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Od jakiego$ czasu daje si¢ zauwazy¢ niespotykany dotad wzrost zainteresowania
wsrod zwyktych ,,zjadaczy chleba” sztuka kulinarng. Sformutowanie ,sztuka kuli-
narna” jest tu §wiadome i celowe, gdyz juz dawno wszystko to, co zwigzane z jedze-
niem, przyrzadzaniem, gotowaniem i spozywaniem positkow przestato by¢ tylko
niezbedna czynnoscig stuzaca do zaspokojenia glodu, a stalo sie czynnoscig bardzo
$wiadoma i wyrafinowana.

Przejawy zmiany podejscia do jedzenia i gotowania wida¢ na réznych plasz-
czyznach. Wyrazem tego sa np. liczne, cieszace si¢ niezwykle duza ogladalnosciag
programy kulinarne o bardzo zréznicowanej formule', poswigcone tematyce kuli-
narnej blogi i fora internetowe, na ktérych internauci wymieniajg sie przepisami
i swoim kulinarnym doswiadczeniem, a takze ogromna liczba ksigzek i poradnikéw
kucharskich dostepnych na polskim rynku wydawniczym, ktére w niczym nie przy-
pominaja dawnych ksigzek kucharskich w tradycyjnym wydaniu i ktérych tematyka
wykracza daleko poza sfere kulinaridw. Z uwagi na swa zawartos¢, szate graficzng,
a zwlaszcza przyciagajace wzrok — wrecz artystyczne — zdjecia potraw sg one raczej
albumami kulinarnymi niz zwyklymi jedynie zbiorami przepiséw.

1 Od roku 2015 na antenie réznych stacji telewizyjnych (m.in. TVP, TVN, TVN Style, TV Puls,
Polsat, Food Network) mozna bylo obejrze¢ ponad setke programéw kulinarnych.
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Fotografie gotowych potraw, wykonywane czesto przez znanych i wybitnych
tworcow, nie s3 w nich wylacznie barwnym dodatkiem, ale funkcjonujg na réwnych
prawach z tekstami-przepisami. Ksigzki te nie tylko pelnia funkcje uzytkows, ale
takze cieszg oko, zachecajac ,smakowitymi” ilustracjami do wyprobowania danej
receptury.

Rézne przejawy zywego zainteresowania kulinarng sztuka pokazuja jedno-
znacznie, ze przyrzadzanie, a potem spozywanie potraw ze zwyklej, malo znacza-
cej codziennej czynnosci’ dla wielu stalo si¢ dzi$§ rytualem, celebracja czy wrecz
Zyciowg pasja.

W ostatnich czasach zmienilo si¢ nie tylko podejscie do gotowania i kulinariow,
ale zmienil si¢ tez jezyk, ktéorym o potrawach sie méwi’. Wyraznym tego przykta-
dem sg karty dan restauracyjnych®.

Podobnie jak ilustracje w ksigzkach kucharskich czy zdjecia umieszczane na ku-
linarnych blogach sposéb opisu potrawy ma zachecic¢ klienta do wyboru konkretne-
go dania.

Jedzenie, doswiadczanie smaku potrawy odbywa si¢ bowiem nie tylko fizycznie,
przy uzyciu jezyka, ale i poprzez jezyk. To, jak pokazuje si¢ jedzenie na zdjeciach
potraw lub w jaki sposéb sie je opisuje, np. w menu, daje réwnie intensywne do-
znania, co sama degustacja. Swiadomo$¢ tej zaleznosci - smaku i stowa — posiadaja
przynajmniej niektorzy restauratorzy, czego $wiadectwem jest sposob opisu potraw
w kartach dan oferowanych klientom przez restauracje.

Jaki zatem jest jezyk wspolczesnych kart dan? Przeprowadzone analizy, ktérych
podstawg byto menu kilku wybranych restauracji®, pozwalaja na sformufowanie
pewnych spostrzezen®.

2 Oczywiscie nie moéwie tu o tradycyjnej kulturze ludowej, w ktorej jedzenie od zawsze otoczone

bylo szczegdlnym pietyzmem, przygotowywanie i spozywanie positkow stanowito nieodlaczny

element wielu obrzedéw i rytualdw, a poszczegdlne pokarmy mialy swoja wymowe i symbolike.

Zob. na ten temat np.: Dagbrowska 1998; Lewinski 1998; Lesz-Duk 2002; Bralczyk 2004.

Menu jako gatunek jezykowo-kulturowej wypowiedzi byto przedmiotem opisu w artykule Marty

Wojcickiej (2010).

5 Jako material do analizy wykorzystano karty dan nastepujacych restauracji: ,,Bida” (Opole, Wrzo-
ski), ,La Strada” (Krakéw), ,,Galicja” (Wroctaw), ,,Konfitura” (Rzeszéw), ,AleGloria” (Warsza-
wa), ,Oberza pod Czerwonym Wieprzem” (Warszawa), ,Mazurkowa Chata” (Jelenia Gora). Zob.:
http://www.karczmabida.com/menu/opole/; http://www.lastrada.com.pl/menu-desery.html; http://
restauracjagalicja.pl; http://www.restauracjakonfitura.pl/kontakt.html; http://alegloria.pl/menu;
http://www.czerwonywieprz.pl/pl/menu.html; http://www.mazurkowachata.pl/zarelko.

6 W artykule analizie poddano sposoby opisywania dan w kartach restauracyjnych. Poza obsza-
rem badan znalazly si¢ natomiast nazwy dan oraz deklarowany charakter restauracji (lokale ser-
wujgce kuchnie staropolska, regionalng, wloska itp.), majacy istotny wplyw na jezykowy ksztalt
menu. Calo§ciowa analiza wszystkich aspektow, pokazujacych restauracyjng karte dan jako tekst
reklamowy dostosowany do réznych upodoban wspodtczesnych konsumentéw, przekracza ramy
niniejszego tekstu.

FNQOY)
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Jak wiadomo, o efektywnosci sztuki kulinarnej decyduja doznania estetyczne
zwigzane ze wszystkimi zmystami czlowieka. Nie dziwi zatem fakt, ze w opisach
dan siega si¢ po nazwy sensoryczne, odwotlujace si¢ do cech organoleptycznych po-
trawy (Witaszek-Samborska 2005: 150), ktérych zadanie polega na odpowiednim
pobudzeniu nie tylko zmystéw wzroku, smaku i wechu, ale takze dotyku, a nawet
stuchu potencjalnego klienta.

W opisach potraw dominuja odniesienia do zmystu wzroku, stad tak liczne
w nich konstrukeje z okresleniami barw i ksztatltow potrawy lub poszczegdlnych jej
skladnikéw, np.:

rumiana bagietka; czerwien peperoncino; rozowe krewetki; czarne nitki makaronu
nero di seppia; wstegi rézowego makaronu; biale tagliatelle; zlocista cebulka; bur-
sztynowy rosél; barszcz rubinowy; ztocisty pierozek; zrumieniona cebulka; plastry
baklazana podawane na kolorowej salacie; zlota panierka; wielobarwny wianek wa-
rzyw z patelni; }édeczki ziemniaczane; krazki czerwonej cebuli; grillowane kapelusze
pieczarek; babeczki z ryzu bialego.

Réwnie czesto co wrazenia wzrokowe, aktywizowane sg doznania zwigzane ze
smakiem’. Obok ogolnych lekseméw oraz konstrukeji o znaczeniu melioratywnym,
jak smaczny, smakowicie, do smaku, w materiale odnotowano szereg przymiotnikéw
szczegolowych nazywajacych doznania smakowe (pikantny, ostry, kwasny, soczysty,
winny itp.), np.:

smaczna wariacja swojskiej kaszanki z jajkiem; soczysty sos ze $wiezych pomidordw;
nuta ostrej papryczki peperoncino; pikantny gulasz rybny; krewetki z nutg czosn-
kowg; bulion suto zaprawiony czosnkiem; gulasz wolowy z cebulg i papryka na os-
tro; glazurowane foie gras z ostrg satatg z truskawek; kaczka faszerowana kwasnymi
jablkami; flaki wolowe majerankiem do smaku zaprawiane; poledwiczka balsamo-
wana w kawatkach smakowicie obsmazona, soczysta i winna; gulasz z papryka lek-
ko zaostrzona; liScie soczystej rukoli; stodycz gruszki.

Ze smakiem potrawy nieodlacznie zwiazany jest jej zapach. Oba te doznania, od-
czuwanie smaku i zapachu, $ciéle si¢ ze sobg wigza i przenikaja nawzajem, co wida¢
w menu w opisach potraw:

aromatyczny krem ze $wiezych pomidoréw; sprezysty makaron penne w kompo-
zycji grilowanego kurczaka i pachnacych borowikoéws; filet z sandacza z dodatkiem
piure z owocédw morza, gratyna z sera bialego z awokado i kremem z marchwi aroma-
tyzowanym korg cynamonowy; krewetki o silnym aromacie czosnkowym; delikatne
plastry tososia skropione oliwg o nucie cytrynowej; cieniutkie plastry marynowanej
piersi kaczej z dodatkiem aromatycznej oliwy truflowej, calo$¢ przepetnia aromat
biatego wina i sosu $mietanowego; pachnace grzyby; biale tagliatelle z czgstkami

7 Naten temat zob. Mitrenga 2014.
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wedzonego tososia w sosie §mietanowym; aromatyczna zupa z le$nych grzybows;
réznorodno$¢ owocéw morza o intensywnym zapachu czosnku; tosos$ rézowy za-
pieczony z pachnacymi grzybami w $mietanie; bursztynowy rosét uperfumowany
z koldunami jagniecymi; prawdziwkowa z borowikami, lasem pachnaca; filet z dor-
sza morska wonia pachnacy.

Doznania smakowe i zapachowe oddaja nie tylko przymiotniki prymarnie zwia-
zane ze smakiem i zapachem (ostry, pikantny; aromatyczny, pachngcy), ale takze wy-
liczenia dodatkéw i przypraw uzytych do wykonania potrawy czy wskazanie sposo-
bu jej przyrzadzenia, ktdre silnie ewokujg okreslone doznania smakowe i zapachowe:

golabki faszerowane kurkami i kasza perfowa utopione w rosole z warzyw na sma-
ku z kiszonej kapusty, zasypane koprem; tatar ze $ledzi z orzechami i imbirem na
miodowym pumperniklu; Vitello Tonnato z orzechami laskowymi prazonymi na
masle; plastry polskiego lososia wedzonego dymem z drzewa wisniowego; pierogi
z kaszankg i cynamonem; kolduny utopione w bulionie z lubczykiem i octem debo-
wym; kotleciki jagniece marynowane w rozmarynie; poledwica na grillu sprazona
podawana z wiejskim mastem i §wiezo utartym czosnkiem; skoki z krolika duszo-
ne w $mietanie z dodatkiem tymianku; zupa ze $wiezych pomidoréw, serwowana
z grzankami i serem feta z dodatkiem czosnku i bazylii.

Samo wyliczenie uzytych sktadnikéw, jak: miod, czosnek, orzechy, koper, imbir,
lubcezyk, tymianek, bazylia, rozmaryn, lub wskazanie technik obrébki potrawy, jak
np. wedzenie czy prazenie, wywoluje okreslone (bardzo wyraziste) i pozadane do-
znania smakowe.

Zwiekszeniu atrakcyjnos$ci potrawy stuza takze odwotania do zmystu dotyku.
W tym celu wykorzystuje si¢ w opisie nazwy okreslajace temperature, konsystencje,
delikatnos¢ badz migkko$¢ potrawy, np.:

lody waniliowe z goracymi truskawkami; szarlotka na cieplo; gorace nale$niki;
warzywa al dente; sprezysty makaron penne w kompozycji grillowanego kurcza-
ka i pachnacych borowikow; tyzka gestej wiejskiej $mietany; tradycyjne nalesniki
z wiejskim bialym serem i puszysta $mietang; krem z miesistych pomidoréw; kru-
cha satata; pieczen cieleca krucha i delikatna w domowym sosie koperkowym; gruby
plaster miekkiego karczku z pieca w sosie utopiony.

Czesto stosowanym zabiegiem jezykowym jest wprowadzanie w menu okreslen
mowigcych o jakosci i intensywnosci doznan smakowych, zapachowych czy doty-
kowych. Gradacje¢ tychze doznan, od bardzo wyraznych, intensywnych po delikat-
ne, ledwo wyczuwalne, uzyskuje si¢ poprzez uzycie okreslonych lekseméw — w tym
spieszczen (pieczarki w sosiku biatym z gara prosto na poledwiczke mieciutkq pola-
ne; poslednie zioberka duszone kruchutkie w sosie pieczeniowym skgpane; mieciutka
golonka z warzywami piwkiem zalana na kapuscie zasmazanej serwowana) lub za
pomoca konstrukcji o charakterze poréwnawczym (barszcz czerwony jak rubin —
okreslenie to podkresla nie tylko glebi¢ koloru, ale takze szlachetnos¢ wywaru).
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Roéznorodnosé i petni¢ zapachéw oddaje najchetniej stosowany, bardzo pojemny
znaczeniowo przymiotnik ,aromatyczny” (‘przyjemnie pachnacy, pelen aromatu;
wonny’ ale takze ‘silnie, wyrazi$cie pachnacy’), zas subtelnos¢, delikatno$¢ doznan
zapachowych i/lub smakowych wyrazajg zwykle rzeczowniki nuta, kropla, akcent,
przymiotniki lekki, intensywny, silny oraz czasownik przepetniac:

smazone krewetki z nuta czosnkows; nuta ostrej papryczki peperoncino; delikatne
plastry fososia skropione oliwg o nucie cytrynowej; na koniec krople sosu bazyliowe-
go; piers kurczecia z kropla pesto; rézowe krewetki w sosie §mietanowym z akcentem
natki pietruszki; gulasz z papryka lekko zaostrzong; réznorodno$¢ owocéw morza
o intensywnym zapachu czosnku; krewetki o silnym aromacie czosnkowym; calos¢
przepelnia aromat bialego wina; owoce morza o intensywnym zapachu czosnku.

W opisach dan najrzadziej pojawiaja si¢ odwotania do wrazen stuchowych.
W badanym materiale przestrzen stuchu aktywizowana jest przez leksemy nalezace
bezposrednio do pola semantycznego kulinariéw — chrupigcy oraz skwierczgcy:

chrupiace ziemniaki; chrupiace grzanki; chrupiacy bekon; satata 4 la Cezar z ru-
mianym kurczakiem, ananasem i skwierczacym bekonem; chrupiaca grillowana
kaszanka; pier§ z perliczki marynowana sokiem z winogron z chrupiaca skoérka gla-
zurowang nalewka z pigwy;

a takze przez terminy nalezace prymarnie do $wiata muzyki:

kompozycja aksamitnej oczyszczajacej owocowej stodyczy; makaron penne w kom-
pozycji grillowanego kurczaka; orzezwiajaca nuta bialych winogron; smaczna wa-
riacja swojskiej kaszanki z jajkiem; pstrag filetowany podany z czarnym ryzem
w akompaniamencie krewetek black-tiger, musem z kopru wloskiego z delikatng
nutky szafranu.

Poza odwolaniami do cech organoleptycznych potraw, majacymi pobudzi¢ ape-
tyt i wyobraznig kulinarng klientéw, w opisach potraw bardzo cz¢sto wykorzystuje
sie leksemy o pozytywnych konotacjach, nalezace do dwdch podstawowych obsza-
réw skojarzen. Po pierwsze, zwigzanych z domem rodzinnym (potrawy przygoto-
wywane w domu zawsze kojarzone sg z niepowtarzalnym smakiem; przywotuja
wspomnienia bezpiecznego i beztroskiego dziecinstwa); po drugie, z prostym, wiej-
skim jedzeniem, stereotypowo kojarzonym z jadtem zdrowym, smacznym, przyrza-
dzanym wedtug tradycyjnych receptur, opartym na naturalnych i $wiezych sktad-
nikach (pochodzacych najlepiej z przydomowych ogrédkéw czy pobliskich laséw).
Takie pozytywne skojarzenia wywoluja leksemy i konstrukcje typu: jak u mamy, od
chtopa, domowy, swojski, wiejski, naturalny, $wiezy, tradycyjny, klasyczny, ogrodowy,
prawdziwy:

jajecznica jak u mamy; buraczana polewka z czerwonych burakéw od chlopa; do-
mowe racuchy; domowe frytki; domowe kopytka; domowe kluseczki ugniatane ze
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szpinakiem; pieczen cieleca krucha i delikatna w domowym sosie koperkowym;
watrobka wisniowa podana z prazonymi jablkami z domowej spizarni; tradycyj-
ne nalesniki z wiejskim bialym serem; tradycyjne buraczki zasmazane; suréwki ze
$wiezych warzyw; pstrag teczowy podany z wiejskimi frytkami; smaczna wariacja
swojskiej kaszanki z jajkiem; sos carbonara na bazie naturalnie wedzonego polskie-
go boczku; borowiki z okolicznych lasow; klasyczna roladka ze $ledzia; ogrodo-
wy (tj. uprawiany w ogrodzie, a nie z upraw przemystowych) pomidor faszerowany
mozzarellg z ziotami; gulasz wolowy serwowany z plackami ziemniaczanymi i tyzka
gestej wiejskiej $mietany; lody waniliowe z prawdziwa bita $mietana; tradycyjny
zur polski.

Gwarancje jakosci i rodzime pochodzenie sktadnikéw podkresla takze wykorzy-
stywany czesto przymiotnik polski o konotacjach ‘bezpieczny w spozyciu, pocho-
dzacy z bezpiecznych upraw i hodowli*

spaghetti z sosem bolognese przygotowanym na bazie polskiej selekcjonowanej wo-
fowiny®; sandacz nasz polski na masle; tradycyjna wloska lasagne z polska mtoda
wolowing.

Do licznych naleza takze okreslenia wskazujace na walory potrawy, mowiace
gléwnie o wysokiej jakosci uzytych do jej przyrzadzania produktéw i pieczotowito-
$ci w jej przygotowaniu:

delikatny comber z krolika; subtelna cielecina; piers z kaczki najprzedniejszego ga-
tunku; aksamitny sos borowikowy; delikatna panierka (przymiotnik delikatny ma tu
tagodzi¢ znaczenie boczku i panierki powszechnie uznawanych za niezdrowe — L.P.);
wykwintna safatka z rukoli; doskonate pierogi; wyjatkowe danie kuchni zydowskiej;
wykwintny bulion z koldunami; ptat doskonalego schabu; kurzy plat sosikiem z naj-
prawdziwszych grzybdw oblany; poledwica na grillu sprazona podawana z wiejskim
masetkiem i §wiezo utartym czosnkiem; comber z sarny trzy noce marynowany
w burgundzie; kurka wodna z naszym makaronem u nas na miejscu zagniecionym;
poledwiczki wieprzowe dlugo marynowane; karczek nocg peklowany az do skru-
szenia; wysublimowane piure z selera naciowego; polski ziemniak uszlachetnio-
ny wloskim sosem; szlachetne pierogi z cielecing; krélewski omlet ze szparagami.

Na wyrafinowanie, wyjatkowos¢, niepospolito$¢ nawet zwyklych dan wskazuja
ponadto, odwolujace si¢ do kategorii luksusu, przymiotniki: wysublimowany, wy-
kwintny, doskonaty, wyjgtkowy, krdlewski, szlachetny.

Obecny wspolczesnie w mediach kult mlodosci i urody, propagowanie spraw-
nosci fizycznej oraz psychicznej, a takze moda na zdrowy tryb zycia, u podstaw

8 Prawdopodobnie w sformutowaniu tym pobrzmiewa echo panujgcej w latach 9o. XX w. w Europie
Zachodniej epidemii BSE, tj. choroby szalonych kréw, zagrazajacej takze zdrowiu ludzi, z powodu
ktérej w Polsce (i nie tylko) drastycznie spadlo spozycie wotowiny, zwlaszcza tej sprowadzanej
Z Zagranicy.



,ROZKOSZ DLA ZMYStOW”, CZYLI JEZYK KART DAN 231

czego lezy wlasciwy sposéb odzywiania, znajduja rowniez odbicie w sposobie pre-
zentowania produktow oferowanych klientom przez lokale gastronomiczne. Uwage
zwracajg informacje wskazujgce na cechy potrawy - zgodne, co wazne, z najnowszy-
mi tendencjami zywieniowymi (jak np. delikatne ciasto czekoladowe bez glutenu),
okreslenia méwiace o prozdrowotnych i prowitalnych® wlasciwosciach potrawy lub
napoju, a takze podkreslajace sposob oddziatywania potrawy/napoju. Koktajl po-
rzeczkowy Oczyszczajgca stodycz, jak mozna przeczyta¢ w menu, ,to rozkosz dla
zmystow i wspaniata odprezajaca niespodzianka dla ciala. Energetyczna nuta czar-
nej porzeczki nie tylko rewelacyjnie smakuje w polaczeniu ze stodycza gruszki, ale
przede wszystkim wspomaga usuwanie toksyn, a aromatyczne jagody niszczg nie-
bezpieczne wolne rodniki i poprawiaja prace oczu. Dodatek zurawiny z kolei dzia-
ta przeciwbakteryjnie i dopelnia kompozycji aksamitnej oczyszczajacej owocowe;j
stodyczy”. Koktajl z awokado o nazwie Moc afrodyzjakéw z dodatkiem §wiezego im-
biru, selera, miety i orzechéw nerkowca ,,pobudza organizm”, ,poprawia samopo-
czucie”, ,podnosi libido”, ,,dziala rozluzniajaco i odprezajaco”, ,,usprawnia krazenie
krwi, wprawiajac jednoczesnie w lepszy nastrdj”.

W restauracyjnych kartach w opisie potraw wazne, z punktu widzenia konsu-
menta, miejsce zajmuja ponadto okreslenia informujace o liczbie uzytych skiadni-
kéw i dodatkow, a takze wskazujace na wielkosci porcji (rozmiar dania):

wykwintny bulion z koldunami suto zaprawionymi czosnkiem; gulasz wolowy
z plackami ziemniaczanymi i tyzka wiejskiej $mietany; solidna porcja schabu; micha
pierogdw 30 sztuk; rodzinne koryto grillowanych mies; sznycel wiedenski od brzega
do brzega; gruby plaster mickkiego karczku; cieniutkie plastry marynowanej piersi
kaczej.

Wizualizacji potrawy sprzyjaja ponadto okreslenia wskazujace na sposob przy-
rzadzenia i forme jej podania:

zlocista golonka duszona w piwie; satatka z burakéw czerwonych marynowanych
w wisniach; mozzarella zapiekana w sosie pomidorowym w piecu opalanym drew-
nem; na Zeliwnej patelence podajemy krewetki; dorada zapiekana w pergaminie -
aby zachowa( jej delikatnos¢ i soczysto$¢; filetowany pstrag pieczony w piecu; na
zeliwie serwujemy réznorodno$¢ owocéw morza; pieczony udziec wieprzowy serwo-
wany na goraco; jesiotr pieczony szpikowany bekonem wyeksponowany w calosci
na zimno; siekana poledwica wolowa, serwowana z z6ttkiem na surowo, w towarzy-
stwie drobno siekanych dodatkéw i masta; pikantny gulasz rybny serwowany w ko-
kilce z goracego pieczywa; plastry panierowanego baklazana przektadane pomido-
rami, podawane na kolorowej salacie; cielecina duszona w $mietanie serwowana
w kociolku; panierowany filet z kurczaka, serwowany na kapeluszach ogrodowych
pieczarek w $mietanie; filet z pstraga pieczony na kamieniu.

9 Okreslenia prozdrowotny i prowitalny przejete za: Witaszek-Samborska 2005: 161.
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Przytoczone przyktady pokazuja, ze tradycyjny, staty sposéb prezentacji potrawy
w dawnych kartach dan, typu cos podane z lub na (najcz¢sciej z sosem i zestawem
surowek) zastepuja dzisiaj opisy bardziej wyszukane, jak np.: serwowane/podane
w otoczeniu czegos, w towarzystwie, w kompozycji, w osnowie, w mariazu, na poscieli:

chrupiaca kaczka w kompozycji konfitury z wina, jablek i Zurawiny; schab cielecy
z dodatkiem ptatkéw owsianych, w mariazu warzywnego mirepoix; smazony filet
z dorsza w towarzystwie bukietu jarzyn; stek z halibuta podany na risotto z borowi-
kami w osnowie czerwonej cebuli i pomidoréw suszonych.

*¥%

Poprzez opis potrawy w menu dokonuje si¢ niejako jej wizualizacja, zanim jeszcze
klient otrzyma gotowe danie na talerzu. Totez w analizowanych kartach dan opisy
potraw sg dobrze przemyslane, a zadne stowo nie jest przypadkowe. Opisy te oprocz
podstawowej funkcji informacyjnej (informujg o sktadnikach, dodatkach, sposo-
bach przyrzadzenia oraz podania potrawy czy jej wlasciwosciach prozdrowotnych)
pelnia takze (a moze przede wszystkim) funkcje perswazyjna — maja nakionic po-
tencjalnego klienta do konsumpgji.

Pobudzeniu apetytu i kulinarnej wyobrazni stuza rézne zabiegi. Przede wszyst-
kim wykorzystuje si¢ w tym celu srodki leksykalne, zwlaszcza nazwy odwolujace si¢
do cech organoleptycznych potrawy, ktérych zadaniem jest pozytywne pobudzenie
zmystow, gléwnie tych zwigzanych z jedzeniem — wzroku, smaku, wechu — ale takze
dotyku, a nawet stuchu. Niektore leksemy, jak np. przymiotniki chrupigcy czy we-
dzony, oddzialujg na kilka zmystéw réwnoczesnie: chrupko$¢ potrawy mozna bo-
wiem nie tylko uslysze¢, ale tez i poczu¢ w ustach, a wedzenie rozpoznac za pomoca
smaku i zapachu. Chetnie wykorzystywane w opisach dan jest tez zjawisko syne-
stezji, polegajace na przenoszeniu wrazen pochodzacych z jednego zmystu na inny,
jak np. w metaforze orzezwiajgca nuta biatych winogron, taczacej ze soba wyrazy
odsylajace do réznych zmystéw — smaku, stuchu i wzroku. Przy prezentacji walorow
smakowych i zapachowych produktéw poprzez dzialania jezykowe do gtosu docho-
dzi niezwykle silna i bardzo skuteczna zarazem argumentacja emocjonalna, ktorej
trudno si¢ oprze¢ (Wierzchowska 1999: 114).

Innym skutecznym sposobem oddzialywania jest sieganie po leksemy pozytyw-
nie wartosciujace, budzace pozytywne skojarzenia, stad celowe wywolywanie ko-
notacji zwiazanych z domem, dziecinstwem, mlodoscia, swojsko$cia, naturalnos-
cig, tradycja itp. To takze kreowanie aury tajemniczosci, oryginalnosci, stwarzanie
pozoru luksusu i wyjatkowosci. Na wyszukany czy wrecz ekskluzywny charakter
potraw wskazujg niecodziennie uzywane leksemy, jak: fantazja, uczta, mariaz, wy-
rafinowany, wysublimowany, wykwintny, wyselekcjonowany, uszlachetniony, zwien-
czony, oproszony, musniety itp.
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W opisach potraw liczne sg nazwy o charakterze metaforycznym, przeniesione
do pola kulinariéw z innych pdl semantycznych. Przedmioty zwigzane z Zyciem
codziennym stuza do interpretowania zjawisk nalezacych do sfery kulinariéw, np.
metaforyke odziezowo-sypialniang (Witaszek-Samborska 2005: 132) wykorzystuje
sie do opisu produktéw nadziewanych czyms, owijanych w cos lub podawanych na
czyms§: piers kurczaka w pierzynce delikatnego boczku; jajka w koszulce, na pos-
cieli z rukoli i warzyw; poledwica z dorsza w ciescie filo z kurkami na tozu warzyw;
natomiast sktadniki dan serwowane z dodatkiem sosu sg zwykle przezen otulone
badz utopione, zatopione, skgpane w..., np.: aromatyczny Smietanowy sos na bazie
zielonego pieprzu otula migso poledwiczki wieprzowej; karczek z pieca w sosie uto-
piony; Zeberka duszone w sosie pieczeniowym skgpane; gotgbki faszerowane kurkami
utopione w rosole z warzyw; poledwiczki wieprzowe zatopione w aksamitnym sosie
borowikowym. W menu nie brak takze okreslen humorystycznych, jak: zawadiackie
purée z gruszki; mastem sikajgcy kotlet De Volaille czy wgtrobka od wieprzaka absty-
nenta w cebulce obtoczona.

Wszystkie te zabiegi sprawiaja, ze jezyk analizowanych kart dan jest wyszukany
i bardzo sensualny', co czyni opisy potraw zmystowo atrakcyjnymi.

Bogactwu i réznorodnosci $rodkéw leksykalnych towarzyszy natomiast sche-
matyzm i raczej ograniczony repertuar modeli formalno-gramatycznych. Do naj-
czestszych nalezg struktury bedace polaczeniem nazw potraw z przymiotnikiem
o znaczeniu melioratywnym (tak w przypadku nazw sensorycznych, odwotujacych
sie do cech organoleptycznych potrawy) oraz konstrukcje z wyrazeniem przyim-
kowym, jak: cos z czyms, w czyms (wskazujace na skladniki, surowce, dodatki do
potrawy — lody waniliowe z gorgcymi truskawkami; golonka duszona w piwie; pla-
stry pieczonego rozbefu w pieprzu miotkowanym), cos na czyms, pod czyms (méwiace
o sposobie podania potrawy - grillowana wagtrébka na plastrach pomidora), z cze-
gos (informujace o sposobie przyrzadzenia potrawy lub rodzaju uzytych naczyn,
sprzetéw kuchennych - krewetki z rusztu; warzywa z patelni), a takze konstrukcje
imiestowowe typu ravioli nadziewane szpinakiem, ogrodowy pomidor faszerowany
mozzarellg z ziotami.

Ksztalt jezykowy omawianych kart dan pokazuje, ze wspdlczesne menu to prze-
mysélany i starannie przygotowany tekst reklamowy", w ktérym odbicie znajduja
rdzne, czasami przeciwstawne, zjawiska kulturowe charakterystyczne dla przetomu
XX i XXI w."?, jak np.: kult mlodosci i witalizmu, powrdt do tradycjonalizmu i lo-
kalnosci, moda na rustykalizm i zdrowe odzywianie, zwrot ku naturze, ale takze
globalizm, czy kuchnia fusion.

10 Jezyk opisu potraw w kartach dan moze by¢ rézny i moze zaleze¢ (cho¢ nie musi) od charakteru
czy profilu restauracji.

11 Por. takze Dawidziak-Ktadoczna 2013.

12 Por. Witaszek-Samborska 2005: 164.
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Analizowane materiaty

http://www.karczmabida.com/menu/opole/ (dostep: 20 II 2020).
http://www.lastrada.com.pl/menu-desery.html (dostep: 16 VII 2015).
http://restauracjagalicja.pl (dostep: 16 VII 2015).
http://www.restauracjakonfitura.pl/kontakt.html (dostep: 16 VII 2015).
http://alegloria.pl/menu (dostep: 16 VII 2015).
http://www.czerwonywieprz.pl/pl/menu.html (dostep: 16 VII 2015).
http://www.mazurkowachata.pl/zarelko (dostep: 16 VII 2015).
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“Delight for the Senses” or the Language Used in Menus
Summary

This article is about language used in menus. The recently changing approach to cooking and eating
is also reflected in language that describes food. Restaurant menus are a clear example of this. It is
because eating, i. e. experiencing the taste of dishes, does not only take using our tongue, but it also
involves using language. Some restaurant owners are aware of the relationship between taste and
word, which is reflected in the way some dishes are described in menu cards offered to customers.

The purpose of the article is to analyse menus of selected restaurants and to show some linguistic
tricks used by restaurant owners to encourage customers to eat in their restaurants.
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