodt stowo sadzi¢ oraz liczne mu pokrewne od rdzenia sied-, nie siegajac
dalej w przeszto$¢ (SEBr; 478-479). Natomiast SEBo jako Zrédlo podaje prastowianskie *saditi, *sad’o
,sadowié, umieszczaé, osadzaé; zasadzaé, sadzié rosliny” (SEBo; $37-538), doszlo wiec do przesuniecia
znaczeniowego.

W SStp podano osiem definicji leksemu sadzié, z ktérych zadna nie odnosi si¢ do znaczenia
kulinarnego (SStp, t. 8; 112), podobnie w wersji internetowej SPXVI (SPXVI; [na:] https://spxvi.
edu.pl/indeks/haslo/9803/ [data dostepu: 19 listopada 2025]), z tym ze tutaj zarejestrowano sze$é
niekulinarnych znaczen tego czasownika.

W SW nie zarejestrowano bezposrednio znaczenia kulinarnego czasownika sadzic, ale jako druga
,definicje” podano znaczenie imiestowu sadzone w wyrazeniu jaja sadzone: ,kladzione w calosci po
wypuszczeniu ze skorupy na masto roztopione i tak usmazone” (SW, t. 6; S).

W SJPD, podobnie jak w SW, zadna sposréd kilku definicji czasownika sadzié nie jest zwigzana
z kulinariami, natomiast w artykule do tego hasla odnotowano polaczenie wyrazowe jaja sadzone ,jaja
wybijane ze skorupy na goracy ttuszcz w calosci i smazone z jednej strony” (SJPD; [na:] https://sjp.pwn.
pl/doroszewski/sadzic; 549454 1.html [data dostepu: 19 listopada 2025]).

W WSJP PAN podano trzy definicje wyrazu sadzié, jednak znéw zadne ze znaczen nie jest
powigzane z gotowaniem. (WSJP PAN [na:] https://wsjp.pl/haslo/ podglad/20543/sadzic [data
dostepu: 19 listopada 2025]). Natomiast jajko sadzone figuruje jako osobne hasto: ,kulin. jajko usmazone
na patelni w taki sposéb, ze wokoét stabo $cietego zéltka jest obwddka $cietego biatka” (WSJP PAN [na:]
https://wsjp.pl/haslo/podglad/22828/jajko-sadzone [data dostepu: 19 listopada 2025]).). Réwniez
stowniki gwarowe SGP PAN, SGP Kar i MSGP nie podaja kulinarnego znaczenia czasownika sadzié.

Na podstawie powyzszego przegladu widaé, ze stowniki nie odnotowaly znaczenia kulinarnego
czasownika sadzi¢. Podano takie znaczenie jedynie do formy imieslowu przymiotnikowego biernego
w wyrazeniu jajko sadzone. (Co ciekawe, wyrazenie jaja sadzone pojawia si¢ dopiero w SL (t. 2; 227).
W SStp i SPXVI nie odnotowano takiego polaczenia wyrazowego.) W SCF figuruja jednak czasowniki
podsadzaé i wysadza¢’, zdefiniowane wspdlnie jako ,podgotowywaé, dusi¢ az do zgestnienia plynu” (SCF
2021: 256). Wspomniano o nich réwniez we wstepie do CF (2021):

Czerniecki stosuje tez redukcje wywaréw i soséw, sztandarowa technike kondensacji smaku
rozpowszechniong przez klasycystyczng kuchnie francuska w XVII w. Wzmianki takie s3 jednak
stosunkowo nieliczne. Odpowiadajace tej technice terminy ,wysadzi¢” i ,podsadzi¢” odnajdujemy

w 16 recepturach opisujacych potrawy miesne i zwlaszcza rybne. (Dumanowski 2021: 111)

7  Zadenzwyiej wskazanych stownikéw nie odnotowuje kulinarnego lub istotnego z perspektywy analizy znaczenia czasowni-
kéw podsadzac, podsadzic, podsadzac sig, podsadzic sig, wysadzac, wysadzic, wysadzac si¢, wysadzic sig.
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Takze kontekst, w jakim wystepuje czasownik sadzi¢ w CF, wskazuje na to, ze Czerniecki stosowal go
w takim samym znaczeniu, jak czasowniki podsadza¢ i wysadza¢ (oczywiscie z réznica aspektu): pojawit
sie on tylko raz w nazwie przepisu, w ktérym autor uzyl czasownikéw wysadzac sig i wysadzic: 225

10. Ryby sadzone albo po czesku

Zrysuj rybe, jaka masz albo chcesz, z luszczka wl6z w kociel, cebule niemalo w talarki nakraj
i pietruszki w kostke i wzdtuz, wlej piwa, zasol, a warz. A gdy sie ryba wysadza¢ bedzie, wlej octu
dobrego, oliwy albo masta, pieprzu, imbieru, kminu, jezeli chcesz i kwiatu, przywarz dobrze, wysadz,
a daj na stot. (CF 2021: 181)

Ponadto w CF (2021) wyraz sadzone z powyzszego cytatu opatrzono jeszcze przypisem o nastepujacej
treéci: Tzn. duszone w ,wysadzonym’”, czyli zredukowanym sosie (CF 2021: 181). Poréwnanie powyzszego
objasnienia z definicja czasownikow podsadzaci wysadzac z SCF wskazuje, ze sadzic zostalo uzyte w tytule
przepisu w tym samym znaczeniu co wysadzac i podsadzac, jako ich niedokonany odpowiednik®.
Przesledzenie kontekstow wystepowania czasownikéw sadzié, podsadzac, podsadzié, wysadzac,
wysadzac sig, wysadzi¢ dostarcza dodatkowych informacji o tej technice kulinarnej (por. Tabela 2).

Tabela 2. Konteksty uzycia czasownika sadzi¢ i mu pokrewnych w CF. Opracowanie wlasne

Kontekst Liczba uzy¢
Calkowita liczba uzy¢ 13
wtym: sadzié 1
podsadzaé 2
podsadzic 4
podsadzic sig 1
wysadzac 0
wysadzac sig 1
wysadzic 3
wysadzic sig 1
Obiekt:
mieso (ptaki, czesto z dodatkiem warzyw) 3
ryby (czesto z dodatkiem warzyw) 9
grzyby 1
rosot 2
polewka 1
Substancja:
woda lub inny plyn 10
wtym: woda 6
piwo 2
wino 1
rosot 1

8 Ze wzgledu na ograniczong objetos¢ artykulu nie przytaczam cytatow weryfikujacych znaczenie podsadzaé i wy-
sadza¢ podane przez Jarostawa Dumanowskiego.
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Kontekst Liczba uzy¢

Naczynie:

kociol (kocief)

kociolek (kocielek)

garnuszek

rynka

piekne naczynie gliniane lub srebrne

— = DN O

Czerniecki najczesciej postugiwal sie czasownikami podsadzi¢ oraz wysadzié. W wigkszosci przykladéw
uzycia czasownika sadzi¢ lub mu pokrewnych trudno jest okregli¢ obiekt czynnoéci ze wzgledu na mato
precyzyjny charakter przepiséw np.:

Ogolona rybe zrysuj, cebule i pietruszki niemalo drobno nakraj, wioz w kociel, zasol, a warz, a gdy
podsadzasz, wlej oliwy z potrzebe, pieprzu, kwiatu, przywarz, a daj na stét. (CF 2021: 182)

WeZmij szczupaka polmiskowego i lina, ochedoz pigknie, wymocz, wstaw w garncu pigknym
w wodzie, warz dobrze nakrywszy, az od koéci odpadnie, troche zasoliwszy, gdy uwre, odlej polewke
osobno w pigkne naczynie, zeby sie podstala, ktora przecedz przez gesta serwete, przylej wina,
cytryn wyciénij wedlug smaku, cukru wedlug potrzeby, cynamonu calkiem, gozdzikéw, pizma.
Warz to spolem, a przywarzywszy dobrze, wezmij migdaly uttuczone i uwiercione dobrze, rozpusé
ta wszytka polewka, a przecedz przez gesta serwete, wlej znowu w bardzo piekny kocielek, warz na
weglach przez ¢wier¢ godziny, wylej na mise, a wynie$ na zimno. Mozesz natenczas pizmo wlozy¢,
gdy bedziesz podsadzal, lepiej bedzie, bo nie wywietrzeje. (CF 2021: 223)

Autor napisal CF z my¢la o innych kucharzach, czyli specjalistach kulinarnych, dlatego przepisy w nim
zawarte czesto stanowia prosty cigg czasownikéw w 2. osobie trybu rozkazujacego bez podanych
dopelnien, i osobie nieobytej w kulinariach trudno moze by¢ okresli¢ obiekt podsadzania czy wysadzania.
Omawiane czasowniki czasami odnoszg sie do ciat stalych (por. ryby sadzone (CF 2021: 181); a gdy si¢
ryba wysadza¢ bedzie [tamze]), co pozornie kléci si¢ z definicja podana przez Jarostawa Dumanowskiego
— zgodnie z nig obiektem analizowanych czasownikéw powinny by¢ wylacznie rzeczowniki oznaczajace
plyn. Doktadniejsza lektura przepiséw nasuwa jednak wniosek, ze jest to synekdocha stosowana przez
autora i w rzeczywistosci czynno$¢ sadzenia odnosi si¢ do plynu (sosu, polewki), w ktérym zanurzony
jest glowny skladnik dania (zwykle migso lub ryba, raz Czerniecki opisuje podsadzanie grzybéw [CF
2021: 174]).

Sadzenie jest rodzajem gotowania z dwéch powodéw: po pierwsze, obiektem czynnoscijest zawsze
plyn na bazie wody (cho¢ czgsto dodawano do niego takze jakis thuszcz, ale dopiero w trakcie warzenia),
po drugie, wskazuje na to kontekst — w przepisach wysadzenie lub podsadzenie zywnosci zawsze stanowi
wynik warzenia, czyli gotowania, np.:

Wezmij kaplona albo ptaka inszego, nie ptocz, ochedoz, rozbierz w czlonki, pottucz, stoniny nakraj
drobno wkosteczke i cebule z pietruszka drobno nakraj, smaz toz spolem, potym przylej rosotu, warz,
a gdy sie podsadzi, wycisniej soku z cytryny i kwiatu wl6z albo octu winnego, a przywarzywszy, daj
goraco na stol. (CF 2021: 148)

Wezmij rybe jaka chcesz albo masz, oczesz, zrysuj, wkraj cebule drobno i pietruszki w kostke i wzdluz,
wléz w kociel, wlej wody, zasdl wedlug potrzeby, odwarz, a na wysadzeniu wlej $mietany. (CF
2021:181)
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Ogolona rybe zrysuj, cebule i pietruszki niemalo drobno nakraj, wtéz w kociel, zasél, a warz, a gdy
podsadzasz, wlej oliwy z potrzebe, pieprzu, kwiatu, przywarz, a daj na stél. (CF 2021: 182)

Potwierdza to réwniez najczesciej wskazywane naczynie, czyli kociol badz kociolek. Takze garniec stuzyt
do gotowania ([bezposrednie zrédlo ciepla +], [woda +]), a nie do smazenia czy pieczenia.

Przyklady uzycia badanej grupy czasownikéw potwierdzaja, ze Czerniecki stosowal je w znaczeniu
»podgotowywac, dusic¢ az do zgestnienia plynu”, jak sugerowal Jarostaw Dumanowski. Co prawda nigdzie
w CF nie wspomniano o zgestnieniu plynéw, ale zwiekszenie ich objetosci jest semantycznie spdjne
z opisem przygotowania calej potrawy.

Analiza wykazuje, ze doszlo do przesuniecia znaczeniowego czasownika sadzi¢ oraz mu
pokrewnych. Pochodzace od prastowianskiego *saditi ,sadowié, umieszczal, osadzaé; zasadzad, sadzié
roéliny” (SEBo; $37-538) sadzi¢ stopniowo nabieralo coraz wigcej réznych znaczen i trudno aktualnie
ustalié, z ktérego wyewoluowalo znaczenie kulinarne. By¢ moze istotny byt tutaj ruch w dol: skojarzono
gestnienie plynu, a wiec i zmniejszanie jego objetosci, czyli spadanie jego poziomu w naczyniu, z ruchem
opadajacym, jaki wykonuje si¢ podczas siadania, por. sadza¢, ,podgotowywa¢, dusi¢ az do zgestnienia
plynu’, sadzaé, ,pomaga¢ komus usiaé¢ lub prosi¢ albo zmusza¢ kogos, aby usiadt” (WSJP PAN [na:]
https://wsjp.pl/haslo/podglad/20544/sadzac/2729721/przy-stole [data dostepu: 19 listopada 2025]);
osad, osadzac¢ si¢ (na dnie).

Pozostalo jeszcze ustali¢ ramy czasowe, w jakich czasownik sadzi¢ i inne mu pokrewne
funkcjonowaly w znaczeniu ,podgotowywaé, dusi¢ az do zgestnienia plynu” W Kuchmistrzostwie
(Dumanowski [1757] 2021), najstarszej polskiej ksiazce kucharskiej, zaden z badanych czasownikéw
nie wystepuje w tym znaczeniu, mozna wigc przypuszczal, ze w czasach jego powstania (ok. 1540 r.)
jeszcze nie doszlo do przesuniecia znaczeniowego. Po CF czasownik sadzi¢ wystepuje w znaczeniu
»podgotowywa¢, dusi¢ az do zgestnienia ptynu” co najmniej do drugiej polowy XVIII w. — stosuje go
jeszcze Paul Tremo w swojej Kuchni na szes¢ oséb... (Dumanowski [2. pol. XVIII w. - poczatek XIX w.]
2022). Czasownik ten uzywany jest réwniez w przepisach powstalych miedzy pierwszym wydaniem CF
a czasami Tremona’. Trudno ustali¢, kiedy omawiane znaczenie czasownika sadzi¢ zanikto — stowniki go
nie odnotowuja, co jest pewna wskazéwka, jednak temat wymaga dokladniejszych studiéw nad jezykiem
kulinarnym XIX i XX w. Pewne jest natomiast, ze wspolcze$nie czasownik ten utracil znaczenie kulinarne,
a §lad po nim pozostat jedynie w nazwie potrawy jajko sadzone.

Tretowad

Stowniki etymologiczne (SEBr, SEBo) nie odnotowuja kulinarnych znaczeri czasownika tretowac
— forme te potwierdzono jako dawny wariant czasownika tratowa¢ ,depta¢ co§ w biegu” (SEBo; 640).
SEBo podaje réwniez staropolski wyraz tratowac sig ,,rani¢ korone kopyta zle postawiong noga (o koniu)”
Wedtug SEBo i SEBr tretowac jest zapozyczeniem i pochodzi od niemieckiego treten ,,depta¢” (SEBr; 576;
SEBoj; 640) lub éredniowysokoniemieckiego tréten/trétten ,deptaé; wchodzié, wstepowaé” (SEBoj; 640).

W SStp nie zarejestrowano czasownika tretowaé, podobnie w SPXVI (wersja internetowa).
Odnotowano natomiast tretowaé si¢, jednak frekwencje wystepowania tego wyrazu okreslono jako 0
(SPXVI; [na] https://spxvi.edu.pl/indeks/szukaj/?tryb=0&q=tretowa%C4%87&typ=&porzadek=0
[data dostepu: 19 listopada 2025]).

9 Napodstawie przygotowywanego przeze mnie korpusu ksigzek kucharskich z okresu XVI-XVIII w. (por. Cel i metodologia).
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W SL odnotowano wyraz trefowac jako oboczng forme czasownika tratowaé. Z trzech podanych
znaczen tratowac/ tretowaé jedno jest kulinarne: ,,Culin. Tratowaé w kuchni, spuszcza¢ co na gorace masto”
(SL, t. S; 698). Dalej Linde jeszcze uscisla: ,tratowaé, przetratowaé masto, w wodzie czystéj przeptokag;
takze jabtka lub gruszki tratowa¢ czyli rozetrze¢” (SL, t. 5; 698). Na podstawie tych dwdch cytatéw mozna
wyodrebnié trzy znaczenia zarejestrowane przez Lindego: 1) ,spuszczaé co$ na gorace masto (smazy¢
na goracym masle)”; 2) o masle: ,optukaé w czystej wodzie”; 3) o owocach: ,rozetrze¢”.

W SW przy hasle tretowaé, oprécz kilku przykladéwuzycia (wskazujacych na znaczenie niezwigzane
z kulinariami), zanotowano wyrazenie karaski w oleju tretowane ,smazone’, po czym podano definicje
czasownika tretowaé ,przyrumieni¢ masto” (SW, t. 7; 110). Zawarto tam réwniez odnosénik do hasta
tratowac, gdzie podano tez trzy definicje opisujace znaczenia zwigzane z gotowaniem, niemal identyczne
jak w SL: kuch. 1) »spuszczaé co na gorace maslo”; 2) maslo ,w wodzie czystej przeptokac”; 3) jablka,
gruszki ,rozetrze¢” (SW, t. 7; 100).

W SJPD nie odnotowano hasta tretowac, a do tratowa¢ nie podano kulinarnych znaczeri (SJPD [na:]
https://sjp.pwn.pl/doroszewski/tratowac; $508436.html [data dostepu: 19 listopada 2025]). W WSJP
PAN i USJP nie zarejestrowano zadnego z tych czasownikéw. Natomiast ze stownikéw gwarowych tylko
SGP Kar odnotowuje znaczenie kulinarne tretowa¢ ,,smazy¢” (SGP Kar, t. 5; 420).

Na koniec warto zapozna¢ sie z definicja podana w SCF:

tretowad — rozetrzed, gnies¢, thuc. U Czernieckiego termin ten oznacza jednak przede wszystkim
smazenie w masle. Tretowane raki to wigc raki obtaczane w gestym ciescie z maki i jajek i nastepnie
smazone w masle, tretowane jablka smazy si¢ w ciedcie nale$nikowym, a tretowane grzanki byly
z kolei przed usmazeniem maczane w zoltkach jajecznych. Czerniecki uzywa terminu ,tretowac”
takze na oznaczenie topienia masta az do jego zrumienienia. Wedlug Wieladka tretowanie oznacza
po prostu smazenie na goracym masle, co wynika z lektury pierwszego przepisu Czernieckiego,
w ktérym pojawia sie ten termin. (SCF 2021: 205)

Pojawiaja sie tutaj az cztery znaczenia: 1) ,rozetrzeé, gniesé, thuc”; 2) ,smazyé w masle (a wezeéniej
w czyms§ obtoczy¢?)”; 3) ,topi¢ masto az do zrumienienia”; 4) (wedtug Wieladka) ,smazy¢ na goracym
masle”, przy czym znaczenia 2) i 4) sa do siebie bardzo zblizone, sadz¢ wiec, ze mozna je potraktowac jako
jedno ,smazy¢ na (goracym) masle”.

Przeglad definicji stownikowych pokazuje, ze tretowac to wyraz wieloznaczny. Stowniki SL oraz
SW odnotowuja trzy znaczenia tego wyrazu: 1) ,,smazy¢ cos na goragcym masle”; 2) "o masle: przeptukaé
w czystej wodzie” oraz 3) ,rozetrzed, gniesé, thuc” W SCF dodano jeszcze jedno znaczenie: 4) ,topi¢
masto do zrumienienia” Najbardziej zblizone semantycznie do wspomnianego wcze$niej domniemanego
zrédlostowu (niem. treten ,depta¢”) jest znaczenie 3., mozna wiec przypuszczal, ze jest ono najstarsze.
By¢ moze jednak tratowac/tretowaé nalezace do ogdlnej odmiany jezyka ma inny Zrédlostéw niz
tretowac stosowane jako termin kulinarny. Polszczyzna przejeta mnéstwo terminéw kulinarnych z jezyka
francuskiego, moze wiec tam nalezy szuka¢ zrédta tego czasownika, jest to jednak zadanie dla romanisty.

Nalezy jeszcze ustali¢, w ktérym znaczeniu stosowal czasownik tretowaé Stanistaw Czerniecki (por.
Tabela 3).


https://sjp.pwn.pl/doroszewski/tratowac;5508436.html
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Tabela 3. Konteksty uzycia czasownika tretowac i mu pokrewnych w CE. Opracowanie wlasne

Kontekst Liczba uzy¢
Calkowita liczba uzy¢ 25
wtym: tretowad 19
odtretowaé 4
przetretowaé
Obiekt:
masto 7
ryby 7
migso S
owoce (jablka, gruszki) 4
grzanki 2
inne (groch, nale¢niki) 2
Substancja:
Tluszcz 4
wtym: masto 2
oliwa 2
Otoczka:
same jajka 4
mieszanina mleka, maki i jaj 4
sama maka 3
mieszanina maki i wody 2
mieszanina jajek i maki 1

Na podstawie kontekstéw uzycia wyréznitam dwa znaczenia czasownika tretowac w CF: tretowac,,
w przyblizeniu odpowiadajace znaczeniu 1. ,smazy¢ na goracym masle” z definicji stownikowych, oraz
tretowac,, odpowiadajacemu 4. znaczeniu stownikowemu ,topi¢ masto do zrumienienia”. O znaczeniu 2.
»0 masle: przeptukac w czystej wodzie” wspomneg podczas omawiania tretowac,, natomiast uzywanie przez
Czernieckiego wyrazu tretowac w znaczeniu 3. ,rozetrze¢, gnies¢, thuc” mozna wyeliminowad na podstawie
kontekstu uzycia czasownika w CF. Stowa tretowaé w tym znaczeniu uzywano, jak wskazat Linde (SL, t. S,
698) gtéwnie w odniesieniu do owocéw. W CF tretowane sa jedynie jabtka i gruszki. Czasownik tretowaé
zastosowano tu tylko w tytulach: Potrawa z jabtkami tretowanemi (CF 2021: 159), Potrawa z gruszkami
tretowanemi takze (tamze), Ryby z jabkami [sic!] tretowanemi (tamze; 190), Gruszkami tretowanemi takze
uczynisz, przydawszy do maki szafranu, jezeli chcesz' (tamze) W zadnym z wymienionych przepiséw nie
wspomniano o rozcieraniu czy zgniataniu tych owocéw.

Tretowaé f

W SCF zaznaczono, ze w CF slowo tretowac stosowano przede wszystkim w znaczeniu 1. ,smazy¢ na
goracym masle”. Nie jest to jednak do korica prawda. Pozornie kontekst uzycia tretowac, rzeczywiscie

10 Takie dlugie tytuly bedace jednocze$nie calg tredcia przepisu nie sa w CF rzadkoscia, por. Suropiecki Spikowane i niespiko-
wane tymze sposobem gotuj (CF 2021: 150), Potrawa z salatq krajanq takze (tamze;154), Z grzybami swiezemi mlodemi takze
uczynisz (tamze; 186), Tort z poziomkami takze (tamze; 215) i in. Wyrazenia tymze sposobem czy takze odnosza si¢ do po-
przedniego przepisu, jednak o tym, ze jest to juz kolejny przepis, §wiadczy numeracja, za$ o tym, Ze jest to tytul, rowniez
wyodrebnienie graficzne.
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na to wskazuje, przy czym warto zaznaczy¢, ze najczeéciej czasownik ten uzywany jest w ,tytutach”
przepiséw w formie imiestowu przymiotnikowego biernego (np. Potrawa tretowana (CF 2021: 106),
Kruszka z grzankami tretowanymi (tamze; 116), Potrawa z jablkami tretowanemi (tamze; 117), Potrawa
z gruszkami tretowanemi takze (tamze), a w przepisach z rzadka pojawia sie czasownik odtretowac
(np. mleczu'* kawatki odtretuj (tamze; 188). Czgéciej jednak Czerniecki uzywa wyrazéw synonimicznych
(lub opisujacych kolejne etapy procesu tretowania), np.: ,[..] spuszczaj na masto gorace. Smaz, az sie
przyrumieni” (tamze; 106); ,[...] puszczaj [grzanki] na gorace maslo, [...] [kruszka takze] w tymze
masle usmaz i przyrumien” (tamze; 116); ,[...] [jablka] puszczaj na gorace masto, smaz rumiano”
(tamze; 117). Wyraznie wida¢, ze s3 to czasowniki oznaczajace smazenie, wiec tretowanie, réwniez jest
rodzajem smazenia. Jednak cechg réznicujaca tretowac, od smazy¢jest maczanie lub obtaczanie obrabianej
zywnosci przed jej usmazeniem w jajkach, mace, mleku lub réznych mieszaninach tych produktéw.
Co prawda kontekst uzycia omawianego czasownika w CF potwierdza te teze tylko polowicznie (w 10
przypadkach z 18 opisano obtaczanie, w pozostalych 8 nie), ale tez jej nie obala (ani razu nie opisano
tretowania  jako procesu bez obtaczania lub maczania produktu przed jego smazeniem). Argumentem za
jest réwniez dalsza cze$¢ przytoczonej wezesniej definicji czasownika tretowac z SCF:

Tretowane raki to wiec raki obtaczane w gestym ciescie z maki i jajek i nastepnie smazone w masle,
tretowane jablka smazy sie w ciescie nale$nikowym, a tretowane grzanki byly z kolei przed
usmazeniem maczane w z6ltkach jajecznych. (SCF 2021: 205),

a takze stowa Jarostawa Dumanowskiego z opracowania CF (2021: 111):

Autor jako odrebng technike postrzega ,tretowanie”, czyli smazenie miesa lub ryb obtaczanych
w ciescie, wyraznie odrézniajac to od smazenia i wspominajac o takim przygotowaniu potrawy badz
jej niektorych skladnikéw w 18 recepturach.

Po ustaleniu znaczenia zostaje jeszcze kwestia okresu, w jakim czasownik tretowac byl uzywany.
We wspomnianej i przytoczonej wczeéniej definicji z SCF Dumanowski wskazuje, ze do generalizacji
znaczeniowej leksemu tretowac ,smazy¢ na masle, uprzednio obtoczywszy przyrzadzany produkt w mace
lub namoczywszy go w jajkach albo mieszaninie jajek z maka, mlekiem lub woda” > ,smazy¢ na magle”
doszlo w czasach pézniejszych niz powstanie CF:

Wedlug Wieladka tretowanie oznacza po prostu smazenie na goracym masle, co wynika z lektury
pierwszego przepisu Czernieckiego, w ktérym pojawia sie ten termin. (SCF 2021: 205)

Historyk odnosi sie tu do Wojciecha Wieladki i jego Kucharza doskonatego (Wieladko [1783] 2012),
ksiazki kucharskiej wydanej po raz pierwszy w 1783 r. (Dumanowski 2012: 41). Tlumaczy to, dlaczego
stowniki Lindego i pézniejsze podaja tylko ogélniejsze znaczenie ,,smazy¢ na masle”, pomijajac to bardziej
specjalistyczne. Trudno natomiast stwierdzi¢, kiedy czasownik tretowac , czy nawet czasownik tretowac
wjakimkolwiek znaczeniu kulinarnym pojawil si¢ w polszczyznie — na pewno znany byt w XIX w., poniewaz
odnotowat go Linde (SL, t. S; 698). Brak takiego hasta w SStp oraz w SPXVI, a takze niewystepowanie
czasownika tretowa¢ w szesnastowiecznym Kuchmistrzostwie, moglby wskazywaé, ze czasownik ten
nie byl znany w polszczyinie przed XVII w. Latwiej natomiast ustalié, kiedy leksem tretowac wyszedt
z uzycia — poniewaz ostatnim stownikiem rejestrujacym ten wyraz jest SW, mozna przypuszczaé, ze stowo

11 Tj. grasicy cielecej (SCF 2021: 252).
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to zaniklo w XX w., jeszcze przed powstaniem SJPD, tretowac, jednak wyszlo z uzycia prawdopodobnie
juz wezeéniej, przed 1783 r., skoro Wieladko stosuje ten termin w znaczeniu ,,smazy¢ na masle”.

Tretowa(':2

Czerniecki uzywa czasownika tretowa¢ takze w odniesieniu do masta. W takim kontekscie ma on inne
znaczenie (tretowac,) niz kiedy dotyczy innego produktu spozywczego (tretowac,). Niestety kontekst
uzycia dostarcza w tym przypadku niewiele informacji: autor na ogot wskazuje maslo tretowane jako
skladnik przepisu (wezmij masta tretowanego (CF 2021: 170); [dodaj] masta dobrego nietretowanego
plokanego (tamze; 171); miej dwie kielemce male zelazne (...), a wlej w jedne masla tretowanego (tamze;
207); wlej masta tretowanego w patellg (tamze; 213); wléz na piekng patelle masta tretowanego (tamze;
219), nie podajac zadnych informacji o samym procesie tretowania. Dwukrotnie uzyl takze czasownika
przetretowaé (rozpus¢ masla, a nie przetretuj (tamze; 189), przetretuj masto (tamze; 207) réwniez nie
wyjasniajac istoty samej czynnosci.

Jarostaw Dumanowski w przytoczonej wczesniej definicji czasownika tretowaé w SCF twierdzi,

e

ze Czerniecki uzywa terminu ,tretowac” takze na oznaczenie topienia masta az do jego zrumienienia (SCF
2021:205), czyli w 4. znaczeniu stownikowym. Wspomina o tym réwniez w opracowaniu do CF (2021),
podczas opisywania technik kulinarnych wspomnianych wksiazce: w przypadku samego masla ,tretowanie”
oznacza jednak po prostu smazenie bqd? rozpuszczenie (Dumanowski 2021: 111). Historyk nie méwi
natomiast nic o plukaniu masla, czyli 2. znaczeniu stownikowym tretowaé. W samym CF wielokrotnie
pojawia si¢ sformulowanie masto plokane (np. masta wtéz plokanego (CF 2021: 185); daj (...) masta
plokanego albo oliwy (tamze; 203). Raz nawet oba okreslenia, plokane i tretowane, wystepuja obok siebie:
[dodaj] masta dobrego nietretowanego plokanego (tamze; 171). Takie uzycie sugeruje, ze imiestowy te
oznaczaja inne czynnoéci. Stad na podstawie kontekstu wystepowania czasownika tretowaé w odniesieniu
do masla nie mozna jednoznacznie ustali¢ jego znaczenia, niemniej jednak, biorac pod uwage glos
Jarostawa Dumanowskiego, dysponujacego bogata wiedza pozajezykowsq dotyczaca kulinariéw tamtego
okresu, najbardziej prawdopodobnym znaczeniem tretowa¢, w jezyku Czernieckiego jest 4. znaczenie
stownikowe, czyli ,topi¢ masto do zrumienienia”

Podsumowanie i wnioski

Analiza definicji sfownikowych oraz przykladéw uzycia w CF pary aspektowej czasownikoéw ociggac
oraz ociqgnqgc wykazala, ze dotyczyly one obrobki termicznej miesa ,nad zarzacymi si¢ weglami”, mogly
natomiast oznacza¢ zaréwno smazenie, jak i gotowanie. Kluczowym elementem semantycznym tego
czasownika bylo $ciecie sie powierzchni poddawanego ocigganiu produktu. Wyraz ten w takim znaczeniu
stosowano prawdopodobnie w okresie od XVII w. do poczatkéw wieku XX, wczeéniej oznaczal on
pokrywanie czego$ warstwa czego$ innego. Podobnie czasownik sadzi¢, dzi§ zachowany jedynie
w wyrazeniu jajko sadzone, w XVII w. oznaczal prawdopodobnie gotowanie ,az do zgestnienia pltynu”
Znaczenie to utrzymywalo sie od XVII do XVIII w., kiedy to musialo dojé¢ do przesunigcia znaczeniowego
gotowac > smazyc (na goracym masle).

Najwigcej znaczen z omawianych czasownikéw mial czasownik tretowaé. Czerniecki stosowat
go jednak tylko w dwdch znaczeniach: ,zrumieni¢ maslo” i ,smazy¢ na maéle, uprzednio obtoczywszy
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przyrzadzany produkt w mace lub namoczywszy go w jajkach albo mieszaninie jajek z maka, mlekiem
lub woda”. Prawdopodobnie w XVIII w. doszlo do przesuniecia tego drugiego znaczenia do ,smazy¢ na
masle”. Czasownik trefowaé w znaczeniu kulinarnym stosowany byt w okresie od XVII w. do poczatkéw
wieku XX.

Zaprezentowane w tym artykule przyklady analizy czasownikéw kulinarnych z CF to jedynie
zalazek potencjalnych wigkszych badan nad $redniopolska leksyka kulinarng. Ujawnione niescistosci
semantyczne oraz watpliwosci co do faktycznego znaczenia niektérych czasownikéw (a takze okresu ich
stosowania) potwierdzaja, ze czasowniki kulinarne to pole wymagajace dokladniejszej analizy. Planowane
sa dalsze, szersze badania — studia nad uzyciem czasownikéw kulinarnych w innych tekstach kulinarnych
z badanego okresu.
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SEBr - Briickner, Aleksander (1927) Stownik etymologiczny jezyka polskiego. Krakéw: Krakowska Spétka
Wydawnicza.

SEBa - Barikowski, Andrzej (2000) Etymologiczny stownik jezyka polskiego. Warszawa: Wydawnictwo Naukowe
PWN. T. 1-2.

SEBo - Borys, Wieslaw (2005) Stownik etymologiczny jezyka polskiego. Krakéw: Wydawnictwo Literackie.
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