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CODZIENNE POZYWIENIE MIESZKANCOW
DAWNE] LUBELSKIE] WSI - OBRAZ JEZYKOWY

THE LINGUISTIC IMAGE OF EVERYDAY FOODS AND FOOD HABITS
IN OLD VILLAGES OF THE LUBLIN REGION

ABSTRACT: The paper offers a diachronic perspective on the 20th century everyday
food and food habits of the villagers of the Lublin region, involving traditional dishes
made from flour, water, milk, potatoes, groats, fruit and vegetables. The material, collect-
ed from 60-90 year old villagers during the period of 1985-2019, shows the way culinary
art has been conceptualized and interpreted in its physical, symbolic and magic dimen-
sions, connoting poverty and the villagers’ ability to function in harsh living conditions.
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Zamkniety w stowach jezykowy obraz kulinariow regionu lubelskiego', odzwier-
ciedlajacy codzienne pozywienie ludno$ci wiejskiej, mozna rozpatrywaé w wy-
miarze fizykalnym, postrzezeniowym, z uwzglednieniem wygladu i wlasciwosci
potrawy oraz produktow wchodzacych w jej sklad, w wymiarze funkcjonalnym

z przydatnoscig dla czlowieka, a takze w aspekcie symbolicznym, konotujacym
biede.

' |8 Publikacja finansowana w ramach Programu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyz-

szego pod nazwa ,,Narodowy Program Rozwoju Humanistyki” w latach 2018-2023 nr projektu
0125/NPRH7/H11/86/2018.
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Te trzy sposoby widzenia $wiata skladajgce si¢ na obraz codziennego wiej-
skiego pozywienia wzajemnie si¢ przenikaja i dopelniajg. Jerzy Bartminski
w 1990 roku pisal, ze:

pewne punkty widzenia moga ze soba harmonijnie wspoldziata¢, a przynajmniej
wspdlistnie¢ i to moze decydowac o specyfice réznych podmiotowych obrazéw $wia-
ta, np. dzieciecego, potocznego czy ludowego (Bartminski 1990, s. 117).

Ludowy obraz $wiata zamkniety w nazwach potraw daje si¢ uja¢ w pro-
sty sposob, z przelozeniem na obserwacje najblizszego otoczenia i czerpania
z jego zasobdw, ale zarowno wyglad, sktad produktéw, ich uzytecznos¢, maja
umocowanie kulturowe i symboliczne, z odwotaniem do biedy, gltodu i postu
(np. bieda zupe gotowali, tam u nich bidota byla; gota zupa, bo w ni nic nie bylo,
suchy chleb i woda; dziad to bidna taka zupa; jak nie byto czego do jedzenia,
to bieda zupe gotowali; a jak byt gtod to sie tobode jadto; w czasie postu omaste
stanowit olej) oraz por dnia i roku (np. chlopka jaka na wiczerze; dziadéweczke
gotowali na wieczor; rano byt boszcz bioly; jabka w lecie byty, no to jabczanke
sie gotowato prawie co dzin; zelazny barszcz dobry na upaty; zimny barszcz robi
sie tylko letnio poro, kiedy ciepto; zarzucajka taka byta, jadlo jo sie w zimie,
bo to bylo trzeba dtugo gotowac) jako identyfikatoréw okreslonych postaw i za-
chowan. W nazwach potraw zawiera si¢ zestaw najsilniej utrwalonych sadow,
zamknietych w profilowaniu (np. bieda zupa to potrawa codzienna - bieda
zupa to zupa na biede; toboda to chwast - toboda to potrawa codzienna - toboda
to potrawa zaspokajajgca gtod; zarzutka to zupa posna — zarzutka to zupa za-
rzucana kapusto — zarzutka to zupa z mlekiem, ziemniakami i kluskami), po-
twierdzajacych i uwydatniajacych

role podmiotu w ksztattowaniu JOS, ktory nie tylko postrzega rzeczywistos¢, ale ja
aktywnie, na rézny sposdb, konceptualizuje. Profil, bedac wyspecjalizowanym wa-
riantem wyobrazenia bazowego, jest zawsze rezultatem czyjego$ widzenia $wiata
- widzenia w sensie postrzegania z okreslonego punktu widzenia, widzenia uwa-
runkowanego badz to wielowymiarowoscia i zfozonoécig samego podmiotu, badz to
wiedzg podmiotu, zajmowanym stanowiskiem, pogladami, intencjami komunikacyj-
nymi. Takie subiektywnie sprofilowane widzenie przedmiotu jest jego podmiotowa
»wizja” (Niebrzegowska-Bartminska 2020, s. 263).

Kuchnia chlopska, jak pisze Mariola Tymochowicz,

byla samowystarczalna Zywieniowo, znacznie ubozsza w zasob sktadnikéw, przypraw
czy przepisow, cechowala sie takze swoistg etykieta i zastawa. (...) Wyréznialo ja na-
tomiast bogactwo wierzen i praktyk, ktére byly podejmowane juz na etapie przygo-
towan, realizowane podczas konsumpcji i w innych sytuacjach (Tymochowicz 2019,
s. 36).
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Te wlasciwosci przekladajg si¢ na wieloaspektowos¢ nazewnictwa kulinarne-
go oraz konceptualizacje jezykowa tego waznego kulturowo wycinka wiejskiej
codzienno$ci, wpisang w czas i przestrzen oraz w rozwazania dialektologiczne
i etnolingwistyczne (Bartminski, Niebrzegowska-Bartminska [red.] 2017; Cy-
gan 2018; Kowalska, Strzyzewska-Zaremba 1983-1985; Pelcowa 2019a; 2019b,
s. 33-43; 2020, s. 103-118; Piotrowicz, Witaszek-Samborska 2018, s. 93-113;
Przymuszata 2018, s. 353-366; Sobierajski, Burszta [red.] 1979; Witaszek-Sam-
borska 2005), a takze etnologiczne i kulturoznawcze (Adamowski 2014, s. 13-21;
Adamowski, Wojcicka [red.] 2014; Adamowski, Tymochowicz [red.] 2018; Ko-
$ciuk-Jarosz 2019, s. 32-38; Kamler, Pietrzkiewicz, Seroka [red.] 2018; Kowal-
ski 2000; Lenska-Bak 2010; Petera 1990, s. 12-17; Switala-Trybek, Przymuszata
2018; Przymuszata, Switala-Trybek 2021; Tymochowicz 2019), z zaznaczeniem
tradycji i dziedzictwa jezykowego.

W dawnym pozywieniu dominowaly potrawy pochodzenia roslinnego, ktére
pozwalaly przetrwac i zabezpieczaly przed glodem, a w tworzeniu codziennego
menu ludno$ci wiejskiej braly udzial te produkty, ktore byty dostepne i wytwarzane
przez rolnikéw. Potwierdza to material badawczy wyekscerpowany z wypowiedzi
mieszkancoéw wsi regionu lubelskiego, czyli obszaru obecnego wojewddztwa lubel-
skiego, zebrany od oséb w wieku od 60 do 90 lat, w przedziale czasowym 1985-2019.
Przywolane dane dotyczg konca pierwszej (lata trzydzieste, czterdzieste i piecdzie-
sigte) i w calosci drugiej potowy XX wieku, bo o tym okresie méwia mieszkancy
wsi, lokalizujgc przywotane potrawy w przesziosci (np. dawni to byta kapusta; groch
kazdy sadzit; moje babka to méwili, ze ta nazwa pochodzi od prozy; gotowane lub
pieczone pierogi maczali w maczance; proste rzeczy sie jadlo; placki sie pieklo; bidoki
to byly pirogi; prazyli wode z mgko; byta bida, to chlopka jaka), a jednoczesnie wyja-
$niajac mechanizmy nazewnicze i sposoby ludowej interpretacji $wiata.

Pamie¢ utrwala ludzkie doswiadczenia, ale tez pozwala na nie spojrzec z per-
spektywy czasu. I takg perspektywe odnajdujemy w wypowiedziach najstarszego
pokolenia mieszkancow wsi. Odwolania do przeszlosci majg zaréwno charakter
neutralny, stwierdzajacy fakty (np. groch kazdy sadzit; prazyli wode z mgko; gnie-
ciuchy na sodzie piekli na fajerkach), ale zawierajg tez warto$ciowanie, zamkniete
w nazwach potraw (np. dziad, dziadéwka, biedaki, bieda zupa, gota zupa, wo-
dzianka), jak i w ogolnej ocenie przesztosci z przekazem nieskonkretyzowanym
czasowo, np. dawno, dawniej, kiedys, pierw, przédzi, ale tez $cisle okreslonym
w czasie i odwolujacym si¢ do zycia przodkéw: dziadkéw, rodzicow (np. moje
babcia to mowili; jak bytam dzieckiem, to z mojo mamusio Smy gotowali te pryte;
moje ojciec to lubieli te jabczanke; babcie gotowaly gote zupe). Wyraznie uwydatnia
sie aspekt czasu utrwalony w obrazie dawnego pozywienia codziennego, ktorego
sktadnikami podstawowymi byly maka, woda, mleko, ser, serwatka, ziemniaki,
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kasze,

warzywa, chwasty, ziola, owoce, mak, czasem $mietana, rzadziej stonina

czy smalec, np.:

(1)

()

3)

(4)

w

Dawni to byta kapusta podstawowe Zywinie, co rano byt boszcz bioly z kapusty
kwaszuny, (...). Cy byt kto bidny, cy bogaty, jak moja babka godali, to tu kazdego
byt boszcz. Tylko, ze nie tu kozdego byt tokroszuny skworkami. (...), tu bidnych to
byt tylko zaprawiuny boszcz bioty, jak gospodyni byta bidno i ni miata Smietany,
to zaprawiuny byt samym mlekim, to byt az taki siwy tyn boszcz i bez skworkow
(Annopol, powiat krasnicki)?;

Groch kazdy sadzit i gotowato sie jego na gesto, i to bylo dobre jedzenie i takie
sycgce (Stryjow, powiat krasnostawski);

Robito sie z tego, co sie miato. A z czego sie robilo, a przewaznie to kartofle, ka-
pusta, kasza i mgka, woda, mliko, wsio bylo swoje. Ja w sklepie nic z jedzenia nie
kupowatam, tylko sél i sledzie, bo nawet cukier byt swoj, z cukrowni za buraki,
a maki sie we mtynie zrobito (Sutéw, powiat zamojski);

Raczej proste rzeczy sie jadlo. (...). Kartofle byly ttuczone przydy wszystkim, to
znaczy ugotowane i pogniecione watkiem, pomaszczone stonino czasami, do tego
jakis byt ugoryk kiszony, siadle mleko, to przewaznie sie na kolacje takie rzeczy
jadto. (...). Zupy sie gutuwalto, krupnik jeczmienny byt, gotowato sie krupniki gry-
czane, gotowalo sie kasze jaglane, z jagiel z prosa. (...). Placki sie piekto, smazyto
sie placki, takie jaki i dzisiaj sie smazy albo robito sie tarciuchy jeszcze takie byly
(...) piekto sie wtedy, gdy sie piekto chleb, bo to sie wlewato do blachy i wsadzato sie
do pieca, i to sie w piecu wypiekato, wyprazato. (...). Zarzucajka taka byla, jadto
jo sie w zimie, bo to bylo trzeba dtugo gotowac (...). Najprostsze, jakie babcie goto-
waty, kluseczki tarte, kartofelki, zur z grochem, kapusniak, dynia, byta sutuducha
bardzo dobra (...), to jezd zur z kilku gatunkow mak, z gryczanej, z jeczmienne,
z jaglanej, i to sie robifo taki zakwas, ni to zupa, ni to picie (...), robito sie sachar
z czosnku i z oleju, Iniany lub rzepakowy, ale ttoczony na zimno. To sie rozposcie-
rato razem z czosnkiem i troche soli, to sie wytwarzat taki sosik i tym sie polewato
ziemniaki ugotowane wczesniej w mundurkach, pézniej ubrane i w czasie postu to
byto bardzo czgste. (...). Robilo sie réznego rodzaju golqbki, ale bez migsa, gotgbki
z kaszy jaglanej, gryczanej, jeczmiennej i tez jako omaste stanowit ten olej (Kry-
téw, powiat hrubieszowski).

nazwach potraw, a takze ich skladnikéw (wody, ziemniakéw, maki, czer-

stwego chleba, kapusty, grochu, kaszy, grzybow, czosnku, cebuli, marchwi, soli,
sody, oleju), konotujacych dawna wiejska codzienno$¢, odzwierciedlajg si¢ roz-
nice miedzy $wiatem biedy i bogactwa. Codzienne pozywienie skladalo sie czesto

2

Wypowiedzi mieszkanicow wsi cytuje w wersji przez nich podanej, z zachowaniem cech

gwarowych, charakterystycznych dla mowy mieszkancéw Lubelszczyzny. Cze$¢ przywotanych

WYpow

iedzi zamie$citam takze w tomie 6. Stownika gwar Lubelszczyzny, poswigconym w calosci

pokarmom (Pelcowa 2019a).
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z potraw postnych, w nazwach ktérych odbijata sie zar6wno prostota codzienno-
$ci, jak i stan materialny mieszkancow wsi, np.:
chlopka, bolba, bolbotucha, lapatocha, lura to ‘wodnista zupa’:

(5) Bida byta, to chlopka jaka na wiczerze, tam zy dwa kartufelki w to dali, a tak to
sama woda (Hanna, powiat wltodawski);

(6) Bolby nagotowali taki, sama woda, tam dzies kartufelek byl, a tak to woda (RS-
zanka, powiat wlodawski);
gota zupa, dziad, kapton, kaptonek, kaptonik, wodzianka, zapojka to ‘zupa ze skor-
ki chleba, wody, czosnku, cebuli i soli’:
(7) Gota zupa, bo w ni nic nie bylo, suchy chlib i woda (Wyhalew, powiat parczewski);

(8) Gotowali gote zupe, take wodzianke, prawie sama woda i jaka skérka chleba
(Uhnin, powiat parczewski);

(9) Dziad to bidna taka zupa zy skorkéw chleba, tam du smaku czostku i soli dodato
sie i to bylo, taki dziad, bo to takie bidne jedzenie (Branica Radzynska, powiat
radzynski);

(10) Kapton dawni gotowali, ale to nie chodzito o taka potrawe, co u szlachty byta, to
nic z tym nie ma wspélnego, to barszcz taki ze skérek chleba, i do tego olej Iniany,
cebula i s6l. U nas to jest do tej pory (Dubica, powiat wtodawski);

zupa dziad to ‘zupa z kaszy jeczmiennej, cebuli i grzybow’:

(11) Zupa dziad to z kaszy jeczmienny i wody (...) to wszystko razem zagotowac i jest
zupa dziad, takie bidne jedzynie, jeszcze tam grzyba sie dato (Ulan Duzy, powiat
radzynski);

biedaki to ‘pierozki z nadzieniem z ziemniakdw, pieczone na blasze i polane olejem”:

(12) Bidoki to byly pirogi z kartoflami w srodku, bidoki jich nazywaty (Maszki, powiat

lubelski);
bieda zupa, dziadowska zupa to ‘zupa z kartofli, cebuli, marchwi, czosnku, kapu-
sty i kluskow, zaprawiana maka’:

(13) No, bo jak nie byto czego juz do jedzenia, to bieda zupe gotowali, tam u nich bidota
byta (Mszanka, powiat wtodawski);

dziadowka, dziadéweczka, zarzutka to ‘zupa z ziemniakami i kluskami’:

(14) Dziadéwke gotowali, to byta tako bidno zupa, bo ino kartofle, kluski, i na mlyku,
ale i na wodzie robili (Olchowiec-Kolonia, powiat krasnostawski);

(15) Dziadéweczke gotowali na wieczér, bida byta, ale mgki i kartofli ni brakto, to dzia-
déweczke czesto gotuwali (Lukowek, powiat chelmski);
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(16) Zarzutka to zupa posna z kartoflami, cybulo i kluskami skubanymi, zaprawiona
mlikiem (Barbaréwka, powiat chetmski).

Nazwy moga by¢ wielofunkcyjne i oznacza¢ rozne potrawy, czesto tylko
z nieznacznie zmienionym zestawem skladnikéw czy sposobem przygotowania,
dlatego trudno rozdzieli¢ znaczenia i przypisa¢ tres¢ do konkretnego desygna-
tu. Kazda potrawa - jak pisze Barbara Falinska - ,,moze by¢ semantycznym od-
powiednikiem drugiej, ale kazda z nich moze by¢ réwniez inaczej definiowana”
(Falinska 1991, s. 81), np. prazucha ma cztery znaczenia, okreslajace podobne
potrawy, przygotowywane w formie gestej masy lub kotletéw i plackéw: I. ‘gesta
potrawa z maki pszennej, zytniej lub gryczanej, rzucanej na wrzacag wode, z do-
datkiem ugotowanych ziemniakow’; II. ‘gesta potrawa z ugotowanych ziemnia-
kow, z dodatkiem maki’; II1. ‘placki, kotlety z gotowanych ziemniakéw i maki,
smazone na patelni’; IV. ‘stone ciasto z prazonego jeczmienia lub otrab pszennych
i kaszy manny oraz maki’), np.:

(17) Prazucha to mgka pszenna sypana na gotowano wode i tak na gesto smazona
w baniaku (Mazily, powiat tomaszowski);

(18) Prazyli wode z mgke i to byla prazucha. Prazucha to trza uprazyé mgke, no goto-
wac na wodzie az bedzie gesta. I do smaku omasta, stonina, mleko, Smietana, a jak
ni to olej, ale olyj to juz w poscie (Bialowola, powiat zamojski);

(19) Prazucha to ziemniaki prazone z wodo, troszke dodane mgki (Dobrynka, powiat
bialski);

(20) Smazone placki to wlasnie ta prazucha. To tak samo, z ziemniakéw z mgko, do
ziemniakow ugotowanych mgke sie dodaje. Jak $niezke sie robi, pozniej zgniatasz
to i podsmazasz. A prazucha to placki. A ta prazucha, te placki takie to z tych,
co zostalo, z tego samego tylko smazone to so. A mozna i przygrzewal te kulki,
na patelni przysmazyc. To samo smazone, gniecione, i to rozduszone, i smazone
(Milanéw, powiat parczewski);

(21) Prazucha to bylo normalnie jeczmieni prazony taki i takie ziarno to wszystko. To
byto dodawane do ciasta, ale ciasto to bylo robione takie suche. Cienkie takie suche
ciasto. To bylo normalnie stone. To bylo razem wymieszane i na patelni zrobione
(Ksiezomierz, powiat krasnicki).

Podobnie, wielofunkcyjne nazwy dziad i parszywa zacierka okreslaja potrawy,
ktorych sktadnikami sg rézne rodzaje maki, kaszy, a takze inne produkty wytwo-
rzone przez czlowieka, np.: dziad to nazwa czterech potraw:

‘gestej potrawy z maki pszennej, Zytniej lub gryczanej, rzucanej na wrzacg wode,
z dodatkiem ugotowanych ziemniakow’:
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(22) Dziad to z prazony na ogniu mqki strawa, takie geste i okraszone (Toczyska, po-
wiat tukowski);

‘zupy z kaszy jeczmiennej, cebuli i grzybow’:

(23) Dziad to zupa z kaso jecminno, cybulo podsmazono na foleju, no i tam grzyba
mozno wlozy¢, marchewke cy tam cos jesce (Stara Wies, powiat radzynski);

‘zupy ze skorki chleba, wody, czosnku, cebuli i soli:

(24) Namoczata babcia chleba, czostku nadrobita, sol i pieprz, i dziad wyszet (Borki,
powiat radzynski);

‘placka z pszennej maki z dodatkiem burakéw cukrowych’:

(25) Dziada piekty, dziady to z niekwaszonego ciasta z dodatkiem burokéw (Rzeczyca
Ziemianska, powiat krasnicki).

Parszywa zacierka oznacza z kolei ‘zupe mleczng z kluskami i kaszg jaglang’:

(26) Parszywa zacierka to jagly gotuje sie na mleku, na dyni lub ze skubanymi kluskami
(Okszéw, powiat chelmski);

(27) Parszywa zacierka to taka zwykla jaglana kasza i rwane kluski (Bytyn, powiat
wlodawski);

‘zupe z ziemniakami i kluskami’:

(28) To kartofelki sie drobno pukroji i ten, gnietlo sie i drobniutko sie w recach drubito
te zacierki, i tez cybulko zakraszato sie, i byla parszywa zacierka (Uhrusk, powiat
wlodawski).

Zestaw skladnikow dostepnych do przygotowania potraw byl bogaty, ale jed-
noczesnie ograniczony do tego, co wyroslo na polu, w lesie, w ogrodzie, w sa-
dzie. Mechanizmy nazwotworcze opieraly sie na wyraznym powigzaniu nazwy
z desygnatem i osadzeniu obu elementéw w rzeczywistosci wiejskiej w okreslo-
nym miejscu i czasie, z zaznaczeniem nie tylko sposobu nazywania, ale takze
z umiejetnoscia wlaczenia w codzienno$¢ wsi oraz w szerszy kontekst kulturo-
wy i obyczajowy. Cechy relacyjne desygnatéw (Doroszewski 1960, s. 341-353)
pozwalaly je okresli¢ jedna nazwa, a momentem decydujacym byla jezykowa
reakcja ludzi na rézne wlasciwosci opisywanej potrawy. W charakterystyce se-
mantycznej kulinariéw dnia codziennego zostat odzwierciedlony, podobnie jak
w innych potrawach, sposdb przygotowania, rodzaj sktadnikow, przeznaczenie
oraz wlasciwosci postrzegane zmystami, zwigzane z wygladem, smakiem, doty-
kiem, dzwigkiem.
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Sposéb przygotowania potrawy wigze sie zaréwno ze sposobem lgczenia
sktadnikow, jak i miejscem pieczenia, smazenia i gotowania, np.:

fajerczak, fajerczarz, gnieciuch to ‘placek z maki zytniej lub pszennej z dodatkiem
sody, pieczony na fajerkach’:

(29) Fajerczak to placek pieczony na fajerkach, robiony na sodzie (Bialowody, powiat
hrubieszowski);

(30) Gnieciuchy na sodzie piekli na fajerkach, gnietli tak, gnietli, i na fajerki potem
(Wola Uhruska, powiat wlodawski);

duszak, prazaki, prazucha to ‘gesta potrawa z maki pszennej, Zytniej lub grycza-
nej, rzucanej na wrzacg wode, z dodatkiem ugotowanych ziemniakow’:

(31) Robity taki gesty dusok z mgki tatarcany abo z Zytni i z wodo to sie tak prazyto
w ukropie, tak sie te mgke dusi, tak sie jo kucia i dusi (Zerdz, powiat putawski);

zarzucajka, zarzutka to zupa z kiszonej kapusty zaprawianej maka:

(32) Zarzucajka to brali kiszuno kapuste i zaprawiali mgko, i to taka zupa byta (Samo-
wicze, powiat bialski);

(33) Kartofle gotowali, cybulki i kapusta, i taka zupa byta, nazywali zarzutka. Mar-
chewka, cybulka i kapusta, i to juz byla zarzutka. (...). Zarzutka to gotowali,
(...) ziemniaki, Zeby sie troszke rozgotowaty, i potem zarzuca sie kapuste, odcisnie-
to kapuste kiszono zarzucamy, i od tego zarzutka (Uhrusk, powiat wlodawski);

(34) Zarzutka to zupa zarzucana, ziemniaki, kapusta kiszona, tez zasypywana kaszo
jeczmienno (Wola Uhruska, powiat wlodawski);

zenicha, sprzgczka, zacierka, zacierki to ‘zupa mleczna z kluskami i kaszg jaglang”:

(35) To tak pozenione wszystko, mgka z kaszo i z zupo, i stgd pewnie zenicha (Siedliska,
powiat radzynski);

zupa dziadoska to ‘zupa z kartofli, cebuli, marchwi, czosnku, kapusty, kluskéow,
zaprawiana maka i ttuszczem’:

(36) Zupa dziadosko, bo to takie dziadowanie ta zupa, troszki tego, troszki tego, narzu-
cane i tyle (Maszki, powiat lubelski).

W sposobie konceptualizacji potraw codziennych szczegélng role odgrywaja
najprostsze skladniki, w tym woda, maka, kasza, kapusta, groch, ale tez soda, sdl,
pieprz, owoce i chwasty jadalne, np.:

proziak, placek sodowy, sodnik, sodny placek, sodownik, sodziak to ‘placek z maki
zytniej lub pszennej z dodatkiem sody, pieczony na fajerkach’:
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(37) Proziaki to proste placki pieczone na kuchennej blasze, nazywane proziakami,
moje babka to méwili, Ze ta nazwa pochodzi od prozy, tak podobno kiedys na-
zywali sode oczyszczone dodawane do ciasta (Lipiny Gorne, powiat bitgorajski);

(38) Sodziak to placek na sodzie, pieczony na blasze (Leszczanka, powiat bialski);

kapuscianka, kapusniak, barszcz kapustny, kapusta, zupa kapusciana to ‘zupa
z kapusty zaprawiana makg:

(39) Kapusta juz podrosta, to gotowali kapuscianke z taki miodziutki kapusty, take
zupe po dzisiejszemu (Samowicze, powiat bialski);

(40) Kapusniak to zupa. Byl tak zwany barszcz z kapusty, kapusniok taki (Niezddw,
powiat opolski);

jabczanka, jabczak, jablecznik, zupa jabczana, zupa jabkowa to ‘zupa z jablek za-
prawiana maka:

(41) Jabka w lecie byty, no to jabczanke sie gotowato prawie co dzin. Jablek nakrajat, to
sie one rozgotowaty, no i magke ze $mitano na zasmazke, zeby to gestsze bylo. I tak
zaprawiuno postodzit jeszcze i gotowe (Rozki, powiat krasnostawski);

toboda, chatajda, komosa, lebioda, tobodzianka, wlok, zielenina to nazwy ‘gestej,
podsmazanej potrawy z lisci lebiody’ tozsame z nazwami ‘chwastu, lebiody Che-
nopodium album’:

(42) A jak byt gtod to sie te tobode jadlo. Ludzie gutuwali i jedli, jak miode te listki
jeszcze byli. To taki byt jak dzisiaj tyn $pinak. Bida byla i juz. Co tam moéwié (Staw
Noakowski, powiat zamojski);

(43) Wilok to potrawa ze Swiniuchy, a swiniucha to chwast taki, inaczy nazywany wlok,
wielgie to rosnie, Ze to jak mlode to sie Swiniam przywaznie rwie, a kiedys to jak byt
gtod to rwali to i jedli ludzie, gotowali i jedli jak spinak (Andrzejoéw pow. chetmski).

Nazwy potraw oddaja tez sposob postrzegania $wiata za pomocg zmyslow,
gléwnie wzroku, dotyku, smaku i dzwigku, np.:

siwy zur, bialy barszcz, kwas, kwasek to okreslenia ‘zupy na zakwasie z maki zyt-
niej lub owsianej, ktére wskazuja zaréwno na kolor, jak i smak potrawy:

(44) Siwy zur to zupa koloru szarego sporzgdzona na zakwasie z chleba z mgki zytnij
lub owsianyj (Mazily, powiat tomaszowski);

parzybroda ‘potrawa z kapusty podzielonej na czesci i ugotowanej na migkko, polaczo-
nej z ziemniakami’ jest uwarunkowana wilasciwosciami odczuciowymi, parzacymi:
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(45) Parzybroda, bo Smioli sie, ze mozno sobie to kapusto, tymi niteczkami, brode spa-
rzy¢ (Dzierzkowice Wola, powiat krasnicki);

prasniak, prasny placek, przastek, przasniak, przasny placek, przesniak ‘placek
z maki zytniej lub pszennej z dodatkiem sody, pieczony na fajerkach’ wskazuje
na smak placka:

(46) Przasny placek, bo w smaku to taki nijaki (Zawada, powiat zamojski);

(47) Prasniok to prasny placek. Prasniok to placek zagnieciony na sodzie (Ratoszyn,
powiat opolski);

(48) Na sodzie przastki robity, woda i soda, sél i tyle, a piekly na blachach (Bezwola,
powiat radzynski);

a psiocha ‘gesta potrawa z ugotowanych ziemniakéw, z dodatkiem maki’ i pryta
‘zupa z maki rzucanej na wrzace mleko’ s3 motywowane wydawanym dzwigkiem:

//////////

i pewnie z tego psiocha méwio (Borzechéw, powiat lubelski);

(50) Pryta to stqd, bo tak pryczy, jak sie gotuje, z ty mgki takie gulki sie robio, i pryczy
(Zrebce, powiat zamojski).

Mniej liczna grupa nazw wskazuje na przeznaczenie potrawy, np. maczan-
ka, maczajka, maczka stuza do maczania w nich chleba lub pierogéw, a nazwy
zelazny barszcz, zimny barszcz ‘barszcz na zimno z kwasem chlebowym, cebula,
przyprawami i warzywami’ oznaczajg potrawe podawang z ziemniakami w upal-
ne dni. Obrazujg to wypowiedzi, np.:

(51) Maczanka jest z sera i Smietany do chleba (Ostrzyca, powiat krasnostawski);

(52) W maczance z syra i Smietany maczano chleb i to byto dobre jedzenie (Ossowa,
powiat radzynski);

(53) Maczajka do chleba byla, syr i Smitane zmieszane (Cichoborz, powiat hrubie-
szowski);

(54) Gotowane lub pieczone pierogi maczali w maczajce z sera i Smitany (Biatopole,
powiat chetmski);

(55) Maczka to syr i Smitana do maczania chleba lub pierogow (Ochoza, powiat
chelmski);

(56) Zelazny barszcz to z chleba i do tego utarta cebula, dobry na upaly (Deba, powiat
putawski);

(57) Zimny barszcz robi sie tylko letnio poro, kiedy cieplo. To kwas ze Smietano i koprem
(Wronéw, powiat lubelski).
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Przywolane tu tylko niektére, z koniecznosci, potrawy i ich nazwy, naleza do
domeny tematycznej zwigzanej z zyciem codziennym mieszkancéw Lubelszczyzny.
Odzwierciedlajg rzeczywisto$¢ pozajezykows, czesto taczong z biedg, ale tez konotuja
umiejetno$¢ radzenia sobie w trudnych sytuacjach. Prostocie codziennych nawykow
zywieniowych towarzyszy kreatywno$¢ semantyczna i praktyczna umiejetnosc facze-
nia skfadnikéw oraz wykorzystania roslin znajdujacych sie w otoczeniu cztowieka.

Jest to wspominanie i odtwarzanie tego, co bylo, a co juz nie istnieje, przy-
wolywanie obrazdw z zycia codziennego, ktore pokazujg szerszy wymiar zycia
wiejskiego, postrzegany w aspekcie biedy, ale takze samowystarczalnos$ci zywie-
niowej dawnej wsi.
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STRESZCZENIE

Przedmiotem rozwazan jest codzienne pozywienie mieszkancédw wsi regionu lubelskiego,
rozpatrywane z perspektywy diachronicznej. Sa to nazwy tradycyjnych potraw z maki,
wody, mleka, ziemniakéw, kasz, owocéw i warzyw, stanowigce codzienne pozywienie
mieszkancow wsi w XX wieku. Material badawczy zebrany w latach 1985-2019 od oséb
w wieku 60-90 lat, pozwala na pokazanie sposobu interpretacji i konceptualizacji §wiata
kulinariéw, rozpatrywanego w wymiarze fizykalnym, funkcjonalnym oraz symbolicz-
nym, konotujagcym biede i umiejetno$¢ funkcjonowania w trudnej rzeczywistosci.
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