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Wprowadzenie

Badacze dawnej polskiej obyczajowosci zgodnie twierdzg, ze kuchnia staropolska ce-
chowatla si¢ ostroscia, kwasnoscig i stonoscig, ktdre lubiano aczy¢ ze stodycza, oraz
tlustoscig potraw. Co wiecej, obecne na stole magnackim smaki mialy by¢ wyraziste,
zmienione, wrecz nienaturalne i czgsto skontrastowane ze sobg, czego dopelnienie
stanowil odmienny od zwyczajnego, zgota zaskakujacy, wyglad dan (zob. m.in. Ku-
chowicz 1975: 17-21; Bogucka 1994: 120-121; Dumanowski 2010: 60-68).

W niniejszym artykule skupimy sie na opisie kategorii TEUSTOSC jako jednej
z istotnych wartosci dawnego dyskursu® kulinarnego manifestowanego w tekstach

,»Zbior dla kuchmistrza tak potraw jako ciast robienia wypisany roku 1757 dnia 24 lipca” (K: 137).
W niniejszym artykule dyskurs rozumie sig, po pierwsze, zgodnie z ujeciem tego pojecia w ling-
wistyce dyskursu Waldemara Czachura, jako ,,zbior habitualnych praktyk komunikacyjnych, re-
alizowanych przez rézne podmioty w formie seryjnych wypowiedzi (tekstow), ktore w procesie
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datowanych od XVI do XVIII w., ktdre zawierajg przepisy na rozmaite potrawy spo-
zywane przez dwczesng magnaterie. Dyskurs kulinarny, zgodnie z ujeciem Renaty
Przybylskiej i Agaty Kwasnickiej-Janowicz, rozumie sie jako:

kategorie abstrakcyjng, ktéra modeluje wszystkie praktyki jezykowe (a szerzej:
wszystkie praktyki komunikacyjne) zwigzane z tematyka jedzenia. Jest to zatem ro-
dzaj dyskursu charakteryzowanego przez kryterium tematyczne [...]. Badanie dys-
kursu kulinarnego powinno w idealnych warunkach obejmowa¢ wszystkie dostep-
ne teksty na dany temat, stworzone przez badang spolecznos¢ w wybranym okresie
i umiejscowione w okres§lonym konteksécie. Dyskurs taki jest wistocie otwartym
zbiorem tekstow, ale jesli analizujemy go historycznie, zbidr tekstéw jest ograniczo-
ny czasowo i pod wzgledem dostepnodci [...]. Omawiany projekt badania staropol-
skiego dyskursu kulinarnego obejmuje wszystkie teksty odnoszace sie do praktyk
kulinarnych od czaséw, gdy takie teksty powstaly w Polsce po raz pierwszy, do kon-
ca XVIII w. Biorgc pod uwage powstawanie tego typu przekazéw w historii jezyka
polskiego oraz ich wspodlczesna dostepnosé, wybrany zakres czasowy mozna ograni-
czy¢ do okresu od XVI do XVIII w. W korpusie tym znajduja si¢ najstarsze polskie
ksigzki kucharskie, a takze traktaty dietetyczne i medyczne (Przybylska, Kwasnicka-
-Janowicz 2025a: 396, ttum. P.P.).

Korpus, stuzacy do badania dawnego dyskursu kulinarnego, obejmuje w tym ar-
tykule nastepujace teksty zrodlowe: Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury roz-
proszone z XVI-XVIII wieku. Zrédla rekopismienne (ZR) oraz Staropolskie przepisy
kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII wieku. Zrédta drukowane (ZD), Zbiér
dla kuchmistrza tak potraw jako ciast robienia wypisany roku 1757 dnia 24 lipca (K),
Stanistawa Czernieckiego Compendium ferculorum albo zebranie potraw (CF), Moda
bardzo dobra smazenia réznych konfektow [...] (M) oraz Wojciecha Wieladki Ku-
charz doskonaty (KD). Dodatkowo dane jezykowe zostang uzupelnione wynikami
ekscerpcji z wybranych stownikéw i korpuséw notujacych polszczyzne historyczng.

Na podstawie zebranych materialéw zrédtowych zajmiemy si¢ oméwieniem pola
pojeciowo-leksykalnego® TrusTo$¢. W opisie uwzglednimy, po pierwsze, jednostki,

interakeji ksztaltuja okreslone wizje $§wiata wedlug przyjetych regut kulturowych” (Czachur
2020: 143-144). Po drugie, bliskie jest nam postrzeganie dyskursu z uwzglednieniem perspektywy
instytucjonalnej, co jest zgodne z francuska szkola analizy dyskursu (m.in. Maingueneau 1991;
zob. tez: Foucault 1969, 2002; Grzmil-Tylutki 2010). Tu dyskurs zwigzany jest $ciéle z okreslong
dziedzing zycia, dlatego tez dostrzega si¢ w nim instytucje spoteczno-jezykowa. Jak bowiem pisze
Halina Grzmil-Tylutki, dyskurs tworzy sie, czy inaczej méwigc: ,instytuuje si¢”, w wymiarach
spolecznym i jezykowym, ktére stanowia nierozerwalng calo§¢ (Grzmil-Tylutki 2000: 13; zob. tez
Maingueneau 1991: 18).

Pole pojeciowo-leksykalne (semantyczne) rozumiemy jako uporzadkowany zbiér wyrazéw
(tworzacy wewnetrznie zhierarchizowana strukture — system), ktére naleza do wspdlnej im,
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miedzy ktérymi zachodzg w obrebie analizowanego pola relacje stowotworcze i se-
mantyczne. Po drugie, wezmiemy takze pod uwage relacje syntagmatyczne, odno-
szace sie do wystepujacych w badanych tekstach polaczen wyrazowych z leksemem
tlusty i jego derywatami, ktore tworzg okreslone profile (pola, wizerunki) kolokacyj-
ne (zob. Hebal-Jezierska 2010, 2014; Przybylska 2010, 2020, 2021).

Thustos¢ kuchni staropolskiej w badaniach historykow

Jak juz wspomniano, tlusto$¢ uznawana jest w badaniach historykéw za jedna
z wazniejszych i bardziej typowych cech kuchni staropolskiej. Jarostaw Dumanow-
ski po pierwsze podkresla, iz to, co tluste, byto wysokoenergetyczne, a wiec pozyw-
ne, zdrowe i wyzej cenione od innych produktéw z powodu zaréwno gospodarczego
deficytu i glodu, jak i czestych okreséw postéw i zakazow religijnych (Dumanowski
2013: 27). Po drugie, tluste potrawy i produkty po prostu smakowaly wspdtczesnym,
co wiaze si¢ miedzy innymi

z inng kulturowsa konstrukcja smaku, warto$ciujaca wlasnie to, co ttuste. Wyodreb-
niano zreszty ifizycznie odczuwano smak tlusty jako jedno z gtéwnych, a przede
wszystkim najbardziej cenionych doznan smakowych (ibid.).

W dziele z 1640 1. pt. Szkota Salernitaniska [...] (w ttum. Hieronima Olszowskie-
go) czytamy:

O Smakach iich wlasnoséciach. Trz smaki maja w sobie wielkie goracosci. Stony/
ostry/ iktoéry ciagnie do gorzkos$ci. Ziebig trzy/ kwasny/ cierpki/ morsczyznie po-
dobny/ Ttusty/ stodki/ a trzeci w posmak nie sposobny. Bo w sobie majg pewne te
pomiarkowanie/ Wszytkich o$mi przynosi jezyk rozeznanie (OlszSzkota: C3v, zob.
KorBa).

Co ciekawe, dopiero nie tak dawno naukowcy potwierdzili istnienie na jezy-
ku receptoréw rozpoznajacych w produkcie Zywnosciowym tluszcz - $cisle kwasy
tluszczowe - a tym samym wyrézniono kolejny rodzaj smaku: ttusty, obok stonego,
kwasnego, stodkiego, gorzkiego i umami (zob. Stewart, Feinle-Bisset, Golding, De-
lahunty, Clifton, Keast 2010; Szpakowska, Tymoszuk 2012: 106, 107).

Ttuste pozywienie oznaczalo zatem w kuchni staropolskiej jedzenie nie tylko po-
zywne, lecz takze smaczne, jak tez $wiadczace o poziomie zamozno$ci domu. Ilo§¢

nadrzednej kategorii znaczeniowej (nadrzednego pojecia) i ktore wchodzg wzajemnie w rézne re-
lacje paradygmatyczne, syntagmatyczne badz mieszane (zob. Sobotka 2024; tez m.in.: Trier 1931;
Buttler 1967; Miodunka 1980; Tokarski 1984).
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posiadanego tluszczu, nawet jesli byl on juz stary i wydzielal nieprzyjemna won,
byta niezwykle wazna, wrecz modna. Wspomina o tym Zbigniew Kuchowicz, po-
wolujac si¢ na znane dzielo Jedrzeja Kitowicza (wyd. I 1840-1841), w ktérym podaje
sie, ze przy wyrabianiu ciasta ,,nawet w kuchniach wyzszych kategorii” (Kuchowicz
1975: 24):

Nie dobierano do nich masta mtodego, ale owszem starego, czasem az zielonego, al-
bowiem takie byto sporsze, dajac wiecej czucia swego, cho¢ w mniejszej kwocie uzyte
niz mtode (Kitowicz 1951: 456).

Upodobanie narodu polskiego do tlustej kuchni bylo zauwazane nawet przez ob-
cokrajowcow, ktorych ta przypadlos¢ razita. XVII-wieczny fryzyjski pamietnikarz
Ulryk Werdum pisal bowiem o Polakach, ze ,,zrg chetnie tlusto” (Werdum 1876: 97).
Co wiecej, lubowano sie rowniez w spozywaniu ttustych napojoéw, pewnych gatun-
kow piw czy tez wodki, kawy lub herbaty z dodatkiem masta badz tlustej Smietanki
(Kuchowicz 1975: 24).

Historycy kulinariéw zwracajg jednak uwage na znaczacg réznice miedzy XVII
a XVIII stuleciem w podejsciu do kuchni. Dla autora pierwszej polskiej ksigzki ku-
charskiej wydanej w roku 1682 Stanistawa Czernieckiego (zob. CF)

zdrowe byly potrawy sycace i kaloryczne. Zdrowie kojarzylo mu sie z nasgczaniem
pokarmoéw stoning, mastem, mieszaniem ich z jajkami, zalewaniem rosotem i wypet-
nianiem przetartym pieczonym mig¢sem (Dumanowski 2012: 22).

Dumanowski wyjasnia dalej, ze

ciezkie, ttuste migsne potrawy, wywary i koncentraty z XVII w. zostaly w nastepnym
stuleciu zastgpione przez dania znacznie lzejsze i mniej kaloryczne. O ile kucharze
z XVII w. chcieli chorego postawi¢ na nogi w wyniku swoistego szoku kalorycznego,
to Wieladko preferowat francuskie doswiadczenia majace na celu gtéwnie unikniecie
problemoéw zwigzanych z niestrawno$cia i przejedzeniem (ibid.).

XVIII-wieczna moda na lekkostrawng, wykwintng i delikatng kuchnie¢ francu-
ska, pozbawiong potraw kwasnych, mocno doprawionych, zawiesistych i ttustych,
a takze walka z sarmackim nieumiarkowaniem w jedzeniu i piciu spowodowaly
istotne przemiany na polskich stotach wyzszych sfer. Jednak jak pisze Kuchowicz,
zmiany te byly

powierzchowne i zachodzily jedynie w kregach popisujacych si¢ modnag ,,francuska
kuchnig”. St61 masowy, podstawowy, pozostal do konca wieku poza zasiggiem tych
wplywoéw (Kuchowicz 1975: 30).
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Co wigcej, jeszcze w XIX i na poczatku XX w. ttuste pozywienie stanowilo ,mier-
nik zasobnosci chlopskiego czy robotniczego domu” (ibid.: 24).

Thustos¢ kuchni staropolskiej w badaniach lingwistycznych

Centralng czes¢ pola pojeciowo-leksykalnego TEUSTOSC stanowi leksem tusty wraz
zinnymi jednostkami cechujacymi si¢ wzajemnymi powigzaniami formalnose-
mantycznymi, majacymi wspolny rdzen Hust-. Wspomnijmy, Ze przymiotnik tusty,
jak podaje SEBor, nalezy do leksykalnego dziedzictwa prastowianskiego: pst. *t/st»
[<*tiilz-to-]* i pierwotnie oznaczal on ‘napecznialy, majacy duza objetos¢, gruby’
(SEBor: 636). Mariola Jakubowicz, analizujac ten leksem, dookresla znaczenie etymo-
logiczne jako ‘nabrzmialy, zawierajacy wod¢’ i stwierdza, Ze zniknelo ono zupelnie,

ustepujac miejsca znaczeniu ‘majacy duza objeto$, istniejacemu do dzi$ w niektd-
rych jezykach (np. gluz. tofsty ‘majacy gruby pien, o drzewie’, ros. ToncTsiit ‘gruby,
tez o ksiazce’, ‘gruby, niski, o glosie’ [...]. Znaczenie ‘ttusty, majacy duza zawarto$é
tluszczw’, ktére dzi$ jest podstawowym znaczeniem kontynuantéw w wigkszosci je-
zykéw zachodnio- i poludniowostowianskich (np. pol. ttusty, sti. tdlst, chrw. tiist,
blg. TnpeT), wytworzylo sie wtérnie, prawdopodobnie jeszcze w czasach wspdlnoty
wewnatrz poszczegdlnych dialektow (Jakubowicz 2010: 165-166).

Jak podaja zrédta leksykograficzne, wyraz tfusty w znaczeniu ‘o istotach zywych:
dobrze wykarmiony, utuczony, posiadajacy wiele tluszczu w tkankach ciala’ pojawia
sie juz w Psalterzu florianiskim, datowanym na przetom XIV i XV w., np. ,,Ogarnely
mie cielgt wiele i juncowie ttusci osiedli mie (tauri pingues obsederunt me) FI 21, 12”
(SStp t. 9: 163; zob. tez BLSP, forma nr 10213; SPJS). Z kolei tusty ‘zawierajacy thuszcz,
duzo ttuszczu’ w odniesieniu do roélin i przedmiotéw notowany jest w polszczyznie
w tekstach od XV w.5, np. ,, Asser, tlusty chleb (pinguis panis) jego, a da rozkoszy
krolom BZ Gen 49, 20” (SStp t. 9: 163; zob. tez BLSP, forma nr 10244; SPJS)®.

* Wieslaw Borys wyjasnia ponadto, ze byt to ,,pierwotny imiestéw bierny na -t od niezaswiadczo-
nych w jezykach stowianskich kontynuantéw psl. *#/z-ti. Na taka praposta¢ wskazuja odpowied-
niki battyckie: litew. tulZti, tulztii ‘pecznieé, nabrzmiewa¢ (np. od wilgoci)’, tot. tulzt ‘nabrzmie-
waé” (SEBor: 636).

> Nalezy odnotowa¢, ze w SEBor przymiotnik tusty ‘zawierajacy ttuszcz, duzo ttuszczu’ réwniez
opisany jest jako leksem funkcjonujacy w polszczyznie od XIV w. (ibid.).

¢ Dodajmy, ze SStp wydziela réwniez dwa znaczenia metaforyczne przymiotnika tusty: pierwsze to
‘obfitujacy we wszystko, wspanialy’, np. ,,Gora boza, gora tlusta (mons pinguis) Fl 67, 157, drugie
to uzycie rzeczownikowe ‘bogacz’, np. ,,Jedli sa i pochwalali s wszytcy ttusci ziemszczy (pingues
terrae) F121, 317 (SStp t. 9: 163).
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Zaznaczmy, ze w badanych materialach dawnych interesuje nas jedynie uzycie
kulinarne analizowanych lekseméw, a wiec takie, ktére wystepuje w kontekstach
dotyczacych jedzenia, potraw, przyrzadzania ich oraz réznych sktadnikow i produk-
tow, w tym takze zwierzat, a $cisle ich miesa. W zebranych tekstach zrédlowych wy-
raz ttusty pojawia sie, po pierwsze, w znaczeniu ‘zawierajacy tluszcz lub duzo ttusz-
czu’ badz ‘przygotowany z duza iloécig tluszczu’, np. ,Wziaé wotu jak najtlustszego,
ktdrego zarzngwszy i skoro skora bedzie zdjeta, tudziez podroby wybrane, wszystko
wraz na kloc, cieple jeszcze mieso bedace, raba¢ w szroty, wyjmujac same migsne
sztuki” (ZR: 70); ,Wez kaplona dobrego thustego, ochedozze go, nasdl tak jako i do
pieczenia, to jest na roznie, polewaj go octem winnym z mastem” (M: 145); ,Ut6zZ na
péimisku sreb[r]nym grzanki z butki, zmocz bulionem tlustym, przygrzej, niech si¢
troche przypieka” (KD: 94). Po drugie, zrodta potwierdzajg stosowanie w XVI-XVI-
II-wiecznych przepisach kulinarnych przymiotnika tfusty w uzyciu rzeczowniko-
wym ‘co$, co jest ttuste, zawiera ttuszcz lub duzo tluszczu’, co obrazujg nastepujace
cytaty: ,Ryz w mleku na po6t warzy¢, wzigé¢ mleka, rézanej wodki, thustego topio-
nego, rozynek, cukru, cynamonu, soli” (ZR: 67); ,Wezmij kiszke wolowa niecienka,
wyslamuj pieknie wywrociwszy, pokraj to migso solone w kostke, nie bardzo drob-
no, przydaj tlustego z wieprzowego grzbietu czes¢ trzecig” (CF: 178); ,Wzia¢ potym
patele i dobrze ja tlustym nasmarowawszy, wla¢ to w nie, a tak w piecu piec, az do-
sy¢ mie¢ bedzie, co n6z wetknawszy, poznasz” (M: 126).

Zgromadzony korpus notuje réwniez jednostki derywowane od przymiotnika
tusty, takie jak: przystowek ttusto ‘w sposdb swiadczacy o uzyciu duzej ilosci ttusz-
czu; z duzg ilodcig tluszezu’, np. ,,Ugotyj trzy ¢wierci funta ryzu w matym garczku
z bulionem i tlusto$cia topiong; ugotowawszy tlusto i gesto” (KD: 133), oraz rze-
czownik: Huszcz ‘cos, co jest tluste; lepka substancja pochodzenia roélinnego lub
zwierzecego, np. ,TTuszcz tak ten, ktory ociekl, jak ten, ktéry w migsie pozostal, gdy
ostygnie, bedzie twardym i bialym, a przy tym bedzie mial taka stodycz, iz go w wie-
lu okolicznosciach bedzie mozna zazywac¢ zamiast masta” (ZR: 91). Ponadto czesto
wystepujacym’ w analizowanych tekstach derywatem jest wyraz tlustos¢ oznacza-
jacy zaréwno ‘ceche czego$, co jest ttuste’, np. ,,Po tej robocie olej nabedzie kolo-
ru oliwy, cokolwiek stodkawego smaku i tlustosci przechodzacej oliwe” (ZR: 313),
jak i‘co$, co jest tluste, co zawiera duzo ttuszczu; lepkiej substancji pochodzenia
roélinnego lub zwierzecego’, np. ,Wziac cieleciny kruchej, tylko nie z zelami, po-
kraja¢ jg drobniusienko, i thustosci troche wotowej, tylko niespuszczanej, usiekac ta
tlustos¢ wespot z cielgcing, ma by¢ tej thustosci tak wiele, jako gesie jaje” (M: 143).

7 Wyniki wyszukiwania w korpusach ukazujg nast¢pujace dane frekwencyjne dla badanych jed-
nostek: ttusty — 24 poswiadczenia (konkordancje) w KPXVI, 500 po$wiadczenn w KorBa (500 to
maksymalna liczba podawanych wynikéw w korpusie); ttustos¢ - 19 poswiadczen w KPXVI,
500 poswiadczen w KorBa; tuszcz — 0 poswiadczen w KPXVT, 46 po$wiadczen w KorBa; tfusto -
1 po$wiadczenie w KPXVT, 19 poswiadczen w KorBa.
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Zaznaczmy, ze cho¢ w tekstach zrédlowych SPXVT lub KorBa wystepuja derywaty
czasownikowe (formacje wspotrdzenne) typu tuscié, nattuscié, ottusci¢ ‘smarowac,
nasmarowac, posmarowa¢ czyms ttustym’, to brakuje cytatéw potwierdzajacych ich
uzycie z konkretnym odniesieniem do sfery kulinarne;j.

Zwrdéémy jeszcze uwage na jeden aspekt semantyczny omawianych wyrazéw.
Chodzi mianowicie o uzycia wyrazu ttusty czy tustos¢ w kontekscie wykorzystywa-
nych w recepturach kulinarnych roélin i ich czesci: ttuste migdaly; figi, jagody; liscie
ttuste. Cecha ttustosci jest tu bowiem odnoszona nie tylko do zawartosci tltuszczu
ro$linnego w danym skladniku potrawy, np. ,,Sposéb robienia czokulady prostej, ale
najuzyteczniejszej jest ten. Upalg sie w naczyniu jakim, mieszajac, ziarna kakao,
nie przepalajac przeciez, aby w nich tlusto$ci nie wygubi¢, obtupia si¢ i uttuka”
(ZD: 261), lecz takze do tego, co zgodne jest ze znaczeniem etymologicznym przy-
miotnika ttusty i oznacza ‘gruby, majacy duza objetos¢’, a przez to postrzegany jest
jako ‘miesisty, soczysty’, np. ,Wezmi kaplona dobrze migsistego i ochedozonego.
Lakryciej co naswiezszej drobno pokrajanej, fig suchych tlustych, chedogo optoka-
nych i drobno posiekanych” (ZD: 59), ,naobierawszy jagoéd przewiedtych, coby thu-
ste byty a stodkie” (ZD: 209), ,Liscie tluste: szczaw, szpinak, portulaka, dragunek,
bazylia, osobno posiekawszy, drobno suszg si¢ podobniez” (ZD: 190).

Uzupelnienie centrum badanego pola stanowia leksemy, ktére wchodza w réz-
ne relacje semantyczne z podanymi powyzej wyrazami o wspdlnym rdzeniu tust-.
W pierwszej kolejnosci s to antonimy (w stosunku do jednostek tfusty, ttusto) takie
jak: chudy i chudo oraz niettusty i niettusto, np. ,Lubo baranek nie jest najwyborniej-
szy w smaku i niezbyt zdatny do kuchni, gdy migso w nim chude, atoli sposéb spo-
rzadzania niektorych czesci opisze” (KD: 141), ,Ale ze to chudo jest, wi6z wtenczas,
gdy kladziesz poledzwice, masta dostatek lubo siekanej stoniny” (M: 121). ,,Rozpusé
je polewka wolowa nietlusta, dobrze gesta” (K: 145), ,,[...] a zmieszaj to dobrze, a gdy
dasz na mise, posyp bialemi migdatami, abydz [s] bys jej maslem nietlusto mascit,
bo¢ zielonos¢ zginie” (K: 179). Dodajmy, ze przymiotnik chudy stosowany jest tez
w zebranym korpusie w uzyciu rzeczownikowym: ,,Glowe wieprzowa oczys¢ pigk-
nie, wyjmij kosci, wykréj migso i ttustos¢, nie tykajac skory, toz samo mieso pokraj
drobno i tylez tlustosci, oddziel chude osobno, ttuste osobno” (KD: 135).

Do drugiej grupy nalezg z kolei jednostki leksykalne pozostajace w relacji hipo-
nimii w stosunku do rzeczownikéw tuszcz w znaczeniu ‘lepka substancja pocho-
dzenia roslinnego lub zwierzecego, zwykle dodawana do potrawy’ czy Hustos¢ ‘to, co
tluste, czym zaprawia si¢ jedzenie’, a s to: biel, 16§, masto, okrasa, olej, olejek, oliwa,
omasta, omaszczenie, sadto, stonina, smalec (smalc, szmalc, szmalec), ktorych zasto-
sowanie ilustrujg nastepujace cytaty:
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[...] jako najlepiej przetopi¢ bielu wieprzowego, jeno swiezego (M: 165).
Wezmij toju kruchego wotowego/ albo Skopowego/ albo Jeleniego/ odbierz zyly
(CF: 16, KorBa).

Wezmi migdaléw, zwier¢ je, a przebij przez sitko, a przyléz dwa zo1[t]ki od jaja i tro-
che wina dobrego, i masta majowego, potym daj korzenia stodkiego. Ten pokarm stoi
za najlepsza recepte i posila cztowieka (K: 190).

[...] thusto$¢ wolowa lub inna na okrase potrzebna, takze przetapiana ttusto$¢ lub
maslo, leje sie w kuropatwy, jarzabki i inne zwierzyny, podczas lata chcac konserwo-
wad, azeby sie nie zepsula (KD: 299).

[...] moga tez te wszystkie ciasta by¢ przez miodu, oliwg albo olejem zyngowane, ale
blade bedg, nie tak rumiane jak z miodem (CF: 172).

[...] tluszcze [...] Olej z nasienia biedrzencowego [...] Olejek rumienkowy ma pierw-
sze miejsce po rézanym olejku, bo chtodzi miernie i zagrzewa, i przeto tak goracym
jako zimnym ulomnos$ciom jest przynalezacy. [...] Lniany olej [...] Makowy olej [...]
Konopny olej [...] Rzepikowy olej [...] Z gorczyce olej [...] Z pszonaku olej [...] Z bu-
kwie olej [...] (ZD: 310-312).

Mozg jagniecy smazy¢ w masle albo w oliwie i je§¢ go, dla mezczyzny od baranka,
a od owieczki dla biatejgtowy (ZR: 66).

Serwatki, Maslonki, nie tylko na Folwarczng ale tez i na Dworska CzeladZ, powinna
Dworka dla ochrony omasty z Nabiatéw davva¢ (HaurEk: 33, KorBa).

O Kapuscie. Czemu takowe naci smakuja gdy beda warzone. [...] Nie jest to zich
natury ktéra w sobie zadnego smaku nie ma, ale on smak bierza od soli albo z omasz-
czenia tlustego ktore tylko samo ku pozytku idzie [...] (GlabGad: 13, KPXVI).

W16z na spdd Sadla $wiezego/ albo masta/ albo kruchego siekanego toju drobno/
wlej rosolu/ warz nakrajawszy drobno Cebule i Pietruszki/ (CF: 24, KorBa).

Sloniny wez tlustej $wiezej, natrzasnijze pieprzem samym, kazdy z nich naszpiko-
wa¢ szrot; kiedy naszpikujesz, wldzze ich do tego na tym ciescie (M: 145).

[...] syp po trosze do polewki, a daj tuc przed sie bez przestania, a gdy si¢ samo be-
dzie puszczad od tluczenia, tedy to wléz do panwie w goracy smalec (K: 139).

[...] nasoli si¢ migso ipolezy okolo szesciu godzin, gdy sél przejmie, wrzuci si¢
w szmalec chociazby z wieprzowym zmieszany i w nim zagotuje (ZD: 97).
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I wreszcie do trzeciej grupy zaliczono takie leksemy czasownikowe, ktére moz-

na sklasyfikowa¢ jako kauzatywy, gdyz ich charakterystyka wyraza sie¢ w elemen-
tach semantycznych: ‘powodowaé/spowodowac’ i ‘sprawiac/sprawic¢’, a Scisle w ba-
danych kontekstach kulinarnych - ‘powodowaé/spowodowac, ze co$ staje si¢ ttuste
w wyniku posmarowania lub dodania jakiego$ tluszczu do potrawy’. Chodzi tu
o nastepujace wyrazy: krasic, okrasic®, mascié, omasci¢, przymasci¢, maslic, omaslic.
Nadmienmy, ze podane jednostki leksykalne moga wchodzi¢ wzajemnie zaréwno
w relacje synonimii, np. okrasi¢ — omasci¢, omasli¢ - omascié, jak i w semantyczng
relacje kauzacji® w ramach wariantu czasownik — czasownik (np. mascic¢ - masli¢)"
lub tez czasownik — przymiotnik (np. omasci¢ - tusty)"'. W zebranym korpusie teks-
tow notowane s3 miedzy innymi takie uzycia omawianych leksemow jak:

Ma dosy¢ zboza i bydla: wysyla od siebie niemato pszenice: (i gdzieby ja sprawiano/
zrownalaby w tym z Sicilig) i skor/ i seréw: wydaje tez wina biale osobliwe. Oliwy
nie rodzi dla nikczemno$ci obywatelow/ ktdrzy potrawy swe kraszg fojem z zwierzat
(BotLeczRel II: 95, KorBa).

[...] kto chce zeby si¢ Kapusta nie zepsowal/ niech Kucharzowi i Kucharce méwi/
aby byla dobrze okraszona/ gdyz przed tlustoscia zto$¢ z Kapusty ucieka (HercBan:
50, KorBa).

Czasownik okrasza¢ nie zostal tu wymieniony, poniewaz zebrane materialy Zrédlowe ani Kor-
Ba nie notujg uzy¢ kulinarnych tego wyrazu, choé SPXVI wydziela znaczenie: ,,2. Przyprawia¢
potrawy tluszczem lub do smaku (1): Condio, Okrafzam/ Okorzeniam. Macz 62d, [Impinguo,
Pinguefacio, ich mefte/ mache fett. P. Tucz¢/ okrafam. Volck 473, Ppp]” (SPXVT, t. 21: 254).
Kauzacje wyrdznia si¢ w semantycznej bazie leksykalnej Stowosie¢, w ktorej jest to typ relacji
zachodzacy ,miedzy czasownikiem a innym czasownikiem, rzeczownikiem, przymiotnikiem lub
przystéwkiem (nie tylko w stopniu réwnym), ktéra oddaje zalezno$¢ polegajaca na tym, ze jaka$
czynno$¢ powoduje, ze: 1) ktos lub co$ cos robi lub cos si¢ z nim dzieje, 2) kto$ lub co$ staje sie
kims, czyms albo, ze spowodowane zostaje cos, 3) kto$ lub co$ staje si¢ jakims, 4) jest jakos, kto$
lub co$ robi cos jakos. Krotko mowiac: faczy czasowniki z ich zakladanym (wynikajacym z de-
finicji) skutkiem, ktory jest obserwowany w innym subiekcie niz agens czynnoéci kauzatywne;j”
(Dobrowolska-Pigon, Dziob, Maziarz, Piasecki, Szpakowicz, Wieczorek 2016: 15).

Autorzy wytycznych do opisu czasownikéw w Slowosieci podaja nastepujacy test dla wariantu
kauzacji V - V: ,X 1Y to czasowniki o jednakowym aspekcie, X to czasownik niedokonany: Jezeli
kto$ lub co$ X-owal(0), to powodowal(0), ze kto$ lub co$ Y-owal(o). X to czasownik dokonany.
Jezeli ktos lub co$ X-owal(o), to spowodowal(o), ze kto$ lub co$ Y-owal(0)” (ibid.: 15-16).

Autorzy wytycznych do opisu czasownikéw w Stowosieci podaja nastepujacy test dla wariantu
kauzacji V - Adj: ,,X to czasownik, Y to przymiotnik [...] X to czasownik niedokonany”: ,Je-
zeli kto$ lub co$ X-owal(o), to powodowal(0), ze ktos lub co$ stawal(o) si¢ Y-owy(e), gdzie Y jest
w stopniu réwnym lub wyzszym. X to czasownik dokonany™ ,Jezeli kto$ lub co$ X-owal(o), to
spowodowal(0), ze kto$ lub co$ stal(o) sie Y-owy(e), gdzie Y jest w stopniu réwnym lub wyzszym”
(ibid.: 16).
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[...] a gdy go [zur] dobrze nieuwarzy nadyma zotadek i wiatry czyni, z zwlaszcza kie-
dy ji morawskim olejem maszcza (FalZiot III 42d, KPXVT).

Kiedy gluzy, a wrzody pod pazami, ku skrytym miejscom albo za uszami wychodza,
dobry to znak ku Ozdrowieniu; na te si¢ kasza poganska warzona omaslona (omasz-
czona) ciepta (MuthWier: 112, KorBa).

Kasza z nowej réze [...] a przyma$¢ maslem, a w postne dni oliwg abo makowym
olejem (K: 178).

Wlej na to mleka na wierzch, omasl mastem nowym abo starym, a jesli czasu postne-
go, tedy oliwa abo makowym olejem (K: 161).

Zebrany korpus tekstow kulinarnych dostarcza dodatkowo waznych danych
jezykowych w zakresie powtarzalnych polaczen wyrazowych z leksemami: tfusty,
thusto, thustos¢, thuszcz. Ow zbidr kolokacji umozliwia zrekonstruowanie wizerunku
(obrazu) kolokacyjnego analizowanych sléw, co z kolei pozwala na szersze ukazanie
kategorii TEusTO$C w badanych dawnych tekstach kulinarnych. Metoda opisu ta-
kiego wizerunku polega na grupowaniu w segmenty semantyczne kolokatéw, czyli
~Wyrazow wspotwystepujacych, sasiadujacych z osrodkiem kolokacji, tworzacych
sensowne polaczenia lub czes¢ sensownego polaczenia” (Hebal-Jezierska 2014: 68;
zob. tez Przybylska 2020).

Wyréznione profile semantyczne leksemu tHusty, uzupelnione i ilustrowane tak-
ze kolokatami wyrazdw $cisle powiazanych ze sobg strukturalnie i semantycznie
jak: thusto, tustosé, ttuszcz, sa nastepujace.

— OGOLNIE — JEDZENIE: tlusta strawa; pokarm tlusty; potrawy wielkiej ttustosci;
jadag, jesc¢ tlusto.

— ZWIERZE — MIESO ZWIERZECIA (POCHODZENIE ODZWIERZECE): tlusty jendyk,
kaplon, wegorz, wieprz; tluste migso, wotowe; kapton, ptaszek jesienny; baran,
wol; karp, toso$ tlusty; baranina, ryba, sztuka miesa tlusta; kurczatko, kurcze,
ptactwo; mieso, wieprzowe tluste; ptaki tluste; ttusty miesny.

— CZzESCI CIALA ZWIERZECIA — MIESA: kiszki tluste (z wieprza); ttuste z wieprzowe-
go grzbietu; ttustos¢ nerek; tlustos¢ z wnetrznosci.

— Truszcz — PRODUKT/SUBSTANCJA: tlusta slonina; stonina tlusta; ttuste topione;
tlustos¢ wieprzowa, wolowa; tlusto$¢ czysta, cedzona, goraca, krajana, niesolo-
na, niemoczona, przesmazona, rozpuszczona, $wieza; barania, ciek;ca, skopowa,
$winia, wieprzowa, wolowa; zwierzeca; przetapiana ttusto$é; tlustos¢ wieprza;
na okrase potrzebna; ttusto$¢ z migs jalowych, pieczystego, zwierzyn; tlustosé
ocieknie; posmarowaé, przyprawia¢, wysmarowac ttustoscig; wyciskac¢ (ciasto)
na tlustos¢; klas¢, wlozy¢, wpuszezaé w tlustosé; smazy¢, tretowad, utretowac,
usmazy¢, uwarzy¢ w ttustoéci; smazy¢ w tlustosciach; wykroi¢ tlustosé; mieso
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i thusto$¢; zbierad tlusto$¢ (z potraw), nie zbiera¢ tlustosci; ttuszcz ociekl; prze-

chowywac tluszcz; ttuszcze i oje.

— PRODUKTY MIESNE (PRZETWORZONE): kietbasa, poledwica (poledzwica) ttusta.

— PRODUKTY - NABIAL: tluste mleko, ser tlusty; tlustos¢ mleka, syra.

— PRODUKTY - zUPY: bulion tlusty, polewka (nie bardzo) tlusta.

— INNE PRODUKTY I POTRAWY: ttusta czes¢ (o $mietanie), kapusta, kasza tlusta; ttu-
sta pieczen; tluste migdaly; figi, jagody, liscie tluste.

— JAko0S$C - KOLOR: biala, rumiana tlusto$¢; bialy tluszcz.

— Jaxko$¢ - sMmaKk: tlusty smak; nie bardzo tlusty iniestony; tlustos¢ osolona,
stodka.

— JAaKOSC - PLYNNOSC: tluste topione; wylac tluste; tlustos¢ cedzona; la¢ ttustosé,
wla¢ ttustosci; osaczy¢ ttustosé; oblaé, polewad, skrapia¢ ttustoscia; obmoczy¢
w ttustosci; wycisnac z ttustosci; ttuszez ociekl.

— JAKOSC — TWARDOSC/MIEKKOSC: twardy tluszez.

— JAkOSC - TEMPERATURA: ciepla tlusto$¢; thustos¢ goraca, miernie goraca, wrzaca.

— JakoS$¢ — wiek: tluste i $wieze, mtode; popsuta, Swieza ttustos¢.

— JakOSC - 1L0$¢: mierno, niezbyt, nie bardzo tlusty; dwa razy tyle tlustosci, pot
funta tlustoéci; mierna ttusto$é.

— SPOSOB OGOLNEJ OBROBKI: ugotowac tlusto; tlustos¢ gotowala sie, przeszia so-
sem; oderzna¢, odrzed, usiekaé, wzigé, wybiera¢, wykroié; rozpusci¢, skwarzyé
tlustos¢; nie wygubié tlustosci; rozgrzaé, uskwarzy¢, utretowaé, wygotowac tu-
stosci; wypieczenie tlustosci; obra¢ (z wierzchu wkoto), oczyscic¢ z tlustosci; pie-
czony, warzy¢; posiekany z ttustoscia (thustosciami).

— OBROBKA — ZWIEKSZENIE ILOSCI TLUSZCZU: czyni¢, nasmarowac thustym; przy-
smazy¢ czym tlustem; zasiekac ttustym; nabra¢, naby¢, przyda¢ thustosci; posma-
rowa¢, przyprawiaé, wysmarowac ttustoscia.

— OBROBKA - USUNIECIE, ZMNIEJSZENIE ILOSCI TEUSzCzU: oddzieli¢ tluste; wylaé
tluste; zbiera¢, zebra¢, zdjac¢ ttustos¢ (tyzka, z potraw).

— WARTOSCIOWANIE — CECHY POZYTYWNE: tluste i $wieze, tluste i delikatne; tlu-
sty, migkki; ttusty smaczny; tlusty, $wiezy; tlusty miesny; chudy i tlusty; dobry,
tlusty; tak ttusty jak tuczony (kaplon); ttusto$¢ bardzo uzyteczna (do kuchni).

— WARTOSCIOWANIE — CECHY NEGATYWNE: tlusty niedobry (pokarm czesty ku
jedzeniu).

W przedstawionym zbiorze profili semantycznych, skladajacych si¢ na obraz
kolokacyjny omawianych leksemdw, rysuje si¢ kilka charakterystycznych cech,
istotnych dla postrzegania w dawnych tekstach kulinarnych tego, co ttuste - jego
pochodzenia, smaku, koloru, temperatury, stanu skupienia, sposobu obrabiania,
wykorzystania, mierzenia, a nawet oceniania jakosci czy przydatnosci. Taki obraz
jest wazny nie tylko dla kategorii TrusTOScI, lecz takze dla calego dawnego dys-
kursu kulinarnego, gdyz ukazuje réwniez wartosci i reguty funkcjonowania okres-
lonej wspdlnoty. Zauwazalna bowiem jest tu przede wszystkim dominanta tego, co
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zwierzece i miesne, a w kontekscie jedzenia $cisle powigzane z tym, co odzywcze
i bogate w kalorie, czyli pozywne, posilajgce, posilne, sytne. W przepisie na przy-
rzadzanie cebuli z 1571 1., zapisanym za Pietrem de Crescenzim, czytamy zatem:
»Surowa cebula zadnego tuczenia ani sytnosci cialu nie dawa, wszakoz warzona,
gdyby pierwsza wode odlawszy, w drugiej byta warzona, tedy czyni dobra sytnos¢,
a zwlaszcza z migsem tlustym, a z woniajacym korzenim przyprawiona [...]” (ZD:
164, zob. Cresc). W badanych tekstach kulinarnych wiele jest tez receptur na potra-
wy posilajace, zwlaszcza réznego rodzaju polewki, buliony, galarety czy dania jed-
nogarnkowe, ktore zwykle przyrzadzane sa z réznych migs, w tym takze tych thu-
stych, i/lub z dodatkiem jakiego$ ttuszczu. Na przyklad Szymon Syrenski w swym
Zielniku [...] z 1613 r. podaje taki oto przepis na polewke z peczaku:

Pecak jeczmienny w wodzie naprzéd odwarzg, potym odcieraja w zimnej wodzie
chedogiej, znowu warzg w grochéwce abo w polewce grochowej, ajeszcze lepiej
w polewce z czarnej cieciorki, masta $wiezego i warzg do rozewrzenia. Potym pie-
truszki zielonej, majeranu abo jakich inych ziét wdziecznie pachnigcych, wedtug
kazdego mysli i upodobania usieka¢ i w masle przysmazy¢, do pomienionej polewki
z jeczmienia wla¢, przywarzy¢ i chorym jes¢ dawad, a zwlaszcza tym, ktérym mie-
so obrzydlo. Co jesli takowa polewke chcemy posilniejsza cialu mie¢, tedy miasto
grochowej polewki, wzia¢ polewki z kur abo kaploniej, abo z migsa jalowiczego,
cielecego, abo z skopowego, a przywarzy¢ iziol do tego przerzeczonym sposobem
wlozy¢ (ZD: 58, zob. SyrZiel).

Ttusto$¢, kalorycznos¢ i pozywno$¢ potraw jest takze taczona w badanych daw-
nych zrédlach kulinarnych z pokarmem stuzacym zdrowiu, co ilustrujg miedzy in-
nymi takie cytaty jak: (o polewce chlebowej) ,,Bywa tez tak zdrowym, jako i chorym
z chleba potrawa barzo uzyteczna czyniona, warzac o$rzodke w polewce kaptuniej
abo jakiego inego migsa tlustego” (ZD: 56), (0 peczaku jeczmiennym) ,Wezmi peca-
ku tegoz jeczmienia, [...] w migsnej polewce mierno tlustej warz dobrze, [...] masta
mlodego bez soli do tego przydac i kilka zoitkow z swiezych jajec, cukrem posyp, be-
dziesz mial potrawe barzo osobliwg, tak dla zdrowych jako chorych, posilajaca i tu-
czaca” (ZD:129) (badz o biermuszce i gramatce — polewce piwnej) ,,Nie tylko do picia
przychodzi piwo, ale i do inakszego uzywania, jako do biermuszek albo gramatek,
z chlebem a z mastem albo z oliwa, z cukrem badz z miodem czynionych, ktére tak
chorym, jako zdrowym sa przynalezacym i zdrowym pokarmem” (ZD: 58). Wspo-
mina o tym Sylwia Przeczek-Kisielak (2023: 180) w pracy na temat konceptualizacji
pojecia ZDROWIA w staropolszczyznie, a takze J. Dumanowski w czesci wstepnej do
ksigzki kucharskiej Kucharza doskonatego [...] (1786 r.), ktory pisze, iz dla

Czernieckiego synonimem stowa ,zdrowy” bylo okreslenie ,posilajacy”. Zdrowe
byto dla niego to, co kaloryczne. [...] Sto lat po wydaniu Compendium ferculorum
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nieco inny zestaw zdrowych potraw opisal w swym Kucharzu doskonatym Wojciech
Wieladko. Juz we wstepie do rozdziatu o daniach z wieprzowiny przestrzegat czytel-
nikoéw, ze to mieso jest ,trudne do strawienia i Zoladek oslabia”. Z kolei we wstepie
do przepiséw z drobiu szczegélnie wychwalat kurczeta, ,,ktore s najzdrowsze z przy-
czyny, iz to mieso jest miernie posilajace i do strawienia tatwe, dlaczego i chorym jes¢
zazwyczaj pozwala si¢” (Dumanowski 2012: 21).

Ponadto kategoria TLusTOSC w analizowanych tekstach kulinarnych prowadzi
nas wprost do postrzegania jej rowniez w kontekscie religijnym - tego, co postne
i niepostne. Czesto bowiem w przepisach poszczegolnych potraw podawane sg dwie
wersje ich przyrzadzania — zaré6wno na czas miesny, jak i postny, z zaznaczeniem
podziatu na wykorzystanie odpowiedniego rodzaju tluszczu, np. ,Odwarz szczu-
paka, stoniny w drobne kaski nakraj [...]. W dziefi postny miasto stoniny chleba
biatego kraj w kostki, w masle utretuj albo w oliwie, a na miejsce miesnej polewki
wezmij gaszczu z grochu rzadkiego, a niedtugo warz tego” (M: 115), ,W miesny czas
usmaz [jajka — P.P.] w sadle topionym, w postny wez masla topionego” (KD: 215) czy
»przymas¢ mastem, a w postne dni oliwa abo makowym olejem” (K: 178). Tak wiec
z kategorig TLUSTOSCI powigzane sg semantycznie i kulturowo takie struktury kon-
ceptualne jak DIETA, ZDROWIE, POST, ale tez czysTOSC, ktdra opisuje A. Kwasnicka-
-Janowicz, zaznaczajac, ze w dyskursie kulinarnym

w praktykach kulturowych dawnych wspélnot komunikatywnych regulacje Zywie-
niowe (dietetyczne) podlegaly warunkowaniu przez reguly zdrowotne, te za$ byly
modelowane przez reguly religijne, tworzac stan pierwotnej homeostazy (Kwasnicka-
-Janowicz 2023: 175).

Podsumowanie

W niniejszym artykule na podstawie analizy Zrédlowych materiatéw kulinarnych
od XVI do XVIII w. starali$émy sie zrekonstruowac¢ pole pojeciowo-leksykalne TrU-
sTo$¢, do ktorego zaliczono, po pierwsze, jednostki cechujace si¢ wzajemnymi
powiazaniami formalnosemantycznymi czy znaczeniowymi, wchodzace w relacje
paradygmatyczne, takie jak: Husty, ttusto, tustos¢, ttuszcz; chudy, chudo, niettusty,
niettusto; biel, 16§, masto, okrasa, olej, olejek, oliwa, omasta, omaszczenie, sadto, sto-
nina, smalec (smalc, szmalc, szmalec); krasi¢, okrasic, mascié, omascic, przymascic,
masli¢, omasli¢. Po drugie, do badanego pola znaczeniowego dodano takze jednost-
ki powigzane ze sobg syntagmatycznie w obrebie kolokacji, ktérych os$rodkiem sa
wyrazy: Husty, ttusto, tustos¢, Huszcz, np. Husty jendyk; ttuste topione; ttustosé wie-
przowa; bialy ttuszcz; tHustos¢ na okrase (potrzebna); tustos¢ z pieczystego; ttustosé
ocieknie; posmarowac tlustoscig; wygotowaé ttustosci; ugotowaé ttusto; nasmarowaé
ttustym; zasieka¢ tustym; nabra¢ tustosci itp.
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Analiza danych jezykowych wykazala, ze kategorie TLUSTOSC mozna uznac za
jedng z kluczowych ram, ktéra modeluje staropolski dyskurs kulinarny, ujawniajac
warto$ci i reguly funkcjonowania dawnej wspdlnoty komunikatywnej. Kategoria ta
powiazana jest bowiem z innymi waznymi w tym dyskursie domenami pojeciowy-
mi typu: POZYWNOSC, ZDROWIE, CHOROBA, POST, CZYSTOSC, ale tez SwoJsko$¢ vs
OBCOSC, SMAK 1 GUST czy KSZTALT, ILOSC i KOLOR, z ktdrych wiekszo$¢ zostata juz
opracowana przez takich badaczy jak: Barbara Batko-Tokarz (2023) A. Kwasnicka-
-Janowicz (2023), Barbara Mitrenga (2014), S. Przeczek-Kisielak (2023) czy R. Przy-
bylska (2022a, 2022b, zob. tez: Przybylska, Ochmann 2021; Przybylska, Kwasnicka-
-Janowicz 2025a, 2025b). Opis tych kategorii, a wérdd nich takze TrusToScI, mozliwy
do przeprowadzenia wspdlczesnie jedynie na podstawie bardzo ograniczonego zbio-
ru kulinarnych tekstéw staropolskich (reprezentujacych tylko kuchnie szlachecka
i magnacka, a nie chlopska), poswiadcza istnienie okreslonej dziedziny zycia - ludz-
kiej aktywnosci spoteczno-jezykowej, skupionej wokot tematyki jedzenia, ktéra kre-
owala dawny dyskurs kulinarny i sama byta przez éw dyskurs kreowana.

Skroty

litew. — litewski, fot. — fotewski, pst. - prastowianski
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nowski, M. Spychaj, Warszawa 2010.
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SYRZIEL: S. SYRENSK]I, Zielnik herbarzem z jezyka taciniskiego zowig [...], Krakéw 1613.

Voirck: M. Volckmar, Dictionarium trilingue tripartitum ad discendam linguam Latinam,
Polonicam et Germanicam accommodatum, Gdansk 1596.

ZD: Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII wieku. Zrédta dru-
kowane, wyd. i oprac. J. Dumanowski, D. Dias-Lewandowska, M. Sikorska, Warszawa
2016.
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“Add Flavor As You See Fit, So That It Is Fatty” — Fattiness In Old Polish Culinary Discourse
Abstract

This article discusses the category of FATTINESS as one of the important values of Old Polish culi-
nary discourse. The study is based on texts dating from the 16th to the 18th century, containing reci-
pes for various dishes consumed by the magnates of the era. Employing conceptual and lexical field
analysis, the study investigates the domain of “fattiness” by examining lexical units that are involved
in both paradigmatic relations — characterized by mutual formal-semantic (word-formation) or se-
mantic connections — and syntagmatic relations (combinatory patterns among the examined words).
The collected collocations makes it possible to reconstruct the collocational profile of the relevant
lexemes. This, in turn, situates the category of FATTINESS in the studied old texts within the broader
context of other conceptual domains integral to culinary discourse, such as NUTRITION, HEALTH
or FASTING.
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