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STRUKTURA RECEPTURY KULINARNE]
NA PRZYKLADZIE PRZEPISOW NA WYPIEKI

Sztuka kulinarna jest waznym elementem spajajacym wspolnote na-
rodowa. Waldemar Zarski pisze, ze:
Przyrzadzanie i przechowywanie jedzenia naleza do najstarszych sprawnosci cztowieka
decydujacych o przetrwaniu. Od samego poczatku nabrato réwniez wymiaru wspolno-

towego, gleboko osadzonego w historii i kulturze. W kazdej spotecznosci pozywienie
pehi funkcje spoteczne odzwierciedlajace okreslong kulture [Zarski 2008: 14].

Przetom XX i XXI w. odznaczyt si¢ gwaltownym rozwojem sztuki
kulinarnej w Polsce'. Znow zagoscita moda na kuchni¢ wloska, francuska,
orientalng czy angielska [zob. Witaszek-Samborska 2005], ktora wzbo-
gacila tradycyjne potrawy i rodzime receptury. Liczne podroze po calym
globie umozliwity ludziom poznanie bogactwa kulinarnego innych kultur
i spolecznosci oraz sprowadzanie do kraju z najdalszych zakatkow Swiata
typowych dla tych regionéw przypraw czy dodatkow [Lesz-Duk 2002:
175]. Kuchnia polska mimo rozmaitych wptywdw zachowata swdj charak-
ter i najcenniejsze tradycje wywodzace si¢ jeszcze z doby staropolskiej,
a osadzone gleboko w kulturze narodu i jego historii. Od zapomnienia
uchronity ja miedzy innymi rodzinne receptury kulinarne przekazywane
z pokolenia na pokolenie, poczatkowo ustnie, pdzniej pisemnie, ktore
stanowig dzi$ podstawe niejednego zbioru przepisow, czyli zbioru infor-
macji wskazujacych na sposob wykonania potrawy, ciasta [zob. Dunaj
red. 1996: 887].

! Produkowane sg programy telewizyjne o tematyce kulinarnej (np. ,,Bosonoga
Contessa”, ,,Buddy Valastro gotuje”, ,,Maktowicz w podrozy”, ,,Masterchef Polska”,
,,Piekielna kuchnia Gordona Ramsaya”), wydawane poradniki kulinarne (np. 100 naj-
wazniejszych sktadnikow codziennej diety; 365 obiadéw; Czy wiesz, co jesz?; Doradca
smaku; Przepisy Siostry Anastazji), a w kinach organizowane seanse filmowe, podczas
ktorych prezentowane sa ekranowe historie kuchenne (np. Smak Curry, Ugotowany, Szef,
Niebo w gebie). Ponadto, jak podaje Lesz-Duk [2002: 175], otwierane sa nowe restauracje,
bary, za§ w kobiecych pismach pojawiaja si¢ liczne przepisy kulinarne i ciekawostki o
oryginalnych potrawach.
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W niniejszym artykule przedmiotem rozwazan czyni si¢ strukture receptury
kulinarnej na przyktadzie przepiséw na ciasta. Podstawg analizy jest 151 przepisow
na wypieki. Materiat wyekscerpowano z recznie sporzadzonego zbioru rodzinnych
receptur spisywanych od lat szes¢dziesigtych XX w. Pochodza one z potudnia
Polski, z gminy Zarszyn w powiecie sanockim.

Przepisy kulinarne ze wzgledu na budowe sklasyfikowane zostaty przez Wal-
demara Zarskiego jako teksty uzytkowe?. Ich podstawowg funkcja jest funkcja in-
formacyjna. Jej instruktazowy charakter dotyczy sposobu przygotowania potrawy,
moze roéwniez zawiera¢ watki na temat pochodzenia i historii dania. Jednak nie
wszystkie przepisy sg opisami wytgcznie informacyjnymi. Fakt ten zalezy jedynie
od ich autora. W parze z funkcja informacyjna pojawia si¢ funkcja impresywna,
ktora ma za zadanie naktoni¢ do podjgcia dziatan. Niektore receptury nacechowa-
ne sg wykrzyknieniami, zdrobnieniami czy srodkami stylistycznymi. Zdarza si¢
rowniez, ze przepisy kulinarne petnig funkcje komercyjne, tzn. majg zachgci¢ do
kupna jakiego$ produktu badz sprzetu kuchennego [Zarski 2008: 97-103]. Zatem
celem nadawcy tekstu kulinarnego bywa nie tylko przekazanie odbiorcy wska-
zowek okreslajacych sposob sporzadzenia dania, ale rowniez przekonanie go do
podjecia okreslonych dziatan, ktore jednocze$nie wywotajg u niego pewne emocje
1 czynnosci, a ich zwienczeniem bedzie przygotowana potrawa.

W przepisie okresla sie, w jaki sposob komponowac i taczy¢ ze sobg produkty,
by podjete dziatania konczyly si¢ powodzeniem, czyli by rezultat — np. ciasto, byt
smaczny. Poddajac analizie zebrany material, zauwazono, ze elementy struktury
151 receptur sg niezmienne dla wszystkich rodzajéw wypiekéow. Dodatkowo nie-
ktore przepisy wzbogacone s3 o informacje dotyczace przygotowania kremoéw badz
mas, ktorymi przektada si¢ ciasta. Wyekscerpowane przepisy kulinarne zbudowane
sg z trzech statych, uporzadkowanych czesci. Poszczegdlne elementy roznig si¢
miedzy soba formg i funkcjg wypowiedzi. Strukture analizowanych przepiséw na
wypieki tworzg: tytut (nazwa wlasna), lista komponentoéw i sposob przyrzadzenia.

Nazwy wlasne ciast (tytuly)

Przepisy zawierajg oryginalne tytuty — nazwy wypiekow. Nazwy wlasne, jak
zauwaza Ewa Rzetelska-Feleszko [2005: 10], sg silnie zwigzane z catoksztattem

2 Wedhug Zarskiego [2008: 93] teksty uzytkowe ,,stuzg do powiadomienia o przypadku, z jakim
mamy, mieliSmy lub bedziemy mie¢ do czynienia, do naktonienia odbiorcy do wykonania okreslo-
nych zadan oraz do przekazania odpowiedniej wiedzy w przypadku samodzielnego postgpowania
w okreslonej kwestii. Stuza stabilizacji lub destabilizacji rownowagi psychicznej oraz wytwarza-
niu, podtrzymywaniu lub modyfikowaniu rzeczywistosci instytucjonalnej. Innymi stowy, teksty
uzytkowe spetniaja te same cele co akty mowy, stad gatunki asertywne, dyrektywne, komisywne,
ekspresywne i deklaratywne”.
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ludzkiej kultury zaréwno materialnej, jak i spotecznej; sa skarbem kazdego na-
rodu czy spolecznosci, §wiadczg o jego przynaleznos$ci etnicznej, historycznej,
kulturowej badz religijnej. Ich prymarng funkcjg jest funkcja identyfikacyjno-
-dyferencjacyjna stuzgca wytacznie jednostkowemu wskazywaniu (wyznaczaniu,
oznaczaniu) wytworu w celu jego wyroznienia bez oddawania tre$ci znaczeniowe]
[Rzetelska-Feleszko 2005: 15-34]. Nazwy wtasne obiektow kultury, rezultatow
jednostkowych lub seryjnych pracy ludzkiej obejmuje si¢ terminem chrematonimy
[Przybylska 2003: 242]. Do tej grupy naleza badane nazwy — nazwy wilasne ciast.

W analizowanym zbiorze przepiséw kulinarnych kazda receptura rozpoczyna
si¢ tytutem, nazwag dania — ciasta, np. Miodownik, Sernik doskonaty, Tort poma-
ranczowy ,,Mira”. Nazwy wypiekow maja rozng budowe. Pojawiaja si¢ zar6wno
nazwy jednowyrazowe (np. Bananowiec, Chrust, Cwibak, Delicja, Drozdzowe,
Karpatka, Metrowiec, Nugat, Pijak, Pysznotka, Serownik, Ucierany), jak i dwu-
wyrazowe (np. Babka kryzysowa, Bawole oczy, Biszkopt tani, Butgarski placek,
Czarny tort, Keks bakaliowy, Kruchy podstawowy, Migdatowe ciasteczka, Placek
krolewski, Placek przektadaniec, Tarty placek, Tort owocowy) oraz wielowyrazowe
(np. Babka tarta piaskowa, Ciastka francuskie z kremem smietankowym, Kruchy
placek kanadyjski, Mazurek orzechowy z czekoladg, Napoleonki z ciasta francu-
skiego, Piernik na sztucznym miodzie, Placek kruchy z budyniem (Fela), Placek
z jabtkami i kisielem (Padew), Sernik czarno-biaty, Torcik z owocami na zimno,
Tort orzechowy z Nowego Sadu, Wuzetki — placek kakaowy). Dominuja konstrukcje
zlozone: zestawienia dwuwyrazowe (66) i wielowyrazowe (39). Lacznie jest ich
105, czyli 70% analizowanego zbioru. Natomiast nazwy jednowyrazowe, w liczbie
46, stanowig 30% zebranego materiatu.

Niektdre rodzaje ciast i przysmakow zapisane w rodzinnym zbiorze przepisow
maja oryginalng nazwe ze wzgledu na swoje cechy czy ksztatt. Na szczegdlng
uwage zastuguja takie nazwy wlasne ciast, jak: Babka Gogo, Bawole oczy, Cwibak,
Fale Dunaju, Harataniec, Placek bez jaj, Placek ja-jo, Placek Video, Salceson,
Snickers. Wskazuja one jaka$ konkretng ceche wypieku. Na przyktad nazwa Babka
Gogo zwiazana jest z iloScia sktadnikow ,.tyle tego, ile waga tamtego” (tyle cukru,
ile wazy szes¢ jaj). Bawole oczy sa plackiem, w ktérym charakterystyczne kulki
z ciasta kakaowego utozone migdzy jasnym ciastem przypominaja oczy bawotu,
a nazwa Cwibak jest inng, popularng na potudniu Polski, potoczng nazwa keksa.
Z kolei Fale Dunaju to ciasto, w ktorym zatopione w ciemnym cie$cie jabtka
tworzg wzburzone fale. Inna nazwa wypieku, Harataniec, wzigta si¢ od stowa
,harata¢” i wskazuje na sposob jego wykonania: surowe ciasto mozna posiekac,
poszarpac, rozerwac palcami lub zetrze¢ na tarce. Nastepne nazwy: Placek bez jaj
i Placek ja-jo wskazujg na obecno$¢ lub brak jaj w ciescie, za$ nazwa Placek Video
pochodzi prawdopodobnie z lat osiemdziesiatych XX w., kiedy zaczety si¢ pojawiaé
nowinki techniczne, wielobarwne $wiatetka na dyskotekach oraz odtwarzacze
kaset wideo. Potwierdzatby to wyglad ciasta; Placek Video jest bowiem bardzo
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kolorowym wypiekiem, a w jego sktad wchodzg m.in. wielosmakowe galaretki
przypominajace réznokolorowe szkietka. Kolejna nazwa placka, Salceson, budzi
skojarzenia zwigzane z migsnym przysmakiem o tej samej nazwie, poniewaz
jabtka zamoczone w ciemnym cie$cie przypominaja kawatki wedliny, za$ nazwa
wypieku Snickers przejeta zostata od nazwy batonika, w ktérym najwazniejszymi
sktadnikami sa masa karmelowa i orzechy wloskie.

W zbiorze nazw rodzinnych receptur pojawiajg si¢ takze miana motywo-
wane antroponimami (imionami: Tort pomaranczowy ,,Mira”, Tort ,,Elzbieta”,
przezwiskami: Cwaniak, Dziwak, Murzynek, Pijak), etnonimem (Cyganie — Ma-
kowiec cyganski) czy toponimami (np. Dunaj — Fale Dunaju, Karpaty — Karpat-
ka, Mazury — Mazurek orzechowy). Zreszta odniesien do nazw geograficznych
jest najwiecej. Sa to przede wszystkim nazwy nawigzujace do obcych panstw
(Butgaria — Butgarski placek, Dania — Szarlotka po dunsku, Francja — Ciastka
francuskie z kremem Smietankowym, Hiszpania — Torcik hiszpanski, Holandia
— Pgczki holenderskie, Japonia — Makowiec japonski, Kanada — Kruchy placek
kanadyjski, Meksyk — Tort meksykanski) i miast (Bazylea — Ciasteczka bazylej-
skie, Lublana — Tort ljubljanski, Nowy Sad — Tort orzechowy z Nowego Sadu,
Wieden — Sernik wiedenski).

W analizowanych nazwach przepisow wystepuja rowniez nawigzania do osob,
od ktorych otrzymano receptury. Informacje zanotowano w nawiasach, podajac
m.in. inicjaty, petne imi¢ i nazwisko, pokrewienstwo, miejscowos¢, np.: Beza orze-
chowa (Ciocia R.), Biszkopt z serem (M. Mielnik), Delicja (C.H.), Karpatka (Fela),
Niebo w gebie I (Ewa Kuzianik), Pijak (Padew), Przektadaniec (C. Marysia Kot),
Snickers (1. Dudek), Tort orzechowy (Mamusia), Tortowy kakaowy (p. Dudek).

Niektoére nazwy odzwierciedlajg sposob wykonania ciasta, np.: Ciasto z wody,
Masa bita na parze, Mazurek bez pieczenia, Przektadaniec, Sernik na zimno, Sernik
smazony, Torcik z owocami na zimno, Tort na zimno. Pojawiaja si¢ w nich rowniez
odniesienia charakterologiczne, np. Cwaniak, Dziwak, Pijak, Tub do kolorystyki
wypieku, np.: Czarny tort, Sernik czarno-biaty, Tort Zotty. W rodzinnym zbiorze
przepisow jest tez sporo nazw, w ktorych podano charakterystyczne dla nich glow-
ne sktadniki ciasta, na przyktad takie jak: czekolada (Ciasteczka czekoladowe,
Krem czekoladowy, Tort czekoladowy), kakao (Ciasto kakaowe, Kuleczki kakaowe
— pycha, Tortowy kakaowy), orzechy (Beza orzechowa, Masa orzechowa, Mazurek
orzechowy, Mazurek orzechowy z czekoladg, Tort orzechowy, Tort orzechowo-
-miodowy, Tort orzechowy z Nowego Sadu, Tort z masq z wiloskich orzechow),
owoce (Bananowiec, Placek z brzoskwiniami, Placek z jabtkami, Placek z jabtkami
i kisielem, Placki z bananow, Tort ananasowy, Tort owocowy, Tort pomaranczowy,
Tort wisniowy).

W Zadnym analizowanym przepisie w tej czesci jego struktury nie wystepuja
dodatkowe informacje, np. historia pochodzenia potrawy [por. Lesz-Duk 2002].
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Lista sktadnikéw

Druga cze¢s$¢ przepisu stanowig dane dotyczace komponentow. Jest to lista
sktadnikéw niezbednych do przygotowania potrawy, a takze ich ilos¢.

Zofia Zawistowska podaje, ze gldownymi sktadnikami do przyrzadzania wy-
piekow sa: rézne rodzaje maki, ttuszcze (olej, margaryna, masto, smalec), cukier,
jaja, mleko, czasem $mietana, srodki spulchniajgce. Ponadto w wielu przepisach
wykorzystuje si¢ rozmaite przyprawy smakowe czy uzywki, np. czekoladg, kawe,
kakao, bakalie, takie jak: migdaty, r6zne gatunki orzechéw (m.in. arachidowe,
wloskie), mak, alkohol. Dodatkiem sg tez suszone, mrozone lub Swieze owoce,
np. truskawki, brzoskwinie, jabtka [Zawistowska 1990: 469].

Analizowane przepisy na ciasta bazuja na nastepujacych sktadnikach, bedacych
podstawowymi i dodatkowymi komponentami domowych wypiekow:

PRODUKTY ZBOZOWE, np. mgka (kartoflana — ziemniaczana, krupczatka,
pszenna, razowa, wroctawska), ptatki owsiane;

PRODUKTY SYPKIE, np. butka tarta, cukier (krysztat, mgczka — puder,
waniliowy, zwykty), grysik — kasza manna, mleko w proszku;

TLUSZCZE, np. margaryna, masto, olej, oliwa, smalec;

NABIAL, np. mleko, ser (biaty, twardg), serek homogenizowany, Smietana
(gesta, kwasna), Smietanka kremowka,

JAJA, np. jajo/jajko, biatko, zZottko (rozklocone),

BAKALIE, np. bakalie, daktyle, figi suszone, mak, migdaty, morele suszone,
orzechy (laskowe, mielone, wloskie), rodzynki, sliwki suszone, wiorki kokosowe;

PRZYPRAWY, np. cukier waniliowy, cynamon, gatka muszkatotowa, kakao,
kawa (rozpuszczalna), przyprawa korzenna, przyprawy (w proszku), sol, wanilia
(laska wanilii);

OWOCE, np. ananasy, banany, brzoskwinie (w puszce), cytryny, jabtka (Re-
nety), pomarancze, poziomki, sliwki, truskawki, wisnie;

ALKOHOLE / TRUNKI, np. arak, poncz, rum, spirytus, wino, wisniak, wodka;

PRZETWORY, np. dzem, konfitury, marmolada, powidta;

SLODYCZE, np. biszkopty, czekolada (twarda), chatwa, herbatniki, miod,
miod sztuczny;

POZOSTALE SKELADNIKI, np. amoniak, budyn, drozdze, galaretka, kisiel,
ocet, olejek (arakowy, migdatowy, rumowy), proszek do pieczenia, rozczyn, soda
oczyszczona, zapach (olejek aromatyzowany).

W przepisach podane sg takze okreslenia ksztattow, smakow, elementow wy-
piekow, potrzebnych sprzetow oraz czynnosci wykonywanych podczas pieczenia:

NAZWY ELEMENTOW WY PIEKOW, np. andrut — wafel, beza, biszkopt,
krqzki, krem, lukier, masa, nadzienie, piana, placek, polewa, rurki;

NAZWY SMAKOW / KSZTALTOW, np. kwaskowaty, lekki, miekki, pulchny,
Sprezysty, Surowy;
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NAZWY PRZYRZADOW /NACZYN / MATERIALOW, np. blacha, cedzak,
deska, donica, filizanka, forma, garnek, kieliszek, makutra, tyzeczka, tyzka, miska,
noz, patelnia, pergamin, rondel, sitko, stolnica, szklanka, tarka, tortownica, widelec;

NAZWY CZYNNOSCI np. dodaé, gestnie¢, miesié, nasqczyé, ostudzié, po-
siekac, przesiac, rozpuscic, rozwatkowac, sklarowac, sparzyé, stezec, stopic, ubic
na parze, ucierac, usmazyc, uttuc w donicy, wrzec, zagniesé, zagotowac, zemlec;

NAZWY URZADZEN KUCHENNYCH, np. lodéwka, maszynka (do miesa),
mikser, piekarnik.

Przyktadowa lista sktadnikow wybranych ciast wyglada nastepujaco:

Ambasador

Sktadniki na biszkopt:

5jaj, 1.5 szklanki cukru zwyklego, 1 szklanka mqki pszennej, 1 szklanka maki
ziemniaczanej, 1-2 tyzeczki proszku do pieczenia

Sktadniki na mase:

35 dkg cukru pudru, 6 zottek utrzec¢ z cukrem. 10 dkg mqki ziemniaczanej
rozpusci¢ w 0,5 szklanki mleka. Nastegpnie zagotowac 2,5 szklanki mleka i wle-
wac wszystkie wymieszane sktadniki, ciggle mieszajgc. Zagotowac na gesty krem
i wystudzi¢. Utrze¢ w makutrze 2 kostki masta i dodawacé po trosze krem. Mase
podzieli¢ na dwie czesci. Do jednej dodawac bakalie i 1 szklanke mielonych orze-
chow, do drugiej czekolade (twardg) — 0,5 krojong drobno lub startq, a potowe
rozpuscic i wla¢ do masy. Placek pola¢ polewq.

Babka kryzysowa
50 dkg magki, 6 dkg drozdzy, 1.5 szklanki mleka, 5 Zottek, 15 dkg cukru, 1 cukier
waniliowy, 0.5 hyzeczki soli, 0.5 kostki margaryny, suszone sliwki lub rodzynki

Ciasto bananowe
230 g magki, 230 g cukru pudru, 130 g masta, 5 bananow, 2 jajka, 60 g orzechow
wloskich, 2 tyzeczki proszku do pieczenia, szczypta soli

Szarlotka tradycyjna

30 dkg mqki, 15 dkg masta (pot na pot ze smalcem albo margaryng), 10 dkg
cukru, 1 zottko, 1-2 tyzki gestej smietany, 1 cukier waniliowy, 1 kg jablek, 15 dkg
cukru, 2 tyzki tartej butki

Tort ljubljanski

Sktadniki ciasta:

25 dag masta, 20 dag cukru, 20 dag czekolady, 15 dag biszkoptow, 8 jaj (bia-
tek), 0.1 [ rumu

Sktadniki masy:

0.2 I mleka, 8 jaj (zottek), 5 tyzek cukru pudru, 3 tyzki mqgki, 1 cukier waniliowy
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Warto jeszcze zwrdci¢ uwage na réznorodne jednostki miar stosowane w ro-
dzinnych przepisach. Podawana w nich bywa waga produktow statych w gramach
(g), dekagramach (dag/dkg), kilogramach (kg) i objetos¢ ptyndéw w litrach (1).
Innymi jednostkami miary objeto$ci substancji sypkich i ptynnych sa szklanki,
filizanki, tyzki (czubate) i tyzeczki, a takze kieliszki lub porcje. Ilo$¢ produktu
potrzebnego do przyrzadzenia dania okresla si¢ rowniez w utamkach (¢wiartki),
opakowaniach, sztukach i kostkach. Pojawiaja si¢ takze mato sprecyzowane, cza-
sem wrecz zagadkowe okreslenia (np. troche, po trosze, na oko, raz koto razu,
szczypta), na ktorych podstawie trzeba si¢ raczej domyslaé, ile doktadnie substancji
nalezy doda¢ do przygotowywanego ciasta.

W wielu przepisach kulinarnych zamieszczonych w prasie, internecie czy
ksigzkach kucharskich znajdujg si¢ dodatkowe informacje, np. o czasie potrzeb-
nym do wykonania dania, liczbie porcji badz kalorii przypadajacych na jedna
porcje przysmaku. Jednak w analizowanym zbiorze Zzadna receptura nie zawierata
podobnych danych.

Sposéb przyrzadzenia ciasta

Kolejnym — trzecim elementem przepisu kulinarnego jest sposob jego przy-
rzadzenia, na ktory sktadajg si¢ tok postepowania, stopien nagrzania piekarnika
1 czas pieczenia.

Podstawe stanowia konkretne czynnos$ci potrzebne do wykonania dania.
W analizowanych przepisach wyst¢puja réznorodne dziatania wyrazane cza-
sownikami, takimi jak: dawa¢, dodaé, dodawac, ktasé, tgczyc, miesic, mieszac,
naktadac, naponczowaé, nasqczyc, obgotowac, oblac, obrac, obtoczy¢, odcedzic,
odsqczyé, odstawié, odszumowad, oproszy¢, ostudzié¢, owingé, ozdobié, piec, po-
dawac, podpiec, podsuszy¢, podsypywac, podzielié, pokrajal, pokroic, pokruszyc,
polac, polewac, potqczyé, posiekad, posmarowaé, posypac, pouktadaé, powrzucac,
przetozyé, przesiac, przestudzic, przykryc, pulchniec, rozgotowad, rozktocic (Zott-
ka), roztozy¢, rozpuscic¢, rozrobié¢, roztopic, rozwatkowac, rozpuscié, sklarowac,
sparzyc, stezec, stopic, studzic¢, ubic¢ (na parze), ucierac, upiec, uprazyc, usmazyc,
usypac, uttuc (w donicy), utrze¢, watkowac, wlac, wlewac, wlozy¢, wrzeé, wsadzic,
wstawic, wsypac, wycinac, wykrawac, wylozyé, wymieszac, wyrobi¢, wyrownac,
wystudzié, zagnies¢, zagotowad, zalac, zalewad, zarobié, zastygngd, zdjgé, zmielic,
zmieszacé, zrumienic, zsungé, zwijac?.

W niewielu analizowanych przepisach wspomniano o czasie pieczenia (w 19)
1 stopniu temperatury piekarnika (w 11). Czas pieczenia doprecyzowano zaledwie
w czterech przepisach: piec 30 minut, piec 40 minut, piec 1 godzine (dwukrotnie),

3'W analizowanych tekstach przepisow na ciasta wszystkie czasowniki wystepuja w formie
nieosobowej: bezokoliczniku lub imiestowie.
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natomiast w pigtnastu okreslono go w przyblizeniu: piec okoto 75 minut (40—45
minut, 30-35 minut, 20—25 minut, 1 godzine 15 minut, 1.5 godziny, 30 minut —
dwukrotnie, / godzing — trzykrotnie, 45 minut — czterokrotnie).

Innym sposobem okreslania czasu potrzebnego na upieczenie czy podpieczenie
ciasta jest jego kolor (w 8 przyktadach), np.: Lekko podpiec — nie rumienigc. Gdy
zzotknie wyjqcé; Piec na zioty kolor, Upiec na zloty kolor; Rownomiernie zrumienic;,
Wstawié do letniego piekarnika, aby piana podsuszyta sie i zarumienita, otrzyma
sie wowczas sernik o czystych kolorystycznie warstwach.

W analizowanym materiale sg rowniez wskazowki dotyczace temperatury piekar-
nika (w 15 recepturach). Doktadnie wskazano stopnie Celsjusza tylko pigciokrotnie
(piec w temperaturze 150°C, piec w piekarniku o temperaturze 180°C, wstawi¢ do
piekarnika o temperaturze 190°C, wstawi¢ do pieckarnika o temperaturze 200°C,
wstawic¢ do upieczenia w piekarniku nagrzanym do temperatury okoto 220°C),
w pozostatych szesciu przyktadach podano natomiast informacje o fazie nagrzania
piekarnika (piec na matym ogniu, piec na srednim ogniu, wstawic do letniego pieca,
piec w umiarkowanej temperaturze, piec |...] w Srednio nagrzanym piekarniku — dwu-
krotnie, piec w rozgrzanym piekarniku, piec w mocno nagrzanym piekarniku, piec
w gorgcym piekarniku, wtozy¢ do bardzo gorgcego piekarnika). Trzeba zauwazyc,
ze zalecenia dotyczace temperatury, w ktorej powinno si¢ piec ciasto, pojawiajg
si¢ rzadko (por. piec jak biszkopt do ambasadora, po upieczeniu posypacé cukrem
pudrem, upiec, upiec 2 placki, upiec 3 placki z tego, upiec cienkie placki, upiec z tego
trzy placki, wstawi¢ do pieczenia, z otrzymanej masy upiec 2 placki).

Przyczyn przemilczenia czasu pieczenia czy skali ciepta mozna upatrywac, z jed-
nej strony, w parametrach piekarnika®, z drugiej za$ strony, w doswiadczeniu gospo-
dyni, ktora najlepiej zna swoj piekarnik i do niego potrafi dostosowac temperature
oraz czas pieczenia poszczegolnych rodzajow ciast (biszkoptowych, drozdzowych,
kruchych, piaskowych, ucieranych, z jabtkami, piernikow, sernikow, tortow).

Lucyna Cwierczakiewiczowa, autorka dziewigtnastowiecznych poradnikow
dotyczacych prowadzenia gospodarstwa domowego i ksigzek kucharskich, juz
ponad sto lat temu nakreslita istotne kwestie zwigzane z wypiekiem ciast, ktore
rowniez dzisiaj stosowane sg w kazdej kuchni. Kluczowym elementem jest od
stuleci odpowiednia temperatura panujaca w pomieszczeniu [24 stopnie Réaumura,
tj. 30 stopni Celsjusza’], i dobrze nagrzany piekarnik, poniewaz w innym wypadku
ciasto moze si¢ nie upiec. Niektore rodzaje wypiekow potrzebuja wyzszej tem-
peratury pieca, inne za$ nizszej. Przyktadowo, ciasto drozdzowe wymaga bardzo
cieplych warunkow (,,najgoretszego pieca”), podobnych jak do wypieku chleba,
,wielkiego potrzebuje gorgca” réwniez ciasto francuskie sktadajgce si¢ jedynie

4 Parametry te zalezg m.in. od rodzaju piekarnika: elektryczny — gazowy; z termoobiegiem —
bez termoobiegu.

5 Skala Réaumura uzywana byta w Europie Srodkowej od 1731 r. do poczatkow XX wieku;
1 °Ré = 1.25 °C [https://en.wikipedia.org/wiki/Réaumur_scale, 30.01.2016].
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z masta i maki, inaczej ,,zrobi si¢ jedng masa zakalcowata”, oraz ciasto parzone
bez drozdzy, tzw. ptysiowe; ciasta kruche najlepiej wypieka si¢ w rownomiernie
nagrzanym piecu, ale juz mniej goracym, a jeszcze mniej ciepta potrzebuja ciasta
jajeczne [Cwierczakiewiczowa 1908: 3-5].

Oto procedury wykonania wybranych ciast z analizowanego zbioru:

Ambasador

Wykonanie ciasta:

Ubi¢ piang z biatek, dodac zottka i cukier na przemian z mgkg zmieszang
z proszkiem. Wymiesza¢ i piec okoto 30—35 minut.

Wykonanie masy:

35 dkg cukru pudru, 6 Zottek utrzec¢ z cukrem. 10 dkg mqki ziemniaczanej
rozpusci¢ w 0,5 szklanki mleka. Nastgpnie zagotowac 2,5 szklanki mleka i wle-
wac wszystkie wymieszane sktadniki, ciggle mieszajqc. Zagotowac na gesty krem
i wystudzi¢. Utrze¢ w makutrze 2 kostki masta i dodawac po trosze krem. Mase
podzieli¢ na dwie czesci. Do jednej dodawacé bakalie i 1 szklanke mielonych orze-
chow, do drugiej czekolade (twardg) — 0,5 krojono drobno lub startq, a potowe
rozpuscic¢ i wlac¢ do masy. Placek polac¢ polewq.

Babka kryzysowa

Ciepte mleko rozcienczone z drozdzami, tyzkq magki i cukrem odstawic do
wyrosniecia. Zéttka utrze¢ z cukrem i solg, dodaé rozczyn z mleka, wsypac make,
po czym zagnies¢ ciasto. Na koncu dodac roztopiony ttuszcz i cukier waniliowy
oraz rozdrobnione sliwki lub rodzynki. Wyrosniete ciasto wylozy¢ do natluszczonej
formy i po powtornym wyrosSnieciu wstawic¢ do pieczenia.

Ciasto bananowe

Masto utrzeé z cukrem na jednolitq mase, dodajgc dobrze rozkiocone jajka.
Obrane banany rozgnies¢ widelcem, polgczy¢ z przesiang magkq, dodaé proszek
do pieczenia i doktadnie wyrobi¢. Dodaé ciasto bananowe i mielone orzechy do
masy maslanej, wymieszac. Ciasto wlozy¢ do wysmarowanej ttuszczem podtuznej
blachy i piec okolo 75 minut w Srednio nagrzanym piekarniku.

Szarlotka tradycyjna

Jabtka obrac, pokroic¢ w kostke, podlac niewielkq iloscig wrzqcej wody, rozgo-
towa¢ z 15 dkg cukru, ogrzewac na matym ogniu. Powinno zgestnie¢. Odstawi¢ do
ostudzenia. Mgke przesia¢, dodaé ttuszcz i cukier, posiekac¢ nozem, doda¢ zottko
i Smietane. Zarobi¢ ciasto nozem i zagnies¢. Wlozy¢ do lodowki na 1 godzine. 2/3
ciasta rozwatkowadé, wytozy¢ na blache i boki. Naktuwaé widelcem, wstawi¢ do
piekarnika o temperaturze 200°C. Lekko podpiec — nie rumienigc. Gdy zzotknie
wyjqc i posypac butkg tartg. Wytozy¢ mase jabtkowq (mozna posypac orzechami.
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Reszte ciasta rozwatkowac, pokroic¢ w paski (szer. 1 cm) i utozy¢ na jabtkach tak,
aby powstata kratka. Upiec na ztoty kolor. Posypa¢ pudrem.

Tort ljubljanski

Wykonanie ciasta:

Roztopi¢ masto, dodac cukier krysztal, startq czekolade, zmielone i namoczone
w rumie biszkopty. Mase dobrze wymieszac i dodac sztywno ubitq piane z 8 bialek.
Z otrzymanej masy upiec 2 placki.

Wykonanie masy:

W rondelku zagotowaé mleko, dodac 8 Zottek, cukier puder, mgke i cukier
waniliowy. Gotowac do otrzymania gestego kremu. Otrzymanym kremem przetozy¢
tort, posmarowac wierzch i boki, posypac pozostatym cukrem pudrem i cukrem
waniliowym. (Mozna wierzch polaé czekoladq i pozniej ozdobié¢ kremem).

Na podstawie przeprowadzonej analizy mozna zauwazy¢, ze struktura tekstu
kulinarnego jest stabilna, nienaruszalna. Zebrane przepisy na ciasta charakteryzuja
si¢ stalg liczbg segmentow oraz ich niezmiennym i logicznie uporzadkowanym
uktadem. Wszystkie receptury zbudowane sa z trzech podstawowych elementow:
tytutu (nazwy ciasta), listy sktadnikow potrzebnych do przygotowania ciasta i spo-
sobu przyrzadzenia wypieku, ktore si¢ uzupetniajg, a zarazem warunkuja. Kazdy
element petni $cisle okreslong funkcje w analizowanych tekstach przepiséw. Tytut
umozliwia jednoznaczng identyfikacje ciasta, mozna w nim bowiem odnalez¢
odwotania cho¢by do nazwy gatunkowej ciasta (np. babka, makowiec, mazurek,
piernik, sernik, tort), czego nastepstwem bedzie m.in. temperatura nagrzania pie-
karnika do pieczenia. Z kolei w spisie komponentdéw i procedurze jego wykonania
znajduja si¢ informacje: co, w jakich proporcjach i w jakiej kolejnosci nalezy taczyc,
by komunikacja miedzy nadawcg (ofiarodawca receptury) a odbiorca (tym, ktory
przygotowuje wypiek) byla skuteczna (by ciasto byto wyrosnigte, bez zakalca).

Materiat, wyekscerpowany ze zbioru rgcznie sporzadzanych rodzinnych
przepisow na ciasta, daje podstawy do dalszych analiz jezykowych. Szczegodlnie
cenna wydaje si¢ refleksja nad stownictwem badanych receptur, stanowigcym czes$¢
polskiego niematerialnego dziedzictwa kulturowego.
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THE STRUCTURE OF CULINARY RECIPES ON THE EXAMPLE
OF BAKED GOODS RECIPES

Summary

The article covers the structure of culinary recipes. The analysis includes 151 recipes for cakes
excerpted from a hand-made file of family recipes collected for over fifty years. The text discusses
the three-element, consistent and logically ordered structure of the recipe, such as title, list of
components, the procedures. It also presents the functions (identification, informative, pragmatic)
performed by these segments in the analyzed texts of cake recipes.



