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Wprowadzenie

Przepis kulinarny jest jednym z najwazniejszych gatunkow funkcjonujacych w obrebie
dyskursu kulinarnego, dlatego warto przyjrze¢ si¢ jego wyznacznikom'.

Termin przepis pojawia si¢ juz w Stowniku jezyka polskiego autorstwa M. Samuela
Bogumita Lindego z 1885 roku. Zostaje tam ukazana wieloznaczno$¢ tego terminu.
Przepis to przede wszystkim ,,kopia, transumpt, ale rowniez ceduta, karteczka, opusz-
czone miejsce w pisaniu, luka” i ,,przepis, wedtug ktorego pisaé si¢ ucza”, przepis,
przykaz (Linde, 1858: 568—569).Rozszerzenie tego terminu pojawia si¢ juzw 1861 roku
w stowniku jezyka polskiego wydanym przez Maurycego Orgelbranda. Oprocz definicji
zblizonych do tych u Lindego pojawia si¢ nowe rozumienie stowa. Tak wiec ,,przepis
to odpis, kopia; wzor, wedle ktorego pisac si¢ ucza; prawidlo, reguta, rozporzadzenie;
opisanie sposobu robienia czego, recepta” (Stownik jezyka polskiego, 1861: 1252).
W 2000 roku Andrzej Bankowski (2000) ukazuje etymologie stowa przepis. W 1395 roku
termin ten oznaczat ,.kopi¢ (odpis) dokumentu”, za§ w 1420 roku zanotowano ten wyraz
w znaczeniu: ,,skrypt dtuzny (weksel)”, a ,,p0Zniej w wielu réznych innych znaczeniach
specjalnych” (Bankowski, 2000: 888). Wspotczesnie Bogustaw Dunaj (2007) wskazuje
na trzy znaczenia stowa przepis: ,,zbior informacji wskazujacy na sposéb wykonywania
czegos$, zazwyczaj na piSmie, recepta”. Inne znaczenie to: ,,zwykle w 1. mn. prawidto,
zasada” oraz ,,instrukcja na pismie; zarzadzenie; regulamin” (Dunaj, 2007: 1442). Jednak
najtrafniejsza w przypadku poruszanego przeze mnie tematu definicje przepisu podaje
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Uniwersalny stownik jezyka polskiego (1902): ,,wskazdéwka, zwykle pisana, okreslajaca
sposob wykonywania, robienia czego$, zwlaszcza sposob przyrzadzania jakiej$ potra-
wy; recepta, zasada, prawidto, reguta”. Wowczas przy rzeczowniku przepis pojawia si¢
przymiotnik kulinarny.

Sytuacja nadawczo-odbiorcza w przepisach kulinarnych

Przepis kulinarny jest bardzo specyficznym gatunkiem, poniewaz cho¢ jest to osobny
gatunek, to istnieje wewnatrz wigkszego gatunku, ktorym w omawianym przypadku jest
ksigzka kucharska. Oznacza to, ze gatunki te tacza sig, a co za tym idzie maja jednego
nadawce. Osoba ta, jak wskazuja wstepy do ksigzek kucharskich, czy nawet same ich
tytuly, jest okre$lana jako doswiadczona i kompetentna do wykonywanego zadania:

Ksigzka kucharska powszechna do uzytku w kazdém gospodarstwie, wsparta na kil-
kuletniém do$wiadczeniu, sporzadzenia wszystkich gatunkéw migsnych i postnych
potraw dla zdrowych, chorych i ozdrowiatych [...] z dodatkiem naybespiecznieyszego
sposobu konserwowania wszystkich zywnosci przez suszenie. (Pill.)

Kucharka litewska: zawierajaca przepisy gruntowne i jasne, wlasnem doswiadczeniem
sprawdzone, sporzadzania smacznych, wykwintnych, tanich i prostych rozmaitych ro-
dzajow potraw tak migsnych, jak i postnych [...] z przydaniem na poczatku ksiazki
doktadnej dyspozycji stotu. (Zaw.)

O nadawcy przepisu kulinarnego mozna mowié nie tylko z perspektywy ksiazki ku-
charskiej, ale rowniez samego przepisu kulinarnego. Objawia si¢ on wowczas poprzez
wypowiedz. Najczesciej jest ukryty, cho¢ sporadycznie zdarza si¢, ze nadawca mowi
we wlasnym imieniu. Jest wowczas doradca, ktory nie tylko chee przekazaé swoja wiedzg,
ale przede wszystkim osobiscie pomoc.

U nas zwykle kupujemy sztokfisz juz solony po sklepach. Dobro¢ jego poznaje si¢
po migsie biatém, skorce czarnéj i duzych trzaskach. (Macz. s. 132-133)

Nie podaje tu owych rozlicznych sposobéw robienia sera naksztalt szwajcarskiego,
ze stodkiego mleka, gdyz sa to rzeczy niepraktyczne w matych gospodarstwach wiej-
skich. (Cwier. Jed. s. 112)

Niejednokrotnie nadawca utozsamia si¢ z odbiorcg poprzez uzycie 1. os. Im.:

Najsmaczniejszy jest rosol, gdy do wotowego migsa dolozymy kurg lub przynajmniéj
podrobka z kory lub z indyka. (Twar. s. 32)

Zupa czyli rosot iako piérwsze danie obiadu, szczegdlniéy naszg uwage zwroci¢ powin-
na. W saméy rzeczy, ani w tym sztuka, ani wielkiéy pracy do tego potrzeba, aby dobry
rosot zgotowad, i z tego wzgledu powinnoby si¢ rzadziéy przytrafiac, iak si¢ w saméy
istocie dzieie, ze na stol stawig zupg metna, stabg i bez smaku, i przez to po czgsci caly
obiad psuig; dla tego zalécam $cista uwage. (Pill. s. 19)

Jednym z najczgstszych sposobow przekazywania treSci, zwlaszcza w najstarszych
przepisach kulinarnych jest tryb rozkazujgcy. Dzieje si¢ tak, poniewaz tryb ten ma za za-
danie sktoni¢ odbiorce do wykonania pewnej czynnoSci:
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Podsmaz stoning pokrajang w duza kostke z drobnemi cebulkami; gdy si¢ przyrumieni
wyjmij, w ten sam radelek wfoz kroliki pokrajane w kawatki, postaw na ogniu i w pot
godziny dodaj matych cebulek i pieczarki; przed wydaniem zbierz thustos$¢ i daj gorace
na stol. (Senn. s. 131)

Namocz watrobg z pot godziny, naspilkuj stonina, wioz w radel z mastem, cytrynowa
skorka, bobkowem lisciem i solg i usmaz, tylko nie za twardo. (Wis. s. 51)

Bardzo rzadko pojawia si¢ zamienne stosowanie trybu rozkazujacego z formami
imiestowowymi:
Oprawiwszy karpia, spus¢ krew na ocet i nasol go; pietruszke, marchew, selery, pory,
cébule, wszystko w talarki pokraj, woda naléj, gotuj niezupetnie migkko, karpia po go-

dzinném lezeniu wyjmij, 1 do niego wiéz kilka catych cébulek w masle smazonych;
(A.D. s. 46)

W niektérych przepisach mozna zauwazy¢ taczenie form z trybem rozkazujacym
i form bezosobowych:

Utlucz na massg ¢wier¢ funta migdatow, doday w thuczeniu 6 zottkow twardo ugotowa-
nych i 8 tutow masta, potém wioz cukru wedtug upodobania; przyday takze cytrynowey
skorki wbij 4 1aia 1 4 zottka, uwierc przez godzing, wyley na potmisek z obraczka z cia-
sta i wstaw do pieca lub tortowej panwi, obraczke iednak wprzdd trzeba wysmarowac,
mastem. (Kuch. Wied. s. 56-57)

Z czasem zaczgto rezygnowac z trybu rozkazujacego na rzecz bardziej formalnej formy
bezosobowej lub formy bezokolicznikowe;j:

Cytrynowe skorki. Uzywajq sig do tego $wieze skorki cytrynowe, a ze takowe robiq si¢
zupehie jak skorki pomaranczowe, bez zadnéj a zadnéj rdznicy, przy pomaranczach wigc

opisz¢ doktadnie sposob z przyczyny, ze cytrynowe skorki jako twardsze i zawierajace

wiecéj nierownie goryczy, daleko rzadziéj sig na sucho uzywajg. (Cwier. Jed. s. 60)

Przyrzqdzi¢ nadzienie: migso baranie, polgdwice i10j obrac z powiezi, optukaé, prze-

puscic¢ przez maszynke lub posiekac¢ duzym, ostrym nozem. (Libr. s. 540)

Dziesie¢ sardelow zbi¢ migkko w mozdzierzu, przefasowaé i zmieszaé z pét funtem
niestonego masta. (Biat. s. 89)

Niekiedy stosowane jest rowniez polaczenie form bezokolicznikowych czy bezoso-
bowych z imiestowami:

Kawatek migsa z dzika nasoliwszy, ugotowac z wloszczyzna i korzeniami, poczém wy-
Jjg¢ na stot wychlodzié. (Les. Ekon. s. 138)

Kotlety duze cielece usmazywszy zwyczajnym sposobem, wzigs¢ trzy lyzki tarte-
go chrzanu, masta surowego tyzke, wszystko razem utrzeé, kotlety na jednéj stronie
po wierzchu cienko tem nafozy¢, wstawié w piec, a gdy si¢ dobrze rozgrzeja, wylozy¢
na potmisek, zacisngwszy cytryng. (Twar. s. 78)

Waznym elementem pragmatycznej strony gatunku jest intencja nadawcy. Wiadystaw
Kopalinski (2000) definiuje intencje nastgpujaco: ,,zamiar, zamyst, cel, motyw dziatania;
mysl przewodnia, che¢, pragnienie” (Zarski, 2001: 233). Autor kazdego gatunku ma jaka$
z gory okreslong intencje. Tak tez si¢ dzieje z nadawcami przepiséw kulinarnych.
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Przepisy kulinarne mozna zaliczy¢ do nurtu poradnikowego, a co za tym idzie tresc,
ktora jest w nich zawarta, ma na celu doradzenie odbiorcy w jakiej$ sytuacji. W. Zarski
(2001: 414) pisze, ze gatunkom nalezacym do tego nurtu przypisuje si¢ najczesciej ,,Sza-
blonowos¢, stereotypizacje, standaryzacje, perswazyjno$¢, kontur stylistyczny oraz ich
jezykowa realizacje”.

Z wymienionych sktadnikoéw najwickszy wplyw na intencj¢ nadawcy ma perswa-
zyjny charakter przepisu kulinarnego. Oznacza to, ze przepis ma sktania¢ do zrobienia
czego$. W omawianym przypadku nadawca ma za zadanie naktoni¢ odbiorce do wyko-
nania danej potrawy w opisany przez niego sposob, a nie inny. Uwaza, ze informacje
przez niego przekazane sg wazne i prawdziwe. Widac to szczego6lnie na nastepujacym
przyktadzie:

Nie inaczej jak w mosigznej miedniczce smazy¢, a pigkny kolor mie¢ beda. Gruszki
ijablka stodkie wiele stodyczy dodaja itadnie, usmazone w powidtach, wyglada-
ja. Mozna dla zapachu doda¢ cytrynowej skorki cieniutko usiekanej, nawet ta co si¢
z konfitur odrzuca po usmazeniu, posiekana dobrze si¢ tu przyda. Ulepy od konfitur

pozostate, nawet szumowinki, ktore kazda oszczgdna gospodyni zbiera, wiele stodyczy
tym powidlom dodaja i cukier oszczedzg, a smaku nie psuja. (Biat. s. 175)

Autorka przepisu staje si¢ doradcg odbiorcy. Stara si¢ mu pomoc w jak najlepszy
sposob, a jednoczesnie daje mu mozliwos¢ wyboru.

Kolejnym elementem sytuacji nadawczo-odbiorczej jest odbiorca. Przepis kulinarny
istnieje zazwyczaj jako cze$¢ innego gatunku, ktorym moze by¢ ksigzka kucharska,
czasopismo czy kalendarz. Dlatego przygladajac sie odbiorcy przepiséw kulinarnych,
nalezy wzig¢ pod uwage réwniez to, do kogo skierowany jest tekst, w obrebie ktorego
istnieje. Omawiane przepisy sg czescia ksiazek kucharskich, dlatego nalezy wzigé pod
uwage adresata rowniez tego gatunku.

Najczestszym odbiorca przedstawionych przepisow jest gospodyni domowa:

Zachecony przyznaniem mi dobrego wydania w roku 1837 pod tytutem ,,Do$wiadczo-
na kucharka warszawska”, poczytatem sobie za obowigzek, w lat kilka rowniez przyj$¢
w pomoc Paniom gospodyniom, celem wyprowadzenia ich z klopotu, aby nie tak czg-
sto jedne i tez same potrawy na stotach swoich widywaty. (A.D., s. 5)

Czesto nadawca zawegza krag odbiorcéw poprzez ich dookreslenie np. odbiorcg nie
jest juz kazda gospodyni, ale przede wszystkim gospodyni wiejska:
Ksigzka ta procz tego obejmuje rozmaite gospodarskie przepisy, przydatne dla gospo-

dyn a zwlaszcza na wsi, gdzie nie mogg dosta¢ na kazde zawotanie rozmaitych przy-
praw i zapasow, i musza je same przysposabiac. (Senn. s. I[II-IV)

Autorzy ksigzek kucharskich zwracajg duzg uwage na jak najprostsze przekazanie tresci,
poniewaz duza grup¢ odbiorcow stanowia kobiety, ktore nie maja jeszcze doswiadczenia
w gotowaniu:

Niejedna zona lub kucharka chciataby dobrze gotowac, ale za mato miata sposobnosci,
aby sig¢ sztuki kucharskiéj dobrze wyuczy¢. Otoz ksigzka kucharska jest poczgtkujgcym
gospodyniom nadzwyczaj pomocna i pozyteczng. Jezeli ktory wydatek wroci si¢ sowi-
cie z wielkim procentem, to zaiste wydatek na ksigzke kucharskg. Niech zaden maz nie
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zahuje kilku groszy zonie na ksigzke, ale owszem niech jg sam kupi i Zonie w podarku
ztozy, a juz jeden obiad lepiéj ugotowany zwroci wydatek. (Wis. s. 3)

Doséwiadczenie jednak nabywa si¢ pomatu, przychodzi z czasem. Coz zatem majg robi¢
biedne, mtode gosposie, od ktorych zupelnie tego samego wymagamy, czego od naj-
starszej 1 najdoswiadczenszej gospodyni? Takiej miodziutkiej pani domu, obiad, kola-
cya, wydaje si¢ tak skomplikowang rzecza, tak kosztowng i niedostepna, ze najczgséiej
zniechgcona opuszcza rgee, lub oddaje si¢ w opieke stugi lub kucharki. (Grusz. 11. s. T)

Nadawca moze si¢ rowniez zwraca¢ do okreslonej klasy spoteczne;:

Pomimo tylu rozmaitéj tresci i objetosci ksiazek kucharskich, Zadna nie odpowiada naj-
prostszym wymaganiom klassy sredniéj, gdyz zadna nie utatwia im dyspozycji codzien-
nych obiadow, i nie upraszcza sposobow urzgdzania smacznéj kuchni. (Cwier. 365, s. V)

Odbiorcami mogg by¢ matki, ktdre pragnag jak najlepiej karmi¢ swoje dzieci:

Otoz ksigzka nasza ma przyjs¢ z pomocg tym wszystkim matkom, ktore chcg racjonal-
nie odzywia¢ swe dzieci. Oczywiscie, przy pisaniu tej ksigzki miaty$my na mysli tylko
dzieci zdrowe, normalnie trawigce i normalnie rozwijajace si¢. (A.K. s. 3-4)

Inny jest réwniez odbiorca ksigzki kucharskiej wydanej przez Armi¢ Polska. Warto
zwréci¢ uwage, ze odbiorcg tego poradnika jest nie tylko kucharz wojskowy, ale réwniez
komendanci, ktorzy majg za zadanie utozenie jadtospisu higienicznego z uwzglgdnieniem
gustow zotnierzy:

Komendanci ustanowig projekty jadtospisow podlug niniejszego formularza, gdzie
ilo$¢ potrzebnych produktow dla kazdej potrawy jest wskazana, co utatwia predkie
obliczenie kosztow i zapobiega wszelkim pomytkom. Bedg si¢ oni przedewszystkim
starali zapewni¢ swoim zoklierzom jedzenie posilne i hygieniczne. Bedg jednak takze
brali pod uwage, ktore potrawy sa bardziej lubiane i beda si¢ starali, w miar¢ moznosci,
zadowoli¢ zohierzy. (Arm. s. V)

Nadawcg moze by¢ rowniez kobieta pragngca pracowac jako zawodowa kucharka:

I. Czyli glowa twa nie jest sktonna do oblewania, albo ktéra czg$¢ ciata do krost lub
wrzodow.

II. Oczy czy nie ropieja lub czy nie zalewaja si¢ tzami.

II1. Wzrok czyli posiadasz dobry.

IV. Czyli ci natura nie odj¢ta wechu.

V. Do skorbutu czylis$ nie sktonna.

VI. Rece twe czyli si¢ nie poca, nie puchng a palce nie majg paznokci zwanych kotto-
nowemi.

VII. Nogi czyli masz zdrowe.

VIII. Nakoniec czyli piersi twoje nie s stabe, bo krztuszenie si¢ w kucharce jest nie
przyjemne. (Macz. s. 2)

Z czasem odbiorcg ksigzek kucharskich stat si¢ kazdy cztowiek bez wzglgdu na plec¢
czy klase spoleczna:

Przekonani zatem o waznosci i samej sztuki kulinarnej i dobrej ksiazki kucharskiej po-
staraliSmy sig¢, aby niniejsza ,,Powszechna Kuchnia Swojska” pod kazdym wzgledem
zadowolita naszych Szanownych Czytelnikoéw i nadobne Czytelniczki. (Bog. s. I1I)
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Trzeba podkresli¢, ze w obecnej sytuacji wszyscy domownicy powinni bra¢ udziat
w pracach domowych, ze obowigzuje podziat pracy. Ksigzke t¢ adresujemy wigc
do wszystkich Czytelnikow, a nie tylko — jak jej autorka — do paf domu. (Diss. s. 6)

Migdzy nadawcg i odbiorcg przepisoOw kulinarnych dochodzi do interakcji czy tez
oddziatluja oni na siebie nawzajem. Ze wzgledu na tworzywo omawianego gatunku nie
dochodzi w nim do komunikacji bezposredniej, dlatego wazne jest zwrdcenie uwagi
na elementy interakcji charakterystyczne dla komunikacji pisane;.

Pierwszym z elementéw wystepujacych w interakcji jest poszanowanie ,,twarzy” ad-
resata. Wedtug teorii E. Goffmana (2006) kazdy cztowiek podczas kontaktow przybiera
okreslong ,,twarz”. Moze to by¢ ,,twarz” pozytywna badz negatywna. W kontaktach
z drugim cztowiekiem wazne jest, zeby zachowac¢ wilasng ,,twarz” z jednoczesnym usza-
nowaniem ,,twarzy” drugiej osoby.

Kolejny element interakcji wiaze si¢ z porzadkiem rytualnym. Polega on na wypra-
cowaniu oraz zachowaniu wtasnego wizerunku w sytuacji spotecznej (Zarski, 2001: 43).
Aby zachowa¢ wiasng ,,twarz”, uczestnik komunikacji musi stosowac si¢ do pewnych
wypracowanych regut oraz obowigzujacych zasad moralnych (Zarski, 2001: 43—46).
Osoba piszaca przepis kulinarny réwniez jest zobowigzana do zachowania pewnych
norm. W omawianym przypadku niezwykle wazny jest jezyk, przez ktéry nadawca prze-
kazuje dany komunikat. Autor przepisu stara si¢ poprzez stowa podkresli¢ swoj autorytet
w sprawach dotyczacych kuchni oraz gotowania, a nastepnie zachowac go, aby czytelnik
zaufal mu i wykonywat czynnosci w sposob przez niego wskazany. Nadawca nie moze
pozwoli¢ sobie na utrat¢ wlasnego wizerunku, ktory ma przed oczyma odbiorca, ktory
korzysta z danego tekstu:

Ten sos robi si¢ tylko ze zwierzyny, wszelako kaczke domowa mozna uzy¢. W6z w ra-
delek kawalek masta urobionego z maka, stop ale nie przyrumien. (Senn. s. 72)

Za inny aspekt interakcji mozna uznac reguly postepowania, ktore E. Goffman rozumie
jako obowiazek zachowania si¢ w dany sposob, a z drugiej strony jako oczekiwanie wobec
zachowania innych w okreslonej sytuacji (Zarski, 2001: 49). W przypadku przepisow ku-
linarnych mozna t¢ sytuacj¢ wyjasni¢ w nastgpujacy sposob. Obowigzkiem nadawcy jest
przekazanie sposobu przyrzadzenia danej potrawy tak, aby odbiorca mogl zastosowac sie
do jego wskazdwek. Tekst ten powinien by¢ wige napisany prostym jezykiem. Jednocze-
$nie nadawca oczekuje od odbiorcy konkretnego zachowania, czyli wykonania czynnosci
w przedstawiony przez niego sposob. Przestrzeganie tych regut wiaze si¢ z przywigzaniem
danej osoby do wlasnego wyobrazenia o sobie, a co za tym idzie uzaleznia swdj wize-
runek od spehienia przez druga osobe oczekiwan, ktére ma wobec niej (Zarski, 2001:
51). W ten sposob jednostka pragnie upewnic si¢, czy bedzie w stanie odegraé role, ktora
sobie zatozyla (Zarski, 2001: 51). Tak wiec autor ksigzek kucharskich, jak i przepisow
kulinarnych uwaza, ze bedzie doradcg czy nauczycielem dla odbiorcy. Zaktada wiec,
ze czytelnik nauczy si¢ dzigki jego pomocy czego$ nowego poprzez zastosowanie si¢
do zapisanych w przepisach porad. Jezeli za$ odbiorca nie zastosuje si¢ do owych rad,
nadawca nie bedzie mogt nazywac si¢ juz nauczycielem, poniewaz zatozona rola nie
zostata przez niego odegrana.
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Waznym elementem kazdego wypowiedzenia sg akty mowy. W przepisie kulinarnym,
z oczywistych wzgledow nie moga pojawiac si¢ akty, takie jak: deklaratywy, komisywy
czy ekspresywy, ale mozna w nich znalez¢ liczne asercje oraz dyrektywy.

Przygladajac si¢ tekstom przepiséw kulinarnych, mozna znalez¢ wiele porad, ktore
nadawcy wystosowuja do odbiorcéw. Sg to stwierdzenia, ktore mozna zaliczy¢ do pierw-
szej kategorii, czyli do asercji:

Poniewaz materjaly uzywane do nadziewania kiszek w gotowaniu peczniejg, potrzeba

zatem naby¢ przyzwoitéj wprawy w zachowaniu ich w stosunku do obszernosci kiszki.
(Twar. s. 105)

Gotuje sie powolnie w wodzie niezbyt stonéj, prawie przez godzing, a po oszumowaniu,
przydaje si¢ liscie bobkowe, cebula, angielskie ziele i pieprz. (Macz. s. 132)

Najczestszymi aktami mowy w przepisach kulinarnych sg dyrektywy, czyli wszelkiego
rodzaju rozkazy, polecenia czy proby sktonienia odbiorcy do postapienia w okreslony
sposob. Akty te mozna podzieli¢ ze wzglgdu na sposob, w jaki odbiorca sktania adresata
do wykonania danej czynnosci.

Pierwszym ze sposobow przedstawienia dyrektyw jest uzycie trybu rozkazujacego,
ktéry w sposob bezposredni przedstawia, jakg czynno$¢ musi wykona¢ odbiorca, aby
poprawnie przyrzadzi¢ dang potrawe:

Wez cztery tyzki maki, praz ia na wolnym ogniu, potem przesiéy, i wsyp do garnka
potrzebna ilo$¢, na ktorg z mlekiem zimnem urobiong naléy wrzacego mleka tyle, ile

mie¢ chcesz suppy, umigszawszy to dobrze, przystaw do ognia, aby zawrzato. (Kuch.
Wied. s. 5)

Usiekaj migsa wolowego, ile ci potrzeba, dodaj do niego kilka jaj, troche tartéj butki,
soli, 1 70b z tego placki czyli zrazy wielkos$ci jakiéj ci si¢ podoba. (Wis. s. 46)

Czesto dyrektywno$¢ realizowana jest za pomoca czasownikow w formie bezoko-
licznikowe;j:
Do talerza szpinaku ugotowanego i posiekanego doda¢ ¢wier¢ funta tartej butki, dwa
jaja, pot tyzki $wiezego masta i dwie butki pokrajane w kostke i usmazone w masle,

osoli¢ niewiele, porobi¢ malutkie kotleciki, osypa¢ butka i smazy¢ w masle. (Izd. Pol.
s.221)

Funt poledwicy lub zrazowej oczysci¢ z zyt 1 uskrobaé lub posiekac. Dodacé soli i pie-
przu do smaku, 2 cate jaja i 2 tyzki zimnej wody, dobrze wymieszac 1 uformowac mate
befsztyki. (Nor. s. 124)

Funkcje przepisu kulinarnego

Przepis kulinarny jest komunikatem jezykowym, za pomocg ktorego nadawca moze
kontrolowa¢, poprzez podanie instrukcji, sposob wykonania danej czynnosci przez od-
biorce. Wowczas petni on funkcje regulacyjna:

Cietrzew $wiezo zabity jest nie smaczny, nalezy go oskubac, oczysci¢ i zamarynowac
na kilka dni w occie przygotowanym z korzeniami; co dzien przewracajac, potém wy-
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jac, nasoli¢, naszpikowacé i piec na roznie lub w piecu na brytwannie polewajac ma-
stem, a przed wydaniem obsypac¢ butkg tarta. (Cwier. 365 s. 124)

Przepis kulinarny peini tez wiele innych funkcji, wéroéd ktérych dominujacymi
sg informacyjna i dyrektywna (Zarski, 2008: 100). Funkcja informacyjna polega
na przekazywaniu okre§lonej wiedzy, ktora moze by¢ pewna, prawdopodobna lub
nieprawdopodobna:

Najlepsze ryby do smazenia sg: szczupak, sandacz, liny ikarasie. Przeznaczong
do smazenia rybg oczysci¢ starannie, rozplata¢ na pot, wyja¢ kos¢ grzbietowa i osci,
potem nasoli¢ i niech tak godzing stonieje. (Gniew. s. 194)

Funkcja dyrektywna polega na naktonieniu odbiorcy do wykonania pewnej czynnoS$ci
lub moze tez czegos zakazywac:

Ziemniaki wyszorowac, obra¢, oplukac, zetrze¢ na tartce do warzyw o bardzo drob-
nych otworach, doda¢ startg cebule, rozmacone jajo i make, osoli¢, wymieszaé. Na pa-
telni rozgrza¢ mocno tluszcz, ktas¢ tyzka nieduzg ilos¢ masy ziemniaczanej, cienko
rozsmarowac¢ (na $redniej patelni mozna smazy¢ tylko 2 placki). (Libr. s. 394)

Inng funkcjg omawianego gatunku jest funkcja apelatywna (Zarski, 2008: 103). Rozni
si¢ od dyrektywnej jedynie stopniem oddziatywania perswazyjnego na odbiorc¢. Nadawca
nie naktania, ale raczej zachgca czytelnika do wykonania jakiej$ czynnosci. Zazwyczaj
odbywa si¢ to za pomocg trybu rozkazujacego i bezokolicznikow:

Thusta poledwice wyzylowac, posolié, osypac pokrajang cebulg w talerzyki, bobkowem
lisciem, cytrynowg skorka, natrzec oliwa, aby skruszata, niech tak kilka godzin polezy.
(Kuch. Pol. s. 186)

Akty grzecznoSci jezykowej w przepisach kulinarnych

Waznym pragmatycznym elementem w komunikacji jest grzeczno$¢ jezykowa.
Shoshana Blum-Kulka (2001: 214-240) definiuje to pojecie jako: ,,celowe, strategiczne
zachowanie jednostki, podj¢te w celu sprostania wymogom zachowania swojej i cudzej
«twarzy» wobec ewentualnego zagrozenia, obejmujace pozytywne i negatywne style
zachowan” (Blum-Kulka, 2001: 228).

Na podstawie teorii twarzy Penelope Brown i Stephen C. Levinson (1987) wyrdznili
dwarodzaje twarzy, a mianowicie ,,twarz pozytywng” oraz ,,twarz negatywna’’ (Blum-Kul-
ka, 2001). ,,Twarz pozytywna” wystepuje wowczas, gdy osoba pragnie by¢ pozytywnie
postrzegana przez innych oraz zyska¢ akceptacje okreslonej spotecznoscei (Blum-Kulka,
2001). ,,Twarz negatywna” wystepuje wowczas, gdy dana osoba pragnie zachowac¢ pew-
na swobod¢ (Blum-Kulka, 2001). Badacze ci uwazaja, ze kontakty spoteczne polegaja
na godzeniu obu swoich twarzy z twarzami innych ludzi.

W przepisach pochodzacych z XIX wieku, a mianowicie do roku 1879, najczesciej
stosowana jest tzw. komunikacja ,,wprost” przede wszystkim poprzez uzycie trybu rozka-
zujacego, ktory jest zagrozeniem dla ,,twarzy” negatywnej adresata. Mozna to przedstawié
na nastepujacych przyktadach:
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Wysmaruy radel mastem, zréb dobre kruche ciasto, wloz go porzadnie, i napetn zwy-
czaynym makaronem, potém posmaruy ciasto iaiami, potoz nakrywke i piecz jak inny
pasztet. (Kuch. Wied. s. 109)

Obierz jablka, mniejsze zostaw cale; nie odrzynaj ogonkow, tylko wydlub pestki no-
zem; wigksze przekraj na pot. (Wis. s. 32)

Jak wida¢ w podanych przykladach, odbiorca jest skazany na dostosowanie si¢
do polecen nadawcy, jezeli chce wykona¢ dang potrawe. Nadawca nie daje mozliwosci
wyboru.

Taki sam rezultat mozna osiagnaé poprzez uzycie form bezokolicznikowych, co po-
twierdzaja nastepujace przyktady:

Ugotowa¢ mtodych suchych grzybow, usiekac, wlozy¢ do rondla, wsypac ryzu, oleju
ze dwie tyzki, zala¢ goracg woda, niech si¢ tak nakrywa dusi. (Mar. s. 236)

Rozbi¢ 10 jaj w garnku, posolic, roztopic¢ na patelni spora tyzke masta, wlac jaja, i mie-
szajac na ogniu smazy¢ do miernej gestosci. (Zaw. s. 288)

Jednak forma ta wydaje si¢ bardziej grzeczna dzigki zrezygnowaniu z bezposredniego
zwrotu do odbiorcy, a tym samym czytelnik nie ma obowigzku dostosowania si¢ do udzie-
lonych w ten sposob rad. Poprzez uzycie formy bezosobowej nadawca daje petny wybor
czytelnikowi, a ten podejmie decyzje, czy si¢ do tych rad dostosuje, czy nie.

Tytuly przepisow kulinarnych

Waznym elementem struktury kazdego tekstu jest delimitacja, czyli jezykowa kon-
strukcja jego poczatku i konca (Dobrzynska, 1978: 101). Wyznaczniki delimitacyjne
sg niezbedne do poprawnego odczytania danego tekstu kultury. Takim wyznacznikiem
w tekstach pisanych jest czesto tytut, ktory mimo Ze nie nalezy do tresci danego tekstu,
staje si¢ podstawg do jego zrozumienia i interpretacji. Peter Hellwig udowodnit, ze forma
tytutu tekstu zalezna jest od gatunku, ktory 6w tekst reprezentuje (Zarski, 2008: 111). Inny
tytul bedzie miat utwor literacki, czy to bedzie powiesc¢, czy wiersz, inny praca naukowa,
a jeszcze inny przepis kulinarny.

Tytuly przepiséw kulinarnych maja przede wszystkim powiadamia¢ odbiorcg o ich
tematyce. Wtasnie z tytutu czytelnik ma wywnioskowac, czego spodziewac si¢ po tekscie,
jaki jest gtowny sktadnik omawianej potrawy badz jej obiegowa i powszechna nazwa.
Widoczne jest to w takich tytulach, jak:

Wotowe migso wloskim sposobem (Kuch. Wied. s. 66)
Kartoflane placuszki (Czar. Jar. s. 114)

Szarlotka z jabtek w kruchym ciescie (Lebk. s. 46)
Witaminowy barszczyk bez gotowania (A.K. s. 27)

W tytutach czgsto stosowane sg przymiotniki okreslajace w sposdb pozytywny danie
albo majace charakter metaforyczny, czyli nie méwig wprost, czym jest przygotowywana
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potrawa. Wowczas tytul ma zaskakiwaé i w ten wlasnie sposob przyciggac uwage czytel-
nika. Tytul przedstawiony w taki sposob petni funkcje¢ perswazyjng, np.:

Dobra marmolada ze §liwek do tortow lub ciastek (Grusz. Il. s. 315)
Bardzo tatwa i tania babka (Ochor. s. 681)

Quiche Lorraine (Gum. s. 105)

Szodo (Zaw. s. 50)

Inna funkcja petniona przez tytut przepisu kulinarnego jest funkcja komunikacyjna.
Tytut tego typu powinien wywotywaé u czytelnika zaciekawienie oraz budowaé¢ w nim
oczekiwanie w stosunku do tresci, ktorg nazywa:

Sos dziki (Izd. Pol. s. 202)
Mézdzki w muszelkach (Slez. s. 38)
Wykwintna szarlotka z beza kokosowa (Sol. s. 60)

Nasladowanie sztokfiszu z ryb suszonych (Twar. s. 184)

W niektorych przepisach w tytule stoi sam rzeczownik, bez przydawki. Istnieja dwa
rodzaje takich tytutéw. Pierwszy z nich wskazuje na metaforyczng nazwe danej potrawy.
Bez znajomosci tej nazwy czytelnik nie wie, jaka to potrawa ani z czego jest zrobiona.
Czesto sg to nazwy kazdemu doskonale znane:

Rosot (Slez. s. 3)

Bigos (Gniew. s. 108)
Keks (Lebk. s. 68)
Mamatyga (Diss. s. 339)

Drugi przypadek, w ktérym nazwa potrawy sktada si¢ z rzeczownika bez okreslenia,
wystepuje wowczas, gdy tytut ten wskazuje na sktadnik, ktéry podlega obrobee. Surowcem
tym jest zazwyczaj warzywo lub owoc:

Szpinak (Pill. s. 85)
Marchew (Macz. s. 149)
Galarepa (Cwier. 365 s. 128)
Ozyny (Bial. s. 106)

Najczes$ciej funkcje tytutu petni grupa nominalna, sktadajgca si¢ z rzeczownika
ijego okreslenia. W najwigkszej liczbie przepisow role przydawki peini wyrazenie
przyimkowe:

Galareta z zotwia (Pill. s. 110)
Bavaroise z wanilig w galarecie (Senn. s. 246)
Paszteciki z mozgu w nalesnikach (Cwier. 365 s. 88)

Zupa z poziomek lub malin inaczej (Mar. s. 49)
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Niekiedy w tytule wystepuje wigcej niz jedna przydawka, co widoczne jest w ostatnim
z cytowanych przyktadow.

Niemal rownie czgsto jako okreslenie rzeczownika wystepuje w grupie nominalnej
przydawka przymiotna:

Kluseczki szczpakowe (Kuch. Wied. s. 13)
Karafioty marynowane (A.D. s. 34)

Krem czekoladowy (Cwier. 365 s. 173)
Legumina sprycowa (Twar. s. 261)

W funkcji okreslenia wystepuje réwniez przydawka rzeczowna w zwigzku rzadu.
W tytutach, w ktorych widoczna jest przydawka rzeczowna w zwigzku rzadu, niekiedy
wystepuje rOwniez przydawka przymiotna:

Dzika udziec pieczony (Macz. s. 97)
Straczki grochu cukrowego (Biat. s. 49)

Piklow marynowanie (Biat. s. 50)

W tytutach przepiséw kulinarnych niezwykle czesto wystepuje konstrukcja sktada-
jaca sie z rzeczownika, ktory jest gtownym sktadnikiem potrawy, oraz a la, po ktorym
nastepuje cigg dalszy nazwy:

Sos cebulowy a la Soubise (Gniew. s. 48)
Ziemniaki @ la maitre d’hotel (Grusz. Il. s. 49)
Watrébka a la mode (Grusz. Ob. s. 35)

Sos ,,a la Financiere” (Ochor. s. 196)

Skladniki i ich jednostki miary, pojemnos$ci i masy

Waznym elementem przepiséw kulinarnych sg sktadniki, za pomoca ktérych odbiorca
ma wykona¢ dang potrawe. W nowszych przepisach kulinarnych wymienienie sktadnikow
wystepuje na poczatku, tuz po tytule. Jednak starsze przepisy charakteryzuja si¢ ciggtoscia,
dlatego odbiorca, pragnacy dowiedzie¢ sie, jakich sktadnikdéw potrzebuje, musi przeczytacé
caly tekst. Jednak samo wymienienie sktadnikow jest niewystarczajace. Aby czytelnik
mogt poprawnie wykonaé okreslone danie, obok sktadnikéw musi zostaé podana ilosé
potrzebnego surowca, ktora jest okreslana za pomocg miar pojemnosci oraz masy.

Jednostki miary uzywane obecnie nie sg takie same jak te, stosowane wczesniej. War-
to zatem przyjrze¢ si¢ ewolucji, ktora si¢ w nich dokonala w omawianych przepisach
kulinarnych. Miary stosowane w XIX i XX wieku na ziemiach polskich sa réznorodne,
poniewaz w badanym okresie Polska byta pod zaborami, za§ w kazdym zaborze te same
jednostki miary miaty nieco inne wartosci. Mimo ze w przepisach stosowano urzedowe
jednostki miary, to istnieje trudno$¢ w podaniu ich doktadnych wartosci (Biernat, Ihna-
towicz, 203: 34).
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W przepisach kulinarnych w XIX wieku, a niekiedy rowniez na poczatku XX wieku,
stosowano jednostki miary, takie jak fut, funt, garsé, kwaterka oraz kwarta:

1 garniec poziomek, trzy ¢wierci f. cukru, 1 szkl. wina, 1% szkl. $mietany. (Zaw.
s. 31)

WezZ funt maki i kwaterke mléka, posoliwszy wbiy do tego 10 zottkow, doday
4 tyzki drozdzy i zrdb ciasto, z ktoérego formuy makaron i zostaw, niech si¢ wyru-
szy. (Kuch. Wied. s. 20)

Z czasem miary zaczely by¢ zamieniane na te stosowane wspolczesnie. Litr po raz
pierwszy pojawit si¢ w ksigzce Marii Slezanskiej z 1892 roku:
Ugotowac na migkko biatéj fasoli pot litra, odcedzi¢, przetrze¢ przez sitko, rozpro-

wadzi¢ smakiem z wloszczyzny, usmazy¢ osobno w tyzce masta drobno usiekanéj
pietruszki zielonéj, wrzuci¢ w zupe i raz zagotowac. (Slez. s. 14)

Rozczyni¢ 1 litr maki z ¢wier¢ litrem letniéj wody 1 dwoma futami drozdzy, roz-
moczonemi w wodzie. (Slez. s. 162)

W ksigzce Matgorzaty Bogackiej z 1896 roku pojawia si¢ rowniez kilogram:

Namoczy¢ Y2 [ grochu w wodzie, ugotowac go na migkko, nalawszy zimng wodg.
Rownoczesnie ugotowac 2 kg §wiezej wieprzowiny, lub boczku, wedzonego
z pietruszka i cebula. (Bog. s. 41)

Pot litra drobnej kaszy hreczanej rozetrze¢ z kilku zéttkami i ususzy¢. Zagotowac

wody, wlozy¢ > kg masta, troche siekanego kopru, siekanej pietruszki i soli, wsy-
pac kasze i uprazy¢ na gesto. (Bog. s. 161)

Mimo ze jednostki te pojawiaja si¢ juz w XIX wieku, to nie wchodza one jeszcze
na state do ksiazek kucharskich. Jeszcze w 1917 roku wystepuja w nich jednostki: funt,
hut, kwarta, kwaterka, czy garniec.

Wprowadzajac nowe miary do ksigzek kucharskich, ich autorzy musieli wzigé¢ pod
uwage, ze odbiorcy nie znali nowych jednostek. Maria Gruszecka w swoich tekstach
postanowita wyjasnia¢ nieznane wartosci przy pomocy starych jednostek lub stare jed-
nostki za pomocg nowych:

Kwarte (litr) zwyklego biatego wina rozpuscic trzecig czescia wody, dodaé cukru,
Va funta (12—16 deka) (mozna i ¥ funta, albo 25 deka, czyli 7 kilo), kilka kawat-

kéw cynamonu, pare gozdzikow, (trochg kwiatu muszkatotlowego kto lubi), zago-
towac raz i odstawi¢ na kraj pieca. (Grusz. Ob. s. 16)

% kg. (I funt) masta ubi¢ na piane, doda¢: 4 cate jaja, 7 kg. (1 funt) cukru, % kg.
(72 funta) tartych migdatow, 37 7 deka (% funta) gotowanych, tartych ziemniakow
i 12 zo6ltek na twardo ugotowanych. (Grusz. I1. s. 66)

W najnowszych przepisach kulinarnych stosowane sg jedynie miary takie jak: litr,
kilogram, dekagram, gram oraz ich skroty (1, kg, dkg, g, ml):

Ciasto: 150 g maki, 100 g margaryny Tina Rodzinna, 50 g cukru pudru, 1 zéttko,
1 tyzka $mietany, sol; 600 g twarogu, 3 zéttka, 150 ml $mietanki 30%, 150 g mar-
garyny Tina Rodzinna, 125 g cukru pudru, 50 g rodzynkow, 50 g kandyzowanej
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skorki pomaranczowej i cytrynowej, 50 g réznych owocdéw: maliny, poziomki,
truskawki, jagody, jezyny, porzeczki, wisnie, czere$nie, 250 ml $mietanki 36%
do przybrania, 50 g cukru pudru. (Lebk. s. 56)

Nadzienie: 80 dkg ziemniakow, 20 dkg sera (twarogu), S dkg cebuli, 3 dkg thuszczu,
sol, pieprz; ciasto: 35 dkg maki, 1 jajo, sol, ok. 1/8 / wody; 4 dkg masta lub marga-
ryny do polania. (Libr. s. 352)

Wspomniane jednostki miary mozna podzieli¢ ze wzglgdu na ich charakter. Czg¢$¢ miar
odnosi si¢ do wagi (funt, tut, kilogram, dekagram, gram), a cz¢s¢ do objetosci (kwarta,
kwaterka, garniec, litr, mililitr).

Podobnie mozna podzieli¢ sktadniki, ktore wystepujg w przepisach kulinarnych. Warto
przyjrze¢ si¢ sktadnikom w przepisie na sandacza po parysku:

(63) 0,80 — 1 kg sandacza, 6 dkg thuszczu, 15 dkg pieczarek, 1/8 1 biatego wina, 2 dkg tar-
tej bulki, sol, pieprz; sos beszamelowy: 4 dkg masta lub margaryny, 3 dkg maki, ok. ¥4 1
mleka, 1/8 1 $mietany, 1-2 zottka, 3 dkg sera szwajcarskiego lub tylzyckiego; ciasto fran-
cuskie: 15 dkg masta lub margaryny, 15 dkg maki, % jaja, % tyzki octu, sol (Libr. s. 442)

W cytowanym wyzej fragmencie przepisu kulinarnego widoczne sg sktadniki, do kto-
rych przyporzadkowano odpowiadajace jednostki miar. Surowce, takie jak: sandacz,
thuszcz, pieczarki, bulka tarta, masto/margaryna, maka, ser s podane za pomoca jednostek
wagi. Wino, mleko czy $mietana sg podane za pomocg miar objetosci.

Opis jako tekst zasadniczy

Wraz z rozwojem genologii lingwistycznej, a zwlaszcza dzigki teorii dotyczacej
gatunkéw autorstwa Michaita Bachtina (1986) badacze zaczeli interesowac si¢ opisem.
Poczatkowo odnoszono go jedynie do tekstow literackich, ale z czasem zauwazono, ze jest
podstawowym elementem kazdej wypowiedzi (Witosz, 1996: 19).

Opis pojawia si¢ w wielu plaszczyznach tekstu. Moze by¢ forma wielozdaniowa,
samodzielnym zdaniem Iub nawet tylko jego sktadnikiem (Witosz, 1993: 7). Charaktery-
styczng cechg opisu jest spdjnosé, ktora objawia si¢ w trzech ,,jednosciach” (Mayenowa,
2008: 217). Po pierwsze, tekst spojny jest napisany przez jedng osobe, tak wiec wszystkie
zwroty w pierwszej osobie zawarte w tek§cie mozna utozsamia¢ z autorem (Mayenowa,
2008: 217). Po drugie, tekst ten skierowany jest do konkretnego odbiorcy, ktory jest nim
ze wzgledu na posiadang wiedze. Moze to by¢ waska grupa specjalistow albo szerokie
grono czytelnikow, ktorzy reprezentuja pokolenie badz naréd (Mayenowa, 2008: 217).
Po trzecie, ,,tekst musi by¢ tak zbudowany, by tres¢ wszystkich zdan, ktore si¢ nan skta-
daja, dawata w rezultacie opis jednego przedmiotu, opowies¢ o jednym przedmiocie lub
rozumowanie dotyczace jednaj tezy” (Mayenowa, 2008: 217).

Opis w przepisach kulinarnych jest spojny, czyli jest skierowany do jednego typu od-
biorcy, jego autorem jest jedna, doswiadczona osoba oraz calo$¢ stanowi przedstawienie
sposobu przygotowania jednej potrawy:

Azeby ukisi¢ barszcz burakowy, nalezy wzia¢ dowolng ilo$¢ ¢wiklowych czerwo-
nych burakéw, przeptokaé je dobrze, obraé, przekroi¢, wlozy¢ do czystego drew-
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nianego lub glinianego naczynia i nala¢ czysta, zimng woda, a naczynie postawic
w cieptem miejscu (Les$. Przep. s. 70)

Na zupe rybna biorg si¢ posledniejsze gatunki ryb jak: liny, karasie, mtode szczu-
paki, albo tez tylko glowy z mieszanych ryb, chyba ze migso z ryby ma stuzy¢
na duga potrawe, wtedy gotowac wigksze. (Grusz. Il. s. 20)

Wez karpia ochedoz, rozptataj, wyjmij mlecz czy ikr¢, maczaj w mace ktadZ na go-
racy fritur; gdy si¢ na wpot przysmarzy, wioz ikre czy mlecz, takze maka obsypany
zasmaz 1 wydaj z pietruszkg smazong. (Senn. s. 173)

Opis w przepisach kulinarnych jest wsparty perswazja. Poprzez uzycie jezyka nadawca
czesto przekonuje odbiorce do jakiej$ racji, tudziez do wykonania pewnej czynnosci.
Istnieje wiele sposobow wypowiadania si¢ nadawcy, ktére wskazujg na perswazyjny
charakter tekstu.

Pierwszym ze sposobow jest wypowiadanie si¢ w 1. os. Ip., czyli wypowiadanie si¢
we wlasnym imieniu. Sila perswazji wypowiedzi pierwszoosobowej w Ip. jest mata
(Lysakowski, 2005: 29).

W przepisach kulinarnych nadawca wypowiada si¢ bardzo rzadko w 1. os. Ip.
Ma to na celu podkreslenie, ze wykonuje dang czynno$¢ w okreslony sposob, dlatego
odbiorca tym bardziej powinien dostosowac¢ si¢ do jego rad:

Glowna i zapewne najbardziéj pozadana, szczego6lniéj na wsi, marynata _] est migso,
dla tego tez podaje tu niektoére ogdlne uwagi przy soleniu migsiwa. (Cwier. Jed.
s. 104)

Podaje tu rozmaite stopnie gestosci syropu, ze wskazaniem, do czego mogg by¢
uzyte, biorac kwaterke wody na funt cukru (Cwir. Konf. s. 4)

Znacznie czgéciej w przepisach kulinarnych pojawia si¢ pierwsza osoba liczby mnogie;.
Wypowiedz poprzez t¢ osobe podkresla przynaleznos¢ nadawcy do jakiej§ wspolnoty.
Pierwsza osoba liczby mnogiej jest uwazana za najskuteczniejsza z form perswazyjnych
(Lysakowski, 2005: 35). WypowiedZ w tej osobie jest najmniej jednoznaczna, poniewaz
nadawca jest czes$cig pewnej grupy. Nie wiadomo jednak, czy w grupie wraz z odbiorca,
czy z osobami trzecimi:

Migso wolowe, Swieze i zdrowe, najlepsze jest na rosot. Cielgcy rosot w chorobie
jest tylko dobry, bo zawsze biaty i mdly; do migsa wolowego przydawszy nieco
cieleciny lub drobiu, otrzymujemy najsmaczniejszy rosot. (Macz. s. 35)
Przypomnijmy (szczegdtowy przepis znajduje si¢ w rozdz. ,,Zupy” ), ze najpierw
ubijamy biatka na sztywng piang. Dodajemy troche cukru pudru i dalej ubijamy.
Zagotowujemy mleko z wanilig, bez dodatku zottek, ktore sa niezbgdne w klasycz-
nej wersji tej zupy i kfadziemy tyzka porcje ubitej piany. Po chwili przewracamy
je, aby si¢ obgotowaty dookota. Potem wylawiamy tyzka cedzakowa i rozktadamy
na talerze lub do wazy. Pianki bardzo urozmaicajg zupg ,,nic”. (Gum. s. 110)

W kazdym komunikacie niezwykle wazna jest obecno$¢ odbiorcy. Nadawca nie musi
go widzie¢, ale ma §wiadomos¢, Ze istnieje podczas wypowiadania lub pisania danego
tekstu. Ta $wiadomos¢ sprawia, ze tekst, ktory tworzy, jest skierowany do odbiorcy, co jest
widoczne w sposobach zwracania si¢ nadawcy do adresata (Lysakowski, 2005: 60).
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Forma na ,,ty” jest najbardziej sugestywna, poniewaz odbiorca jest w niej najpetniej
okreslony. W przepisach kulinarnych ten sposob zwracania si¢ do czytelnika objawia si¢
w trybie rozkazujacym:

Wez kilkanascie pigknych cytryn, zetrzyi znich zétta skoérke na cukrze, potem
wycisniy sok, aby go byta kwaterka, do ktorego w naczyniu do gotowania rzeczy
kwasnych zdatnem wsyp miatkiego cukru ¢wier¢ funta, przyrzué takze przygoto-
wany cytrynowy cukier, wstaw na wegle, niech tylko raz zawre, aby si¢ w soku

cukier rozpuscit, przecedz syrop przez czysta szmatke, a gdy dobrze schlodnie,
wléy go do flaszki. (Kuch. Wied. s.128)

Powyjmuj koSci, pokraj w kawalki i te obléj stoning roztopiona, posyp pieprzem
pietruszka, niech tak nasigknie, potem posyp tartem chlebem i piecz na ruszcie po-
lewajac. Po upieczeniu 0obléj sosem tatarskim. (Macz. s. 97)

Inny sposob przekazywania tresci przez nadawce to uzywanie form bezosobowych.
Wykluczaja one obecnosé podmiotu. W przepisach kulinarnych przewazaja formy bezo-
kolicznikowe, ktore petnig takg sama funkcje co formy bezosobowe:

Make posickaé z zimnym maslem szerokim nozem. Nastepnie dodac pozosta-
te sktadniki, zagnies¢ ciasto, uformowac kulg 1 wlozy¢ na 30 minut do lodowki.
Przygotowac mase¢ serowa: rodzynki zala¢ wrzatkiem, pozostawic¢ do ostudzenia
i osgczyé. Cukier wymiesza¢ z cukrem waniliowym, ser zmieli¢ 2 razy w ma-

szynce do migsa, utrze¢ mikserem, dodajac po 1 zottku oraz po tyzce cukru.
(Sol. s. 57)

Perswazja jest bardzo waznym elementem przepisow kulinarnych. Nadawca ma za za-
danie naktoni¢ odbiorce do wykonania potrawy w okre§lony sposéb. Aby to uczynié,
podkresla swoj autorytet oraz uzywa chwytdw perswazyjnych opisanych powyzej. Jezeli
odbiorca dostosowuje si¢ do jego porad, to zadanie nadawcy zostalo wykonane.

Aspekt niewerbalny przepisow kulinarnych

W przepisach kulinarnych niezwykle wazny jest jezyk. Za jego pomoca nadawca
przekazuje odbiorcy komunikat, czyli w tym przypadku sposéb przygotowania okreslo-
nej potrawy. Jednak nie tylko poprzez wypowiedz przekazuje on okreslone tresci. Duzg
pomocg okazujg si¢ pozawerbalne Srodki, ktore stosuje nadawca.

Elementem pozawerbalnym najbardziej zwigzanym z komunikatem jest czcionka.
Sposob uktadu tekstu oraz uzycie czcionki, a przede wszystkim jej wielkos¢, jest zalezna
od ksigzki, w ktorej si¢ dany przepis znajduje. Ma na to wptyw rowniez czas jej wydania.

Dawne przepisy kulinarne byly pisane tekstem cigglym z wyszczegdlnionym jedynie
tytutem tekstu. Nazwa ta byta zazwyczaj w pewnym odstepie od catosci, cho¢ zdarzaty
si¢ ksigzki, w ktorych przepis nastepowat od razu po tytule. Mimo to tytul zawsze byt
podkreslony za pomoca czcionki. W niektorych przepisach wystepowalo pogrubienie,
powigkszenie czcionki, kursywa badz caty tytul zapisany byt wielkimi literami. W now-
szych przepisach zostaty rowniez w inny sposob wyszczegolnione sktadniki, np. poprzez
oddzielenie od tekstu, kursywe czy inny kolor czcionki.
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Jednak najwazniejszym elementem pozawerbalnym przepisu sg obrazki i zdjecia.
Wystepuja juz w najstarszych z badanych ksigzek kucharskich. Poczatkowo sg to jedynie
strony tytulowe niektorych ksigzek, ale z czasem obraz wkracza takze do samych prze-
pisow. W pierwszych ilustrowanych ksigzkach pojawiaja si¢ przede wszystkim ryciny
przedstawiajace narzedzia kuchenne lub sposéb podziatu migsa czy warzyw. Z czasem
zaczeto publikowac ilustracje potraw

[lustracje te petnity rozne role. W niektérych ksiazkach kucharskich jedynymi obrazami
byty reklamy zamieszczone na koncu ksigzki, zas ksigzka pod redakcjg Marka tebkow-
skiego jest petna reklam margaryny Tina, poniewaz zostala wydana przez jej producentow.
W ksiazce tej do kazdego przepisu dotaczona jest fotografia gotowego dania.

W nowszych ksigzkach kucharskich wielu autoréw postanawia pomoc odbiorcy w wy-
konaniu potrawy nie tylko poprzez tekst czy rysunek lub zdjecie gotowej potrawy, ale
réwniez przez specjalne ryciny, ktore przedstawiajg poszczegdlne etapy jej wykonania.
Widoczne jest to zwlaszcza w trzech z badanych ksiazek: Kuchni polskiej pod redakcja
Marii Librowskiej, we wspomnianej juz ksiazce Tina rodzinna. Ciasta i ciasteczka oraz
w opracowanej przez Krystyne Solankiewicz pozycji pt. Domowa kuchnia polska. Cia-
sta domowe. Elementy niewerbalne w tych ksigzkach petnig przede wszystkim funkcje
edukacyjng. W pierwszej z wymienionych ksigzek przedstawiony zostat m.in. sposob
przygotowania sznycli cielecych czy faworkoéw. W drugiej ksiazce umieszczone zostaly
zdjecia przedstawiajace poszczegolne etapy przygotowania m.in. ciasta biszkoptowego
czy kruchego, za$ dzigki ostatniej ksiazce czytelnik nauczy si¢ zawija¢ rogaliki oraz
dekorowac ciasta.

Obecnie aspekt niewerbalny w przepisach kulinarnych pelni niemal tak samo wazna role
jak aspekt werbalny. Pigkne ilustracje zachecaja odbiorce do zakupienia danej pozycji oraz
przygotowania okreslonej potrawy. Ryciny te pomagaja rowniez w przyrzadzaniu dania.

Podsumowanie

Przepis kulinarny jest jednym z najwazniejszych gatunkow przynalezacych do dyskur-
su kulinarnego. Wedlug objasnien definicyjnych oznacza on sposéb wykonania jakiej$
czynnosci, w tym przypadku sposob wykonywania potrawy.

Zazwyczaj wystepuje w obrebie innego gatunku, ktorym najczesciej jest ksigzka ku-
charska, nie za$ osobno jak wigkszo$¢ gatunkow. Dzigki temu nadawca ksigzki kucharskiej
staje si¢ jednoczes$nie nadawca przepisu kulinarnego. Taka sama sytuacja wystepuje, gdy
badany jest odbiorca omawianego gatunku. Intencja nadawcy jest nauczenie odbiorcy
wykonania okreslonego dania w okreslony sposob, dlatego najwazniejszg funkcja prze-
pisu jest funkcja regulacyjna. Inne funkcje omawianego gatunku to funkcja informacyjna
1 dyrektywna. Wspoltczesne przepisy staja si¢ coraz bardziej ilustrowane, dlatego wazna
staje si¢ funkcja estetyczna.

W kazdym tekscie niezwykle wazna jest grzecznos¢ jezykowa, ktora objawia sie w je-
zyku, za pomocg ktérego nadawca zwraca si¢ do odbiorcy. W starszych z omawianych
przepisOw autor zwracat si¢ do czytelnika, uzywajac form trybu rozkazujacego, z czasem
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jednak zrezygnowat z niego na rzecz bardziej odpowiednich form bezosobowych oraz
bezokolicznikowych.

Kazdy gatunek ma okreslona strukture, ktéra definiowana jest poprzez wyznaczniki
stanowiace jego czesci sktadowe. Dlatego wazna jest delimitacja tekstow. W przepisie
kulinarnym, podobnie jak w wielu innych gatunkach przynalezacych do komunikacji
pisanej, elementem, ktory stanowi jego poczatek jest tytut. Tytuly te maja przede wszyst-
kim za zadanie powiadomienie odbiorcy o tresci danego przepisu. Niekiedy sg to nazwy
zlozone z jednego wyrazu, jednak najczesciej w funkcji tytulu wystepuja grupy nominalne.
W funkcji przydawki mogg wystepowaé wyrazenia przyimkowe, przystowki, przymiotniki
czy konstrukcje zleksykalizowane.

W najnowszych przepisach kulinarnych kolejnym, po tytule, elementem stanowiacym
o poczatku tekstu jest wymienienie surowcow wraz z podaniem ich ilo$ci. Jednostki miary
wykorzystywane w omawianych przepisach kulinarnych ulegaty zmianom. Poczatkowo
stosowano jednostki, takie jak: funt, tut, garniec, gar§¢, kwarta oraz kwaterka, a nastepnie:
kilogram, dekagram, gram, litr oraz mililitr. Podanie sktadnikéw wystepuje na poczatku
tylko w nowszych przepisach. Dawniej tekst stanowit jedng catos¢, ktora zostata przed-
stawiona za pomocg opisu, bedgcego podstawowym elementem kazdej wypowiedzi. Opis
wystepujacy w omawianym gatunku wsparty jest perswazja, ktora przejawia si¢ w r6znych
strategiach wykorzystywanych przez nadawce tekstu.

Wspotczesne przepisy kulinarne coraz bardziej zachecaja do wykonania potraw. Dzieje
si¢ tak dzigki zdjeciom i ilustracjom, ktore majg za zadanie pokazac, jak wyglada przy-
gotowywane danie oraz pomoc w jego wykonaniu.
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Abstract
Lingual determinants of the culinary regulation as the species of the statement

On this article is showed one of the most important genre of the culinary discourse like to recipe. The aim of this
work is the lingual determinants of this genre. In the first part of text is point out on pragmatic aspect of genre
such as: dictionary definition of recipe, sending-receiving situation, function of this genre and acts of speech
politeness. Second show the structural aspects: title, ingredients, weight and volume measures, description and
non-verbal aspect of recipe. The article ends with a summary of the content of the text.

Keywords: culinary regulation, species, lingual determinants of the culinary regulation, lexical definitions

of the regulation, the sending-receiving situation, functions of the species, the lingual politeness, structural
exponents, the description, the non-verbal aspect
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