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I. Motywacja. Badania oparte na dokumentach cechéw rzemiesIniczych w Krakowie

Do podjecia proby opisu leksyki dotyczacej pieczywa na materiale taks wojewodzin-
skich dla cechu piekarskiego w Krakowie' sktonitly mnie niepokojace wnioski formu-
fowane zaréwno przez historykow, jak i jezykoznawcow dotyczace braku opracowan
zbiorczych i syntetycznych réznych aspektéow funkcjonowania cechéw rzemieslni-
czych w Polsce, a w szczegélnosci w Krakowie. Mozna wskaza¢ co najmniej dwa
powody tego stanu rzeczy: pierwszy, bodajze najistotniejszy, dotyczyl niedostatku
zrodel, zwlaszcza tych najdawniejszych, z czaséw powstawania pierwszych cechow
rzemie$lniczych w Polsce w XIII i XIV w. oraz ich rozkwitu w XV w. (od pierwszej

! Leksyka ta stanowi podstawe materialowg przygotowywanej przeze mnie rozprawy habilitacyj-

nej. Gléwne zalozenia tej dysertacji postanowitam przedstawi¢ w niniejszym artykule.
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polowy XVIw. liczba zrédel dotyczacych cechéw rzemieslniczych wzrasta, choé
okres $wietnosci organizacji cechowej z kolei mija); drugi natomiast to znacznie
utrudniony dostep do zrédet zachowanych (spora ich cze$¢ byta rozproszona w rdz-
nych instytucjach i w rekach prywatnych). Zmiane tego stanu i jednoczesnie wzrost
zainteresowania organizacja cechowa w roznych aspektach przyniost koniec XIX w.
i przefom wiekéw XIX i XX. Tu réwniez mozna wskaza¢ dwa zasadnicze powody tej
zmiany: pierwszy wigzal si¢ ze wzrostem zainteresowania dziejami Krakowa, z roz-
kwitem badan nad $redniowiecznym okresem funkcjonowania miasta, w ktorym
cechy rzemieslnicze odgrywaly znaczaca role; drugi z kolei, zdecydowanie wazniej-
szy, dotyczyt dzialalno$ci wybitnych historykéw, mianowicie Franciszka Piekosin-
skiego, Jozefa Szujskiego, a nastgpnie Stanistawa Krzyzanowskiego. Pierwsi dwaj
badacze przygotowali edycje najstarszych ksiag miejskich Krakowa z XIV w., ktdre
nastepnie zostaly wydane przez F. Piekosinskiego w nieocenionym zrédle histo-
rycznym, jakim jest Kodeks dyplomatyczny miasta Krakowa, gromadzacy material
zrodlowy do 1506 r. (Kodeks). Material z kolejnych lat, tj. 1507-1795, zostal opubliko-
wany réowniez przez Piekosinskiego w kilkuczesciowym zbiorze Prawa, przywileje
i statuta miasta Krakowa (1507-1795) w 1885 r. i w latach nastepnych we wspoétpra-
cy ze S. Krzyzanowskim (Prawa). Wlasnie Krzyzanowskiemu zawdzieczamy to, ze
do Archiwum Akt Dawnych Miasta Krakowa trafilo w samym 1890 r. ponad 1200
ksiag miejskich i Ze z jego inicjatywy rozpoczal sie proces przejmowania w depozyt
archiwéw cechowych, o czym pisal Marcin Starzynski w cennym opracowaniu Kra-
kowska rada miejska w sredniowieczu, zestawiajacym starszg literature dotyczaca
dziejow Krakowa (Starzynski 2010). Te dwa czynniki zainicjowaly wieloaspektowy
nurt badan nad funkcjonowaniem cechéw rzemieslniczych w Krakowie, w ktérym
zdecydowatam si¢ wyrdznic¢ cztery zasadnicze okresy:

1. Lata 1879-1890 to czas, w ktérym rozpoczelo sie zainteresowanie dokumentami
cechowymi jako zZrédtami do badan, cho¢ gléwnie w sensie ustrojowo-prawnym. Etap
ten rozpoczyna wspomniane wydanie Kodeksu dyplomatycznego miasta Krakowa,
a zamyka rok 1890, kiedy to Archiwum Akt Dawnych Miasta Krakowa wzbogaca si¢
o zbiér ponad 1200 krakowskich ksigg miejskich. Rok ten jest wigc de facto kolejnym
milowym krokiem w badaniach naukowych wykorzystujacych dokumenty cechowe.

2. Lata 1890-1945 s3 okresem rozkwitu badan nad tymi Zrédtami historyczny-
mi, cho¢ nadal niemal wylacznie w sensie ustrojowo-prawnym. Juz w 1891 r. uka-
zuje sie pionierska praca Wladystawa Chotkowskiego Rzemiosta i cechy krakowskie
w XV wieku (Chotkowski 1891), a na szczegolng uwage zastuguje dzieto Klemensa
Bakowskiego Dawne cechy krakowskie - monografia prezentujaca dzieje cechow
w $redniowiecznym Krakowie (Bakowski 1903). Jeszcze wczedniej, bo juz w1892 1.,
ukazal si¢ wazny artykul Wladyslawa Stestowicza (1892), ktéry historycy uznajg za
»hajpelniejsze przedstawienie funkcjonowania organizacji cechowej w pdznosred-
niowiecznym Krakowie w ujeciu historyczno-prawnym” (Krél 2023: 7). Jednoczes-
nie z tymi syntetycznymi ujeciami krakowskich organizacji cechowych ukazuja sie
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opracowania dotyczace konkretnych juz rzemiosl, w tym m.in. piekarzy w ujeciu
Franciszka Bardla (1901), rzeznikéw (Chmiel 1930) (bodajze najlepiej opracowany
material zrédlowy), garncarzy (Chmiel 1907), malarzy (Lepszy 1896), ztotnikéw
(Lepszy 1898) i miecznikéw (Bochenski 1937). Niewielka ksigzeczka F. Bardla Cech
piekarzy krakowskich w czasach Rzeczypospolitej polskiej. Na podstawie ksigg i doku-
mentoéw tego cechu wydana w 1901 1., cho¢ niezwykle cenna i pionierska w badaniach
nad organizacja cechowy tej galezi rzemiosla, stracila juz w wielu miejscach na ak-
tualnos$ci. Spuscizna cechu piekarskiego jest dzi$ o wiele szersza, niz opisuje ja au-
tor, co wynika prawdopodobnie z braku dostepu do wybranych zrédet na poczatku
XX w. To z kolei powoduje, ze niektére informacje zawarte w tym opracowaniu sg
juz nieaktualne, a nawet bledne, jak na przyktad juz ta o pierwszej wzmiance doty-
czacej istnienia cechu piekarskiego w Krakowie. Bardel twierdzi, ze

najstarsza wiadomos¢ o piekarzach krakowskich miesci przywilej Wtadystawa Lo-
kietka z r. 1306, nadany wéjtom krakowskim Albertowi i Henrykowi, w ktérym krél
przeznacza im miedzy innemi czynsz z kraméw piekarskich (Bardel 1901: 10).

Tymczasem okazuje sig, ze piekarzy wspomina juz przywilej lokacyjny Krako-
wa z 1257 1., obok krakowskich rzeznikéw i szewcéw (Wyrozumska 2007). Oznacza
to, ze piekarze byli istotnymi, a nawet kluczowymi dla funkcjonowania miasta rze-
mie$lnikami. Mimo tego typu bledéw lub przeoczen prace F. Bardla nalezy uznac za
nieoceniong w badaniach nad organizacja i funkcjonowaniem cechu piekarskiego
w Krakowie do XVIw.

3. Lata powojenne do ok. 2000 r. to czas, w ktérym organizacje cechowe byly
marginalnym wrecz przedmiotem badan naukowych. Poza kilkoma opracowaniami
historykéw, m.in. Barbary Orzelskiej-Konarskiej (1968), Feliksa Kiryka (1972), Han-
ny Zaremskiej (1974), Kazimierza Sekowskiego (1984) czy Jerzego Wyrozumskiego
(1992), nie zajmowali si¢ nimi badacze innych dziedzin nauki. W tym miejscu trzeba
jednak wspomnie¢ o pewnym waznym opracowaniu dotyczacym wylacznie piekar-
stwa w Krakowie, mianowicie pracy Marii Ferber Piekarstwo w Krakowie (Ferber
1933), niemniej czas, ktéry omawia autorka — poczatek XX w. — izrodta, zjakich
korzysta (w tym dane zebrane m.in. z urzedow statystycznych) wysuwaja powyzsze
opracowanie poza krag moich zainteresowan. Stwierdzi¢ jednak nalezy, ze w tym
okresie rowniez publikowano dokumentacje zrédlowa w postaci statutéw, przywile-
jow iinnych dokumentéw cechow rzemieslniczych, jak chociazby Statuty i przywi-
leje cechow bydgoskich z lat 1434-1770 opublikowane w 1963 r. (Statuty i przywileje).

4. Okres od roku 2000 do dzi$ charakteryzuje si¢ ponownym wzrostem zain-
teresowania badaczy, juz nie tylko historykéw, lecz takze w znacznym stopniu jezy-
koznawcdw. Sposrod prac z zakresu historii cechéw w Krakowie nalezy wymienié
monografie Marcina Gadochy Cech piekarzy i handel chlebem w Krakowie w okresie
nowozytnym (2012), stanowiaca niejako kontynuacje¢ badan Bardlai w wielu miejscach
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uzupelnienie jego rozwazan, poniewaz Gadocha siega czasem do informacji z pézne-
go $redniowiecza, by przedstawi¢ pelny obraz tej galezi rzemiosta miejskiego na tle
funkcjonowania catej krakowskiej aglomeracji. Ta praca okazuje si¢ réwniez cenna
dla jezykoznawcéw, autor bowiem nie szczedzil w niej leksyki miedzy innymi z za-
kresu organizacji cechowej w ogdlnosci, ale i w szczegdtach, na przyklad dotyczacej
samej produkeji pieczywa, jak wyposazenie piekarni (np. stét do taczania chleba, sg-
sieki, faski na mgke, faski masine, deszczki do plackow, wircimak, siekiery, kociuby
itd. (ibid.: 118)), zasad wypieku (np. okutka - zasada, wedtug ktdrej ,,cech dla wygody
mieszkancéw wyznaczal niekiedy osoby, ktére mogty piec chleb w niedziele i $wigta”
(ibid.: 121), czy zakazka - ,zakaz wypieku chleba az do czasu wysprzedazy pieczywa
znajdujacego sie w jatkach” (ibid.: 122)) czy wreszcie rodzajow pieczywa (chleb czarny
zytni (rzany), chleb bialy, butka, zemta, strucel, obwarzanek, placek, kotacz, chleb ra-
zowy, kukietka, krepel, chleb biskupi, chleb jateczny, kotacz twarozny z serem, kotacz
z oliwg, obwarzanek pariski, kukietka/gzela/gzegzotka/kukutka, kukietka spod Panny
Maryi, placek z jagtami, chleb niemiecki, chleb parkowy, mata parka, placek francuski,
chleb wegierski, placek bialy, placek zydowski, precel, chleb z Blonia, chleb prgdnicki,
parkowy chleb, chleb z Pedzichowa, placek mosigzny, kotacz mosigzny, kotacz z serem,
kotacz maslany, kukietka kleparska z czarnuszkq, kukietka groszowa zebata zwana
swinkg, podpltomyk, placek szewski, sucharek, gryzek, piernik, stony placek, ciasto zio-
towe, pgczek, rogalik, placek z powidlami (ibid.: 122-134)).

Inna wazna praca historyczna z tego okresu to obszerna monografia Mateusza
Krola Cechy krakowskie w XIV-XVI wieku (Krol 2023), zatem obejmujaca okres
wazny dla niniejszego opracowania. To niezwykle cenne i wyczerpujace omdwienie
funkcjonowania cechéw krakowskich w ujeciu historyczno-prawnym zostalo przy-
gotowane na podstawie

catego zachowanego i znanego historykom materialu Zrédlowego $redniowiecznego
i szesnastowiecznego o charakterze normatywnym, z wykorzystaniem pozostalych
zrédet cechowych i miejskich (ibid.: 29).

Na przeszlo 600 stronach autor prezentuje dziatalnos¢ krakowskich cechow we
wszystkich trzech ich waznych aspektach i zarazem czynnikach spajajacych te or-
ganizacje: gospodarskim, ko$cielnym i towarzyskim na tle dziejow miasta i calej
aglomeracji krakowskiej. Dla jezykoznawcy to bardzo wazna pozycja nie tylko ze
wzgledu na wskazane przez autora zrédta materialowe do dziejow wszystkich ce-
chéw krakowskich, lecz takze z uwagi na szczegdtowe, a wrecz drobiazgowe omo-
wienie zasad funkcjonowania tych zrzeszen rzemieslniczych, stanowiacych jako tto
istotny aspekt badan nad rozwojem leksyki z tego zakresu.

Lata po roku 2000 to wreszcie okres wzrostu badan nad jezykiem cechow rze-
miedlniczych w dawnym Krakowie iw Polsce. Co prawda prowadzit takie Ka-
rol Stadtmiiller na poczatku XX w. wodwaznej probie polonizacji stownictwa
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rzemieslniczego zapozyczonego m.in. z jezyka niemieckiego (Stadtmiiller 1922, 1925),
jednak jego opracowania wpisuja si¢ w inng niz badania chociazby strukturalno-
-semantyczne tendencje¢ niezwykle widoczng w okresie po odzyskaniu przez Polske
niepodlegtosci, mianowicie ,intensywne préby pozbycia si¢ wyrazéw obcych z je-
zyka przez wyszukiwanie i tworzenie (w razie braku takowych) ich odpowiednikéow
polskich” (Przgczek-Kisielak 2020: 27). Taki prad czystki jezykowej objal wowczas
dzialalno$¢ publiczng oraz rézne dziedziny nauki i gospodarki, jak geografia i geo-
logia, technika (w tej dziedzinie aktywno$¢ K. Stadtmiillera byla wzmozona), che-
mia, terminologia kolejowa, rolnictwo, lesnictwo, handel i ustugi, zegluga, wreszcie
rzemiosto. W artykule opublikowanym w 1937 r. autor napisal kategorycznie: ,,Cala
nasza uwage powinni$émy zwroci¢ na nasze stownictwo rzemiedlnicze, wymagajace
rzeczywiscie spolszczenia” (Stadtmiiller 1937: 124). Dzialalno$¢ Stadtmiillera zatem,
cho¢ cenna i godna odnotowania, nie wniosta zbyt wiele do jezykoznawstwa w za-
kresie naukowego opracowania jezyka rzemie$lniczego.

W tych podjetych zatem po roku 2000 badaniach nad jezykiem cechow rze-
mieslniczych w dawnym Krakowie i w calej Polsce da si¢ wyr6znic kilka gléwnych
nurtow:

a) styligatunek dokumentéw cechowych,

b) frazeologia i paremiologia,

c) leksyka,

a w zakresie tejze:

— zapozyczenia w obszarze stownictwa rzemies$lniczego,

— slownictwo rzemieslnicze w ogélnosci,

— slownictwo rzemieslnicze w zakresie pewnych pdl semantycznych:

o nazwy zawodow — rzemieslnikow,

o nazwy zwigzane z handlem,

« nazwy narzedzi stolarskich,

« nazwy z zakresu rzemiosa w drewnie i wyrobow stolarskich,

« nazwy kaletnicze;

— teoretyczna klasyfikacja stownictwa rzemieslniczego,
— miejsce jezyka rzemieslniczego w obrebie odmian polszczyzny.

Juz sam oglad zakresu badan nad stownictwem rzemieslniczym pozwala wysu-
na¢ wniosek o nieduzym zainteresowaniu tego typu problematyka. Cho¢ podejmuja
ja przedstawiciele réznych osrodkéw naukowych w Polsce i badania te obejmuja ce-
chy rzemie$lnicze réznych miast, to w wielu wypadkach sg to jedynie przyczynki do
badan nad stownictwem rzemie$lniczym obok kilku zaledwie obszerniejszych opra-
cowan. To stalo si¢ dla mnie bezposrednim powodem podjecia badan nad leksyka
cechu piekarskiego, jednego z najwazniejszych cechow rzemieslniczych w dawnym
Krakowie, ktorego dokumenty nie zostaly w zaden sposdb wykorzystane w bada-
niach jezykoznawczych, a ktdre uczynitam przedmiotem badan w przygotowywane;j
przeze mnie monografii.
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II. Spuscizna cechu piekarskiego w Krakowie. Podstawa badan

Przechowywany w Archiwum Narodowym w Krakowie materiat zrodlowy, bedacy

spuscizng cechu piekarskiego w Krakowie, obejmuje bardzo szeroki zakres czaso-

wy, mianowicie lata 1440-1945, umieszczony pod ogoélng sygnatura zespotu PL/29/

PL-29-168/0. Zakres i zawarto$¢ tych zrodet sa nastepujace: statuty i przywileje ce-

chowe, protokoly zebran, ksiegi uchwal i okdlnikéw cechowych, ksiegi mistrzow,

ksiegi zapisow uczniow, ksiegi wyzwolin, rejestry uczniéw, czeladnikow i pomoc-
nikow piekarskich, protokoly egzaminacyjne, $wiadectwa czeladnicze, szkola pie-
karska, zatrudnianie piekarzy, obrzedy religijne, ksiggi i akta rachunkowo-kasowe,
nieruchomosci piekarzy, przyjmowanie prawa miejskiego, jubileusze piekarzy, ksie-
gi wpisow, wreszcie akta rdzne (sygnatura 29/168/1-93). Zespot 6w dzieli si¢ na dwa
nadrzedne uklady, mianowicie o1 Dokumenty oraz o2 Ksiegi iakta. Materialy

z pierwszego ukladu archiwalnego obejmuja 13 dokumentéw, poczawszy od roku

1442, z drugiego za$ dwie najwazniejsze ksiegi: Liber actorum contubernii pistorum

Cracoviensium famatis viris Alberto Gijlijowicz, Joanne Cesarz et Joanne Bogacz se-

wioratus oficio fungentibus, Jesu Christi Salvatoris nostri nomine invocato sub finem

anni eiusdem 1571 scribi ceptus (sygnatura 29/168/0/2/21) oraz Acta controversiarum
contubernii pistorum cracoviensium Anno Domini 1589 scribi coepta senioratus of-
ficio fungerentibus Stanislao Raynusz, Casparo Modliczki, Mathi Derda., Simone

Sklarski (sygnatura 29/168/0/2/100; to ksigga cechowa zawierajaca m.in. wpisy ucz-

niéw, zapisy dluzne, poreczenia, sprawy sporne z lat 1540-1643). Do spuscizny cechu

piekarskiego w Krakowie zaliczam réwniez rekopi$mienne taksy wojewodzinskie
dla piekarzy krakowskich z lat 1589-1799, zawarte w czterech ksiegach przechowy-
wanych w Archiwum Narodowym w Krakowie:

Libri taxarum victualium et rerum mechanicarum (1589-1630), sygnatura 29/33/0/
1.28/1512, Zespol: Akta Miasta Krakowa; zakres stron: 1-533 (dalej LTI);

Libri taxarum victualium et rerum mechanicarum (1631-1693), sygnatura 29/33/0/
1.28/1513, Zespol: Akta Miasta Krakowa; zakres stron: 1-384 (dalej LTII);

Liber continens in se taxam victualium et aliarum utensilium rerum per officia palati-
nale, castrense capitaneale una cum nobili ac spectabili magistratu consulari Crac.
expediri solitam... (1693-1727), sygnatura 29/33/0/1.28/1514, Zespol: Akta Miasta
Krakowa; zakres stron: 1-358 (dalej LTIII);

Liber taxae victualium A. D. 1728 (1728-1799), sygnatura 29/33/0/1.28/1515, Zespot:
Akta Miasta Krakowa; zakres stron: 1-349 (dalej LTIV).

To wlasnie taksy wojewodzinskie dla piekarzy krakowskich uczynitam podstawa
zrodtowq przygotowywanej przeze mnie rozprawy habilitacyjnej poswieconej lek-
syce cechu piekarskiego w Krakowie, a $cisle stownictwu dotyczgcemu pieczywa.
Dokonatam ekscerpcji calego materiatu leksykalnego z rekopismiennych taks wo-
jewodzinskich dla piekarzy krakowskich z lat 1589-1799. Laczna liczba odczytanych
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taks wyniosla 349, w poszczegdlnych ksiegach: LTI - 52, LTII - 118, LTIII - 72 oraz
LTIV - 107.

W Archiwum Narodowym odnalaztam ponadto teczke z przepisanymi na luz-
nych kartkach taksami wojewodzinskimi dla piekarzy. Z poréwnania zawartych
w niej tekstow z tymi zapisanymi w LTI-LTIV wynika, ze niektorych taks nie ma
w wymienionych ksiegach. Wlaczylam jednak ite teksty do swojej analizy. Jesli
przytoczony przeze mnie przyklad wywodzi si¢ z tej teczki, wowczas opatruje go
symbolem KSI.

1. Klasyfikacja zebranego materiatu leksykalnego wedtug uktadu fasetowego

W szeroko pojetym polu pojeciowym PIECZYwoO zgromadzitam ok. goo jednostek.
Dokonatam klasyfikacji zebranego materialu leksykalnego wedlug ukladu fasetowe-
go, a celem tej klasyfikacji czynie skonstruowanie definicji kognitywnej pieczywa/
chleba w XVI-XVIII w. na podstawie taks wojewodzinskich dla piekarzy krakow-
skich, wedlug metody zaproponowanej przez Jerzego Bartminskiego (1980, 1988).
Dokladna analiza wyekscerpowanego materialu pozwolita mi wydzieli¢ w nim na-
stepujace kategorie tematyczne modelujace sposéb widzenia obranego przedmiotu
badan przez nosiciela kultury miejskiej - ,kategorie porzadkujace rézne aspekty
poznania i mentalnego ustrukturyzowania wiedzy na temat pieczywa” (Przybyl-
ska 2025: 345) (po dwukropku podaje liczbe jednostek wydzielonych w obrebie
danej kategorii):

— Wypiek chleba - sktadniki: 239

— Cechy pieczywa: 92

— Okreslenia ksztaltu i formy wypieku pieczywa: 44

— Technika wypieku: 8

— Typy/Nazwy pieczywa: 55

— Nazwy pieczywa od wagi i ceny tegoz: 221

— Pochodzenie pieczywa: 79

— Sprzedaz - kupno chleba: 99

— Przeznaczenie pieczywa: 4o.

Najliczniej reprezentowang kategorig jest WYPIEK CHLEBA — SKLADNIKI, ktorej
fragment analizy przedstawiam ponizej®. Bardzo liczng grupe¢ stanowia tez NAZWY
PIECZYWA OD WAGI I CENY TEGOZ. Zebrane tu jednostki sa charakterystyczne dla
taks wojewodzinskich, ktore sktadaty si¢ z ceny oraz wagi chleba.

2 Ograniczam si¢ w tym artykule do prezentacji zaledwie wycinka leksyki w poszczegdlnych fase-

tach. W zamieszczonych przykiadach zachowuje oryginalng interpunkeje, gdy przytaczam dtuz-
szy fragment taksy.
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W zaleznoéci od tego, ktory z elementdéw taksy mial statg warto$¢, mozna wyrdznié
dwa typy cennikow. Taksa, w ktdrej cena byla elementem niezmiennym, a odchyle-
niom ulegata waga pieczywa, lub taksa, w ktdrej stata byla waga, a cena - zmienna
(Gadocha 2012: 163).

Dlatego wtej grupie najwigcej nazw jest motywowanych nazwg pieniadza,
np. grosz, zarébwno w konstrukcjach skladniowych, jak i derywatach stowotwor-
czych: chleb groszowy, po dwu pienigdzu za grosz jeden wazyé¢ ma, chleb za grosz,
chleb na grosz, groszowe butki: butki groszowe Zeby w jedne pétfunta ciasta wcho-
dzito, ale tez pot grosza: chleb polgroszowy, potgroszowe parki, chleb na pétgrosza,
funt po pélgroszku, chleb potgroszkowy, chleb szelezny polgroszkowy; pottora gro-
sza: péttoraczny chleb, péttorakowe butki, chleb po péttoraku, chleb na péttorak; dwa
grosze: chleb dwugroszowy, butki za szelgg, grosz i dwa grosze; trzy grosze: chleb na
trzy grosze wedtug wagi, chleb na chleb trzygroszowy, butki na trzy grosze, zeby chleb
trzech groszowy; kwar(t)nik: kwartniczny, kwartniczy; pie¢ kwar(t)nik: chleb pigé-
kwartniczny, pieckwartnikowy; szelgg: butek szeleznych po 3 w rzgdek, chleb szelgzny,
szelgzny parkowy, szelgzne rzqdki, butki szelgzne chleba rzanego; dwa szelqggi: funt za
dwa szelggi, bulki groszowe, szelezne i dwuszelezne; cztery szelggi: w cztery szelggi
funt, funt groszami po 4 szelggi; pot szelgga: potszelggowy; piec szelggow: pieésze-
lezne butki (takowe przekupniowie po groszu z krzywdg pospolitg przedajg lubo od
piekarzow po pottoraku biorg), funt w pigci szelggow; szostak?: chleb tylko na szostak,
szostakowy chleb. Taki chleb musiat by¢ przez piekarzy dokladnie wazony, dlatego
w taksach pojawia sie duzo okreslen i konstrukeji sktadniowych dotyczacych wagi
sprzedawanego pieczywa: chleby podtug urzedowej wagi; wedtug wagi; pod wagg ro-
bi¢ go proporcjonalnie wedtug pieniedzy; chlebow robionych, przedawanych i stusznej
a sprawiedliwej wagi w sobie niemajqcych; chleby wadze i pienigdzom proporcjonal-
ne; pieczone i wypieczone pod tg wagq; wagi swojej nalezytej niedonoszgcych; zeby
waga korespondowata pienigdzom; sprawiedliwg wagg; sprawiedliwg wagq i ceng
przedawane; dobrg wagg; jezeli dowazac nie bedg. Pojawiaja sie w nich réwniez na-
zwy motywowane jednostka wagi wlasnie, np. funt: bochenek chleba funtowy, dwa
funty: dwufuntowy, trzy funty: trzechfuntowy, pot funta: butka chleba ¢wier¢ funta
majgca, pot funta wazaca, ¢wier¢ funta: butka éwieréfuntowa.

Okreslenie oczekiwanych CECH PIECZYWA, rzadziej nieoczekiwanych (lZejszy,
mniejszy, niedopieczony, spodlejszy, niewydarzajgcy sig, stechty, drozdzami prze-
sadzany, maty, niedopiekty, nieupiekty, niewypiekty, nieswiatly, posledni, zakalisty,
zbytecznie maly, zdrowiu ludzkiemu szkodliwy, niezdarnos¢ chleba, posledniejszy,
drobny, pospolity, posledni), pojawiajacych sie zawsze zzaznaczeniem kary, jaka
miala spotka¢ piekarzy sprzedajacych w jatkach takie pieczywo (pienieznej lub kon-
fiskaty chleba na rzecz szpitali), stanowi obowigzkowy element niemal kazdej taksy

*  Srebrna moneta o wartosci szeciu groszy.
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wojewodzinskiej. Pozostaje to w zwigzku z troska o to, jakie pieczywo mieli otrzy-
mywac¢ mieszkancy miasta, aby nie zaopatrywali sie w wypieki sprzedawane spoza
niego (cho¢ te byty dopuszczane raz w tygodniu w dzien targowy, tj. we wtorek).
Dlatego w taksach pojawia si¢ tak duzo przymiotnikéw wskazujacych na pozada-
ne cechy pieczywa, a wérdd nich przede wszystkim: chedogi, cudny, dobry, dobrze
narobiony, dobrze wypieczony, dobrze wypiekany, dobrze wypiekty, dobrze wyrobio-
ny, dosolony, drozdzami nieprzesadzany, drozdzami nierozdety, najpigkniejszy, naj-
przedniejszy, niestechly, niezakalisty, piekny, przedni, $niadly, $niady, swiatly, wedlug
dawnego zwyczaju pieczony, wycechowany, wypieczony, wypiekty. Taksy wskazuja
réwniez na KSZTALT I FORME PIECZYWA, W jakich powinno lub moglto by¢ wypie-
kane, cho¢ - jak czytamy - nie ograniczano w tym wzgledzie piekarzy: wolnos¢ do
pieczenia chleba tak rzanego jako i biatego jakim ksztattem i formg sie onym podobac
bedzie (LTI: 49); jako bedg rozumiec nalepiej jako butkami i kukietkami w jakiej for-
mie si¢ im bedzie zdato dla lepszego odbytu (LTI: 52); chleba rzanego biatego w jakiej-
kolowiek formie (LTI: 287-288); chleba biatego w jakiejkolwiek formie wypieczonego
(LTI 312). Stad chleb przybieral rézne ksztalty — parkowy: szelezny parkowy, rzany
chleb aby byt parkowy, chleb rzany parkowy, chleb w miescie parkowy drobny; par-
ka: szelezne rzqdki, polgroszowe parki; para: para butek po pottorak, butki po pigci
szelggach pare sprzedaj; parzyste: parzyste butki, chleb parzysty; dwie: butki dwie na
pottorak; butka: chleb i butki, butek szes¢ w rzedzie, chleba tak rzanego jako i psze-
nicznego w zemftach bgdz tez butkach, chleba biatego tak w zemftach jako i w butkach,
chleba biatego wypiektego w zemtach i butkach; rzqdki: szelgzne rzqdki, wypiekle
rzgdki, rzgdkow szes¢ wazy pottrzecia funta; rzqdek: bulki szelezne w rzgdek; boch-
ny: bochny chleba rzanego na jeden dwa trzy cztery i dalej funtow, bochny na trzy
grosze, bochny rzanego Promnickiego; bochenki: bochenkow inszych nie robili na gro-
szy dwa, trzy, cztery i szes¢; pojedynek: szelezne rzqdki, potgroszowe parki, butki po-
jedynkowe, butki szelezne pojedynkowe; kukietka/kukla: chleba biatego wypiektego
w zemtach i kuktach; kotacze: pieczeniem kotaczy i krepli; kreple: stularki, ktore sig
bawig pieczeniem kotaczow i kreplow; zemla: biatego chleba 20 zemel w rzqd, chleba
tak rzanego jako i pszenicznego w zemtach bgdz tez butkach, chleba biatego wypiekte-
go w zemtach i kuktach. Taksy wojewodzinskie notuja réwniez specyficzne NAZWY
PIECZYWA wypiekanego w Krakowie, ktore w zwigzku z tym moga nosi¢ cechy re-
gionalizméw: obarzanek, chleb parkowy, szelezne rzgdki, chleb francuski (chleb fran-
cuskg albo inszg cudzoziemskg robotg), sucharki, chleb biskupi, chleb jateczny, chleb
promnicki, chleb blotiski, francuskie bulki, chleb niemiecki, chleb na patskie stoty,
kukiotka niemiecka. Co istotne, nazwy te odzwierciedlaja ukryta w nich waloryzacje
i hierarchizacje typow pieczywa, wyraznie widoczng zwlaszcza w pdzniejszych tak-
sach, tj. z ksigg LTIII i LTIV. W LTIII na przyklad dos$¢ konsekwentnie wyrdzniano
nastepujace typy pieczywa w zaleznosci od jakosci i typu maki wykorzystanej do
wypieku: chleb bialy pieknej mgki przedniej, chleb biaty pospolitszej mgki, chleb rza-
ny, chleb rzany miejskiej roboty, chleb rzany wiejskiej roboty.
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Taksa LTIV (299) wyrdznia np. chleb bialy na patiskie stoly, pasztetniczy, bia-
1y dobrze wypieczony, zytni niemiecki, zZytni dobrze wypieczony irazowy z wsiow
przywozony. Chleb najwyzszej jakosci i zarazem najdrozszy to chleb z picknej maki
przedniej, ktory zostal nazwany biskupim po raz pierwszy w taksie LTIII (299)
zroku 1721: bialego chleba przedniej mqki pigknej dobrze wypieklego alias nazwi-
skiem Biskupiego. Chleb biskupi - jak czytamy np. w taksie LTTII (318-319) — to chleb
bialy przedniej mgki, swiatly, dobrze wypiekly. Nizej w swoistej hierarchii pieczywa
w taksach wojewodzinskich z LTIII znajduje si¢ chleb bialy pospolitszej mgki. Po raz
pierwszy w LTIII (5) zanotowano, Ze jest to chleb, ktéry w jatkach przedajg, co stalo
sie podstawa nominacji dla nazwy uzytej po raz pierwszy w LTIV (27) z roku 1730:
pospolitszej zas mgki alias jatecznego. Kolejny w tej hierarchii pieczywa jest chleb
rzany, a dalej chleb rzany miejski i chleb rzany wiejski. Taksy rozrézniaja ponadto
dwa gléwne typy chleba rzanego miejskiego, jak czytamy chociazby w taksie LTIV
(150): chleba biatego z pszennej mqki przedniej ktory biskupim zowig font na gro-
szy 3 szelggow jeden. Jatecznego bialego |...] rzanego promnickiego na groszy trzy,
blorniskiego zytnego font na groszy dwa szelggow dwa czy LTIII (32-33): funt chleba
miejskiej roboty, w ktérg i promnicki wchodzi. Te okreslenia z kolei: miejskiej robo-
ty, wiejskiej roboty, promnicki, bloriski odsylaja bezposrednio do kolejnej kategorii
tematycznej, jaka jest POCHODZENIE PIECZYWA. Pieczywo pochodzilo, rzecz jasna,
gltéwnie od piekarzy krakowskich, stad okreslenie chleba piekarskiego, mogli to by¢
jednak piekarze biali | piekarze pszenni | piekarze chleba pszennego, piekarze rzani/
Zytni | piekarze chleba Zytnego (nazwy nominowane typem pieczywa wypiekanego
przez poszczegélnych piekarzy), piekarze ptomniccy i bloriscy chleby rzane robig-
cy (LTIV: 134). Chleb moégl by¢ ponadto miejskiej roboty, zwany réwniez miejskim,
jak tez wiejskiej — zwany wiejskim, rowniez wariantywnie z wsiow przywozZony czy
w ogolnosci chleby na targi skqd ingd sprowadzane. Sprzedawali go zresztg, oprocz
piekarzy, takze przeszkodnicy obce chleby tak biate jako i rzane nanoszgcy (LTIV: 99—
100), przeszkodnicy obcych chlebow, pasztetnicy (stad nazwa chleba pasztetniczego),
piernikarze, przekupnie z wariantem fleksyjnym przekupniowie, rowniez przekupki,
okienniczki, piwniczne czy stularki/sztularki, ponadto w konstrukcji imiestowowej
przywozqcy chleby z wsiow czy przedajgcy w bramach. Chleb mégt by¢ sprzedawany
tak w Krakowie, KaZmierzu, Kleparzu jako tez po innych miastach i miasteczkach
Przeswietnego Wojewddztwa Krakowskiego (LTIV: 254-255). SPRZEDAZ pieczywa
odbywala sie gléwnie w jatkach (z modyfikatorami chlebowych i piekarskich) — od
miejsca sprzedawania pieczywa utworzono derywat jateczny, ktory z czasem stal si¢
oficjalng nazwg stosowang w taksach dla okreslenia chleba z pospolitszej mgki tak-
ze biatego lub mgki szrotowanej — cho¢ zdarzalo si¢ tez odbycie chleba (LTIII: 343)
w bramach i nielegalnie w koszykach w dowolnym miejscu, dlatego w taksie LTIII
(212-213) zaznaczono, ze chleb po miescie tez w koszykach roznoszony by¢ nie powi-
nien tylko w jatkach przedawany biaty lub tez z okien domow lub kraméw, stad na-
zwa okienniczka < okno ‘okno domu lub kramu, przez ktére sprzedawano towary’,



LEKSYKA PIEKARSKA W TAKSACH WOJEWODZINSKICH DLA PIEKARZY KRAKOWSKICH Z LAT 1589-1799 245

‘kobieta sprzedajaca w oknie’. Okienniczki zresztg i tak zobligowane byly do sprze-
dazy chleba wypieczonego tylko przez piekarzy krakowskich, por. Takze okiennicz-
ki i przekupki ktore chleby przekupujg aby nie smialy innych chlebow miewac jedno
z jatek krakowskich od piekarzow krakowskich te na wage szacunek opisany przeda-
waé majq pod wing grzywien czternasci i straceniem chleba takiego (KSI 1601: 65).
Sprzedaz ta byta obwarowana surowymi przepisami dla porzgdku w przedawaniu
chleba (LTIV: 86-87); przedajgcy gwichty wycechowane i wagi u siebie do wazenia
miec powinni (LTIV: 95-96); aby oszukania nie byto kupujgcych (LTIV: 246); wedtug
niniejszych postanowier butki i chleby na wage ktéra u kazdego pod pieczecig urze-
du wojewodziego i miejskiego by¢ powinna pod winami w prawie opisanymi (LTIV:
71-72). Waga chleba iilo$¢ uzytych do jego wypieku sktadnikéw sprawdzana byta
w czasie tzw. prob biatego chleba | urzedowych prob odprawionych w wypieczeniu
chleba biatego i rzanego (LTIV: 171-172). ,Pierwsza informacja o takim wydarzeniu
pochodzi juz z 20 pazdziernika 1634 r., a kolejna (pelniejsza) z 26 marca 1667 r.” (Ga-
docha 2012: 137). Ceny formulowane przez wojewodow w taksach czesto ustalane
byty bez korzysci dla piekarzy, zanizano w nich warto$¢ pieczywa w stosunku do
kosztéw zboza ze wzgledu na che¢ zapewnienia jak najbardziej przystepnych cen
chleba mieszkancom Krakowa. Piekarze nie mogli si¢ z tym pogodzi¢ i stale wysy-
tali do wladz prosby o zwigkszenie cen pieczywa. Urzedowe proby bialego chleba,
swego rodzaju kalkulacje, miaty by¢ takim kompromisowym rozwiazaniem i wska-
zywac realng warto$¢ pieczywa (por. ibid.: 136). Odbywaly sie zazwyczaj ,,w siedzibie
piekarzy, pod nadzorem specjalnie do tego wydelegowanych urzednikéw miejskich”
(ibid.). Przyklad takiej proby zawiera m.in. taksa LTIII (26):

Préba biatego chleba Roku Pariskiego dnia 5 kwietnia odprawiona

Za korzec mgki dali PP. Piekarze krakowscy fl20
Za drwa dali flis
Za drozdze 3
Za sol 2

[...]

Ciasto z tej mgki robione wazylo funtéw 57. Zrobiono z niego
chleba groszowego funtéw za

polgroszowego za...

szeleznego za. ..

Chleb z pieca wybrany wazyt funtéw 19
Polgroszowy funtow 12
Szelezny funtéw 12.

Wszytek wazyt funtow 45.
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Obowigzkowe w jatkach i w rynku byly tabliczki z opisaniem ceny funta chleba
(LTIII 137); tabliczki chleba biatego (LT1II 148); opisanie chleba biatego (LTIII 171-172);
tabliczki chleba jako biatego tak i rzanego (LTIII 330). Przepisy takie ustanawiano dla
pospolitego czteka (LTII: 32); dla wygody wyzszego stanu ludzi (LTII: 249); aby wygo-
da ludziom byta tak w pieczeniu chleba biatego jako i rzanego (LTIL: 262); dla wygody
ludzkiej (LTII: 268); aby takowego chleba wypiektego wygoda byta (LTII: 297), zatem
istotng kwestig zwigzang z pieczywem bylo jego PRZEZNACZENIE, stad wydzielona
przeze mnie wlasnie taka faseta.

Zaprezentowang, cho¢ skrétowo, klasyfikacje zebranego materiatu leksykalne-
go poddaje wswojej rozprawie analizie, ktérej fragment zaledwie przedstawiam
ponizej.

IV. Przyktadowy sposéb analizy leksykalno-semantycznej wybranej kategorii tematycznej
Wypiek chleba — sktadniki

Stownictwo taks wojewodzinskich utrwala

wyobrazenia na temat sposobu wytwarzania chleba, zwlaszcza gtéwnych sktadni-
kéw potrzebnych do jego produkeji [przede wszystkim maki - S.P.-K.], ich warto$-
ciowania, a co za tym idzie - warto$ciowania réznych rodzajéw pieczywa (Tyrpa
2022: 438).

Wiaza si¢ z tym $ci$le wyodrebnione przeze mnie okresélenia dotyczace zboza,
ktdre stawalo si¢ podstawg wyrobu maki potrzebnej do wypieku. Najliczniej repre-
zentowang bowiem fasetg jest kategoria WYPIEK CHLEBA — SKEADNIKI, obejmujaca
ok. 240 jednostek. W zwigzku z ta frekwencja wydzielitam w niej subpola wskazu-
jace najpierw na typy zboz, ktérych cena - jako podstaw wypiekéw — regulowala
ceny pieczywa: I pszenica i chleb z maki pochodzacej z tego zboza, II zyto i chleb
z maki z tego zboza, III maka jako bezposredni skladnik wyrobu pieczywa i wresz-
cie IV dodatki lub pozostate sktadniki do wypieku chleba.

Z taks wojewodzinskich wynika, ze piekarze krakowscy stosowali do wypieku
chleba make pochodzaca z dwoch rodzajow zboz: pszenicy i zyta. W taksie z roku
1715 czytamy ponadto o jeczmieniu, jednak w negatywnym aspekcie: (piekarze —
S.P-K.) do zyta tez aby jeczmienia nie mieszali odbierajg napomnienie (LTIIL: 242);
jeszcze w tej samej ksiedze w taksie LTIII (247): z samej tylko mgki zZytnej jeczmien-
nej nie przymieszujgc czy te same slowa powtdérzone w taksie LTIII (250). Pierwszy
tego typu zapis pojawil sie¢ w roku 1676 w taksie (LTII) 208: Piekarze powinni chleby
[...] piekaé jeczmiennej mqki nie mieszajgc. Z tych zapisow wynika jasno, ze piekarze
krakowscy prawdopodobnie stosowali do wyrobu pieczywa tzw. mieszanke maki,
aby obnizy¢ jego cene, skoro postanowiono urzedowo zabroni¢ uzywania tego typu
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maki zmieszanej. Te same zapisy, juz o znacznie wyzszej frekwencji, odnajdujemy
w taksach pézniejszych z ksiegi I'V: z samej pszennej (LTIV: 222); aby piekarze innych
mgk podlejszych nie mieszali (LTIV: 187); z mgki samej zytnej (37 razy po$wiadczone
w taksach); innej jako to jeczmiennej nie mieszajgc (40 razy); z czystych mgk jednej
do drugiej nie mieszajgc (LTIV: 171); z samej pszennej innej nie mieszajgc (LTIV: 211).
O nakazie stosowania maki z pszenicy lub Zyta bez dodatku innej maki $wiadczy
réwniez az 151 razy uzyty w taksach przymiotnik czysty*. Te samg funkcje pelnig
ponadto przymiotnik sama (43 razy; co ciekawe az 40 razy uzyto w szeregu samej
Zytnej mgki, co moze sugerowac, ze cze¢sciej stosowano domieszki do maki zytniej,
by¢ moze réwniez ze wzgledu na wieksze zainteresowanie chlebem z maki zyt-
niej, znacznie tanszym od chleba bialego) oraz wyjatkowo zastosowane w stosunku
do maki okreslenie niemieszana w taksie LTIV (334). Jak wynika z analizy chrono-
logicznej i frekwencyjnej (pierwszy zapis z 1676 r. w LTII, w ksiedze LTIII 6 zapisow
o zakazie stosowania maki jeczmiennej, w ksiedze LTIV juz 154 tego typu zapisy),
mieszanie maki pochodzacej z jeczmienia lub innego rodzaju zboza nasilito sie
w XVIII w., skoro az 96,7% tego typu wzmianek pochodzi z taks najpdzniejszych,
tj. z lat 1728-1799. Gadocha odnosi to juz jednak do wczesniejszego stulecia, pisze
bowiem: ,W XVII wieku do najpopularniejszych rodzajow mak nalezaty: pszenicz-
na, zZytnia, tatarczana i jeczmienna” (Gadocha 2012: 103). Z analizy materialu z taks
wojewodzinskich dla piekarzy krakowskich wynika, ze w XVII w. mieszanie maki
jeczmiennej do pszennej lub zytniej nie bylo powszechne, a stalo sie takim dopie-
row XVIII w.

W taksach uzyto 68 razy hiperonimu zboze, nie wyszczegdlniajac juz pszenicy
ani zyta. Poczatkowo zreszta nazwe zboze nosilo tylko to ziarno, z ktérego czy to
przewaznie, czy wylacznie wypiekano chleb. Potwierdza to material nie tylko z Pol-
ski, lecz takze z innych krajéow. W pétnocnych Niemczech jeszcze w XVII w. zbo-
Zem nazywano zyto, w Szwajcarii — pszenice lub orkisz, we Francji, we Wtoszech
i w Anglii - pszenice, w Norwegii za$ — jeczmien, gdyz nie bylo tam warunkéw do
uprawy dobrej jakosci pszenicy (por. Maurizio 1926: 298). W taksach dla piekarzy
krakowskich uzyto leksemu zboze gléwnie w kontekstach odnoszacych sie do obu
gatunkow zbdz: pszenicy i zyta, niemniej w12 wypadkach leksem zboze dotyczyl
wylacznie pszenicy, jak w przykladach: Cena zboza mato co wigksza [...] pszenica
okoto (LTIV: 48) czy Uwazajgc ceng zboza w tym czasie jako z nowego lubo w tych
dniach przy zlej drodze wilgotnej trochg drozsza pokazuje si¢ od przeszlych targow
i w przeszlym miesigcu bywata cwiertnia pszenice (LTIV: 56), pochodzacych z taks,
w ktdrych nie pojawil si¢ w ogdle leksem Zyto. Pewne uzasadnienie tej sytuacji przy-
nosi etymologia, wyprowadzajaca wyraz zboze od prastowianskiego przymiotnika
*svbogo ‘szczesliwy’ z przyrostkiem *-vje ‘szczescie’, ktory w wyniku rozwoju se-
mantycznego — specjalizacji i przesunie¢ metonimicznych o podstawie w postaci

* Przymiotnik czysty wystepuje w taksach w kilku innych jeszcze znaczeniach.
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stycznosci pol semantycznych - otrzymat znaczenie ‘to, co zapewnia szczgscie, do-
brobyt’, a nastepnie ‘dobytek, majatek, szczescie’. Jeszcze SStp podaje jako jedno ze
znaczen zboza ‘to, co si¢ posiada, mienie, dobro, majatek, dobytek, posiadtos¢, bona,
possessio, res familiaris’ lub ‘zaséb dobr majacych szczegdlng warto$é, bogactwo,
kosztownosci, bona quaedam pretiosiora, opes, copiae, divitiae’ (SStp XI: 271-272).
Pszenica i chleb bialy w historii, nie tylko polskiej, dtugo mialy wysoka wartosc¢,
taki rodzaj pieczywa pojawial si¢ na stotach zamozniejszych oséb, o czym zreszta
czytamy jeszcze w taksach wojewodzinskich najpdzniejszych, wyraznie hierarchi-
zujacych i waloryzujacych typy chleba sprzedawane przez piekarzy krakowskich,
jak w taksie LTIV (248-249): chleba biatego z najprzedniejszej mgki na pariskie stoty
pasztetniczego butka [...] czy wezesniejszych, np. LTII (349-350): chleba biatego z naj-
przedniejszej magki dobrze wypiektego pieknego po groszu dwa funt przedawali, drugi
za$ w jatkach zwyczajniejszy mgki nie tak pieknej funt po pieci szelggow. RzZanego
takze chleba miejskiej roboty swiattego i dobrze wypieklego funt po groszu, wiejskiego
zas... Chleb zatem najdrozszy, bo z najlepszego typu maki, to chleb biaty na panskie
stoty, bo sta¢ na niego bylo wylacznie zamozne rody, stad - zgodnie ze znaczeniem
etymologicznym - chleb z pszenicy to dobro majace szczegolng wartos¢, znak bo-
gactwa i kosztownosci, jesli zastosowac dalej idaca specjalizacje znaczeniowa. Wy-
raz zboze uzyty w przyktadowych, ale reprezentatywnych kontekstach: Stosujgc sie
do ceny zboza terazniejszych targow (LTII: 308), Zboze nie bardzo ceng w ostatnich
ustawach bedgcg (LT1: 120), Poniewaz w tym czasie z nowego, cena zboza na targach
pokazuje sig od przeszlej taksy srodopostnej (LTIII: 104), zawsze w uzasadnieniu dla
cen chleba odpowiedniej wagi, oznacza przede wszystkim ‘ziarno zboza - roéliny’,
z ktorego miata powsta¢ maka potrzebna do wypieku chleba. We fragmencie jednak
zboza pozamakaty dla czestych dzdzéow (LTIII: 340) czy taksach wspominajacych
o oziminach: pigknie pokazujgcych sig¢ oziminach (LTIV: 49), oziminy pigknie si¢ po-
kazujgce (LTIV: 53), zatem zbozach wysiewanych jesienia, zaréwno wyraz zboze, jak
i ozimina odnosza si¢ do rodliny wydajacej ziarna bedace podstawa maki potrzebnej
do wypieku chleba.

Zboze w 0gdlnosci opisywane w taksach mogto by¢ ponadto namielistsze i lepsze
nizli przesztego roku byto (LTI: 131), zboza pozamakaly dla czestych dzdzow skgd do
melcia nie sg tak sposobne i z nich chleb niewydarzajgcy si¢ (LTIII: 340), terazniejsze
zboze (LTIV: 204). Leksem namielistszy stanowi prawdopodobnie superlativus przy-
miotnika mielisty, ktory odnajdujemy dopiero w SW (II: 956) oraz SJPD z kwalifika-
torem przestarzaly w znaczeniu ‘pelen mielizn, ptytki’ (SJPD IV, zob. haslo mielisty).
Bardziej prawdopodobne jednak jest oparcie tego leksemu na psl. rdzeniu sprzed
metatezy *mel- (por. *melti), zatem rdzeniu wspolnym dla wyrazéw mleé, miyn,
przemiat itd. od pie. *mel ‘rozkruszaé, rozdrabnia¢’, co w formie mielisty mogtoby
oznacza¢ ‘nadajacy si¢ do melcia’ czy - parafrazujac takse powyzej, tj. (LTIII: 340) —
‘sposobny do melcia’, tzn. ‘odpowiedni do melcia, stosowny, wlasciwy’, bo takie
jest znaczenie leksemu sposobny. Zatem namielistszy to taki, ktéry w najwyzszym
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stopniu nadaje si¢ do melcia, badz taki, ktory zostal rozdrobniony, zmielony najle-
piej i najdokladniej.

Wyodrebnione przeze mnie w taksach okreslenia pszenicy z kolei sg nastepuja-
ce’: chlebna (73), chlebowa (3), na chleb (1), na chleb bialy (1), piekarska (2), czysta (14),
chedoga (14), przednia (3), przedniejsza (1), najprzedniejsza (3), piekna (5), najpiekniej-
sza (1), wyborna (1), druga (1). Najwiecej jednostek opisujacych pszenice dotyczy jej
przeznaczenia, tj. chlebna/chlebowa/na chleb (warianty morfologiczno-skladniowe)
oraz piekarska (w sumie 8o uzy¢ w taksach), pozostate odnoszg si¢ do jakosci ziaren
zboza, ktora powinna by¢ niemal zawsze najwyzsza, o czym $wiadcza przymiotniki
w stopniu najwyzszym: najprzedniejsza i najpigkniejsza czy wyzszym: przedniejsza,
ponadto przymiotniki wartosciujace pozytywnie: czysta, chedoga, przednia, pigk-
na, wyborna. Stopniowanie widoczne w przykladach: przednia - przedniejsza - naj-
przedniejsza czy pigkna - najpiekniejsza oraz okreslenie druga wskazujg na walory-
zacje pszenicy w zaleznosci od jej jakos$ci czy wrecz na typy pszenicy roznej jakosci,
co odnosi si¢ nastepnie w taksach do gatunkéw maki uzytej do wypieku oraz rodza-
jow chleba z nich powstatych. Jest to istotna kwestia dotyczaca leksyki piekarskiej
w taksach i moze przeczy¢ informacji zawartej w SPXVI przy przymiotniku przed-
ni, iz comparativus i superlativus tego leksemu wystepuja w tekstach XVI-wiecznych
czesto z neutralizacja funkcji pordwnawczej, zatem w podstawowym znaczeniu ‘do-
brego gatunku, wysokiej jakosci’ (SPXVI XXXI: 242). Odwolujac sie do wiedzy z za-
kresu historii rolnictwa, mozna potwierdzi¢ wniosek o zachowanej funkcji kompa-
ratywnej stopni wyzszego i najwyzszego w taksach z uwagi na rézne typy pszenicy
uprawiane w Polsce w wiekach XVII i XVIII, czego obraz daje Encyklopedya rolni-
cza (hasto pszenica, ER IX: 329-356; hasto mlynarstwo zbozowe, cz¢s¢ Wiasciwosci
ziarna, ER VII: 51-56). Rozr6znia ona siedem gatunkéw pszenicy w dwoch grupach.
W kazdym z siedmiu gatunkow daja sie wyrdznic jeszcze bardziej szczegétowo ko-
lejne odmiany pszenicy (na przyklad chociazby pszenica siewna zwyczajna wyste-
powata w 52 odmianach), ktérych ziarno wykazuje rézne wlasciwosci do wyrobu
maki. Encyklopedya rolnicza, powolujac si¢ na badania znawcédw zagadnienia skfadu
i budowy ziarna pszenicy, analizujacych probki setek najrézniejszych odmian psze-
nicy ,przez zawodowych kupcéw i mtynarzy” (ER IX: 345), ocenia rozne typy ziaren:
pszenica wilgotna niechetnie kupowana, zatem po cenach niskich,

najlepszg cene osiaga pszenica odznaczajgca si¢ najwyzszg zawartoscig maki, obok
normalnego stosunku proteinéw, w kazdym razie nadmiar tych ostatnich szkodli-
wiej wplywa na pokupno$¢ pszenicy (ibid.);

dalej odmiany ordynarne lub zwyrodnione, w ktérych wystepuje znaczna ilos¢
drzewnika, zatem nizej szacowane; ,,pszenice jasne zwykle posiadaja cienka skorke,

* W nawiasach podaje liczbe uzy¢ danej jednostki w taksach.
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nalezg do najbardziej maczystych i najwyzej bywaja cenione” (ibid.). Ziarna pszeni-
cy bywajg oceniane réwniez na podstawie ich ksztaltu: ,,ziarna pszeniczne o formie
okraglej, pekate, dobrze wypelnione, ptytko rowkowate, osiagaja wyzsza ceng¢ od
kanciastych, wydtuzonych lub przymarszczonych” (ibid.: 346), wagi:

pszenice o wadze absolutnej bardzo wysokiej albo niskiej s3a mniej cenione od po-
siadajacych wage absolutng srednig [...]. Waga, oznaczonej miary ziarn uwaza si¢ za
jedna z najpraktyczniejszych wskazéwek przy ich szacowaniu i w ogéle im jest wyz-
sz tem i pszenica lepszg osigga cene (ibid.),

zawartosci glutenu, od ktérego zalezy ,,zdolnos¢ pszenicy do wypieku” (ibid.) itd.
Jak wida¢ zatem, ocena ziaren pszenicy byla procesem zlozonym, rzutujacym bez-
posrednio na ich koszt. W takim kontekscie okreslenia pszenicy wynotowane z taks,
mianowicie przednia — przedniejsza — najprzedniejsza, piekna — najpiekniejsza (za-
tem comparativa i superlativa), ponadto przymiotniki wyborna czy druga, muszg si¢
odnosi¢ do jakosci pszenicy okreslanej bardzo precyzyjnie na podstawie wymienio-
nych wyzej czynnikéw. Z pewnoscia w wypadku stopniowania nie moglo dojs¢ do
neutralizacji funkeji poréwnawcze;.

Maka pochodzaca z pszenicy to w taksach mgka pszeniczna (9 razy, np. LTII: 333;
LTIV: 74; LTIV: 200) lub mgka pszenna (47 razy, np. LTIII: 32-33; LTIV: 222), cho¢
drugi leksem pochodzi prawdopodobnie juz od imiestowu pvsens. Jeden raz uzyto
w taksach szeregu mgki przedniej pszenice korzec (LTI: 89) z modyfikatorem dopel-
niaczowym mgki pszenice, tj. maki (z) pszenicy.

Chleb z pszenicy, tj. chleb wypieczony z maki pszennej/pszenicznej/pszenice, opi-
sywany byl w taksach nastepujacymi leksemami: bialy (422 razy), pszeniczny (44)
oraz pszenny (20), ponadto chleb z pszenicznej mgki (2), chleb pszenicznej maki (1),
chleb upieczony z maki korca pszennej (2), chleb z pszennej mgki (7), chleb pszennej
mgki (10). Dla chleba wypieczonego z maki pszennej w taksach przewaza zdecydo-
wanie kolokat bialy. Rozklad frekwencji leksemow biaty, pszeniczny i pszenny (po-
zostale nieliczne w ogoélnoséci) w poszczegélnych ksiegach taks wojewodzinskich
przedstawia tabela 1:

Tabela 1. Rozklad frekwencji leksemow bialy, pszeniczny i pszenny w poszczegolnych ksie-
gach taks wojewodzinskich

Jednostki LTI (1589-1630) LTII (1631-1693) LTIII (1693-1727) LTIV (1728-1799)
biaty 52 99 145 126

pszeniczny 19 24 1 0
pszenny 1 4 1 14
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Interesujaco frekwencja ta prezentuje si¢ juz w LTI Dla chleba pieczonego
z maki pszennej uzyto w taksach z lat 1589-1630 nastepujacych okreslen: biaty chleb
(47 razy wylacznie bialy - zdecydowanie najwiecej); pszeniczny chleb (tylko w takim
zestawieniu 4 razy: 2 razy w taksie z 1589 r., ponadto w taksach z 1603 r. i 1623 r.);
biaty pszeniczny chleb — oba okre$lenia jednoczes$nie w facznym szeregu (2 taksy
21598 1.), takze z1625r. iw kolejnych taksach regularnie bialy pszeniczny chleb;
w taksie z 1601 1. chleb biatly, a nastepnie chleb pszeniczny, podobnie 2 razy w taksach
21605 1. 121609 1.; chleb pszenny biaty w taksie z 1607 r.; chleb pszeniczny albo bialy
w taksie z 1621 r. Daje si¢ wigc zauwazy¢ pewna prawidlowo$¢: w pozniejszych tak-
sach, tj. zwlaszcza po 1625 r., okreslenie biaty chleb pojawia si¢ zawsze w ciagu biaty
pszeniczny chleb, juz rzadko wylacznie jako bialy chleb - cz¢sciej od tego wyraze-
nia pojawia si¢ samo okreslenie pszeniczny chleb. Chleb pszenny wystapil zaledwie
raz w taksie z 1607 r., zresztg z okresleniem biaty chleb: chleb pszenny biaty. Takie
funkcjonowanie polaczen szeregowych wjezyku jest charakterystyczne dla zmian
semantycznych.

Konsekwencja tego stanu jest fakt, ze juz w LTIl jednostka chleb pszeniczny
funkcjonuje najczesciej samodzielnie, bo 20 razy, a tylko 4 w potaczeniu chleb biaty
pszeniczny. W LTIII pojawila si¢ jedynie raz, w LTIV nie uzyto jej ani razu, zatem
catkowicie wyszla z uzycia. W LTIV z kolei wzrosta frekwencja leksemu pszenny
w odniesieniu do chleba, gdyz uzyto go 14 razy (bez dodatkowego okreslenia biaty,
jak w wypadku jednostki pszeniczny), mimo ze nadal dominowalo wyrazenie biaty
chleb (126 poswiadczen w taksach). Ta jednostka z kolei, chleb pszenny — jak wyni-
ka z materialu taks wojewodzinskich — wkracza dopiero do jezyka po 1728 r., bo we
wezesniejszych ksiggach uzywano jej sporadycznie (LTI - jeden raz, LTII - cztery
razy, LTIII - jeden raz).

Pozostaje w tym miejscu wyjasni¢, co stalo si¢ z podstawg nominacji wyraze-
nia bialy chleb dla pieczywa wypiekanego z maki pszennej. Oczywiscie najprostsza
droga wiedzie do leksemu bialy okreslajacego kolor pieczywa, a dokladniej do opo-
zycji jasny - ciemny funkcjonujacej w wielu polach tematycznych polszczyzny, a co
za tym idzie, do waloryzacji lepszy - gorszy, majacej swoje podstawy juz w ksiegach
biblijnych. Ta opozycja byta kontynuowana w produkeji rolniczej w wiekach XVII
i XVIII, co opisuje Encyklopedya rolnicza, od ,stopnia bialosci” maki uzalezniajac
jej jakos$¢ i warto$¢ gatunkowa:

Warto$¢ gatunkowa maki zbozowej ocenia si¢ przede wszystkim podtug jej stop-
nia biatosci, co pochodzi stad, ze im bielszy jest dany gatunek maKki, to z tem wiek-
szym trudem inakladem na $rodki mechaniczne jest on wytwarzany w mtynie
(ER VII: 160).
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Te ,,bialos¢” reguluje m.in. biatko roslinne:

Jezeli biatko roslinne posiada barwe biala, maka jest $wieza i zdrowa, podczas gdy
zabarwienia biatka zélte, ciemnozélte lub szarawozolte wskazuja rézne stopnie ste-
chlo$ci maki lub mieszanine maki $wiezej ze stechla (ibid.).

Ciemniejszy kolor pieczywa spowodowany jest ponadto cerealing, czyli cialem
biatkowatym, ktdre nagromadzone jest blizej powierzchni ziarna (por. ER II: 16).
Natomiast efektem dokladniejszego i zwielokrotnionego przemialu ziarna jest usu-
niecie jego warstwy zewnetrznej zawierajacej owa cerealing, ktéra odchodzi wow-
czas z otrebami. Tym samym maka powstaje z samego $rodka ziarna i ma wowczas
kolor biaty. Réwniez ze wzgledu na to, ze $rodek ziarna, tzw. bielmo, jest zwykle
jasne, wrecz szkliscie biale, maczyste, jego nazwa nawigzuje zaréwno do koloru, jak
i funkcji: maczyste, bogate w substancje zapasowe, zatem najlepsze. Uzyskiwanie
maKki bialej, pochodzacej z samego wnetrza ziarna, byto wiec procesem ztozonym,
wymagajacym wielokrotnego mielenia specjalnego typu, co automatycznie wply-
walo na wyzsza ceng maki wyprodukowanej w ten sposob, potrzebnej do wypieku
chleba bialego najwyzszej jakosci, zatem i najdrozszego. Dlatego tez od dawna pie-
czywo pszenne uwazane bylo za chleb bogatych, a opozycja chleb bialy - chleb ciem-
ny/czarny, znana w opisach wielu dziedzin nauki, prowadzita do opozycji chleb bo-
gatych — chleb biednych. Juz zreszta

w najstarszych wykopaliskach Polski znajdowano [...] dwa rodzaje chleba z réznego
ciasta. Wyglad i sklad jednego $wiadcza, ze bylo to pieczywo prymitywne, sporza-
dzone z zesrutowanych ziaren bez tuszczenia i czyszczenia, pelne ostrych i twardych
plew, z domieszka kory brzozowej. Ten chleb [...] byl [...] chlebem ludowym, chle-
bem biednych, podczas gdy bogatsi zajadali w tym czasie chleb pszenny (Kuzminski
1968: 102-103).

Opozycje te ksztaltowaly réwniez same wtasciwosci pszenicy izyta (z ktérego
wytwarzano chleb ciemny), znajdujace odbicie w wyzszej cenie samej pszenicy (na
przyklad w taksie z 1595 r. (LTI: 67) cwiertnie pszenice czystej chlebnej na targu kupu-
jg po gr. 8o groszem dwiema mniej albo wigcej [...] Zyta éwiertnig na targu kupujg po
gr. 48). Wlasciwosci te dotycza m.in. zawartosci i typéw glutenu. Chleb biaty zatem
to chleb wypiekany z maki bialej, czyli pszennej najlepszego gatunku. Czy w zwigz-
ku z tym w procesie nominacji pieczywa pszennego nastapilo przeniesienie okresle-
nia maki na chleb z niej wypiekany: mgka biata > chleb z mgki biatej > chleb bialy,
czy tez podstawg nominacji stat sie¢ jasny kolor samego pieczywa? Okreslenie bia-
1y chleb nalezy juz w taksach do wysoce ustabilizowanych wyrazen, niemniej pro-
ces przenoszenia nazwy z maki na chleb badz odwrotnie widoczny jest w taksach
w przykladach: funt chleba biatego picknej mgki przedniej nie stechtego (LTIIL: 343)
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(przymiotnik stechly odnosi si¢ w taksach do maki, zob. tabela 2), chleba biatego
przedniego pieknej mgki (LTIIL: 357) (przymiotnik przedni odnosit sie w taksach do
pszenicy badz maki), butke chleba biatego [...] piekarze powinni wypiekaé z mgki
przedniej i czystej pszenicznej dobrze wypieczonej (LTIIL: 201-202) (modyfikator do-
brze upieczony odnosil sie w taksach do chleba, tu zas§ do maki). W ostatnim przy-
kladzie nastapilo przeniesienie cechy procesu (wypieczony) z produktu - chleba — na
surowiec — mgke. Ten epitet przeniesiony, czyli hipallage, oparty zostal na relacji
przyczynowo-skutkowej: maka > chleb, w przyktadzie zas chleba biatego pigknej
magki przedniej nie stechtego na relacji przyczynowo-materialowej: maka > chleb, po-
dobnie jak w przyktadzie chleba biatego przedniego pieknej mgki. Takie przeniesie-
nie o charakterze sklfadniowym mialo prawdopodobnie miejsce i w wyrazeniu bialy
chleb, w ktérym okreslenie biaty przystugujace mace zostalo przeniesione na chleb.

Drugim gatunkiem zboza, z ktérego wytwarzano make do wypieku chleba, byto
zyto. Leksem Zyto w taksach wojewodzinskich dla piekarzy krakowskich pojawit
sie 200 razy, z czego 173 bez zadnych dodatkowych okreslen informujacych przede
wszystkim o jakosci ziaren tego zboza, bo w tym gltéwnie znaczeniu, tj. ziarna tego
gatunku zboza’, pojawia si¢ Zyto w taksach. Tylko 27 razy, tj. w 13,5%, uzyto okreslen
wartosciujacych lub kategoryzujacych to zboze. Frekwencja uzycia zaréwno same-
go leksemu Zyto, jak ijego dodatkowych okreslen jest uzalezniona od ksiegi z tak-
sami wojewodzinskimi, a co za tym idzie - jest uwarunkowana chronologicznie.
I tak w LTT Zyto zanotowano 38 razy bez dodatkowych okreslen, a 16 razy z okresle-
niami; w LTII - 66 razy bez kolokacji, 11 razy z przymiotnikami; w LTIII - 57 razy
wylacznie w postaci rzeczownika bez modyfikatoréw; podobnie w LTIV, cho¢ w tej
ksiedze czestotliwo$¢ uzycia leksemu zyto znacznie spadla, bo wyniosta zaledwie
12. I tak jak w wypadku pszenicy, im pdzniejsze taksy, zwlaszcza te po roku 1728,
tym mniej pojawia si¢ kolokatéw Zyta, odwrotnie proporcjonalnie do liczby uzy¢
przymiotnikéw opisujacych gtéwnie wartos¢ maki do wypieku chleba, bo ich liczba
w LTIII i LTIV wyraznie wzrasta. Wiaze si¢ to takze prawdopodobnie z faktem, ze
piekarze nie musieli kupowa¢ zboza na przemial na make do wypieku chleba, bo
mogli zaopatrywac si¢ w nig bezposrednio u tzw. macznikéw.

Réwniez im pdzniejsze taksy, tym mniej pojawia si¢ w nich kolokatéw zyta. Co
istotne, jeszcze w LTIl wynotowano 11 okreslen tego zboza, a juz w LTIII nie poja-
wil si¢ zaden przymiotnik je opisujacy, podobnie w LTTV. Kolokaty zyta w taksach
wojewodzinskich dla piekarzy krakowskich sa nastepujace: kategoryzujace - zale-
dwie 2 razy uzyte chlebne oraz 1 raz czerwone — ponadto pozytywnie wartosciujace:
chedogie (11), przednie (5), najpigkniejsze (3), piekne (2), nowe (1), prawie dobre (1),
czyste (1) obok warto$ciujacych negatywnie: stare (1), podlejsze (1), napodlejsze (1), po-
slednie (2). Jeden raz tylko w LTIII w opisie zyta odwotano si¢ bezposrednio do jego
znaczenia ‘ziarno’, mianowicie w szeregu ziarna chudego niebranego (LTIII: 234).
Z powyzszego przegladu kolokatéw zyta iich frekwencji w taksach jasno wynika,
ze zdecydowanie wieksza wage przykladano do jakosci pszenicy uzytej do wyrobu
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maki do wypieku chleba niz do jakosci zyta, ktére — jak podaje wiele zZrédet histo-
ryczno-rolniczych - bylo przeciez najpopularniejszym zbozem chlebowym. Z Ency-
klopedyi rolniczey dowiadujemy sie, iz ,,zasiew zyta w Krélestwie Polskiem wynosi
[...] trzy razy tyle co zbidr pszenicy w kraju [...]. Przestrzen pod uprawe zyta [...]
wynosi ¥ calej przestrzeni obsianej” (ER XI: 329).

Okresleniem chleba wypieczonego z maki zytniej jest w taksach wojewodzin-
skich dla piekarzy krakowskich przede wszystkim adi. rZany, charakteryzujacy sie
wysoka frekwencja tekstowa w taksach: liczba jego uzy¢ wynosi 359 wobec 48 wysta-
pien przymiotnika Zytny, gtéwnie w taksach pdzniejszych, bo z lat 1728-1799. Po raz
pierwszy wyrazenie chleb Zytny pojawilo sie w taksie z roku 1623 (LTI: 368): Zytnego
chleba iz zyta biorg po R 6 tedy funt jeden za grosz przedawaé majg. W ksiggach LTTI
i LTIII wyrazenie to nalezalo rowniez do rzadkich, wystapito w taksach: LTII (94),
LTII (116), LTII (141, dwukrotnie: chleba razowego zZytnego, chleba cienkiego Zytne-
go) oraz LTIII (318-319). Ponadto w taksie z 1692 r. LTII (364) pojawilo si¢ wyraze-
nie rzany chleb zytny: rzany chleb zytny gdy zyta cena okoto fl. 7, 8 i wyzej bywa,
a w taksie z roku 1726 LTIII (343) chleb rzany albo zytny: [...] przez to odbycie lepsze
w przedazy chleba jako biatego pszennego tak i rzanego albo Zytnego nastgpi. Takie
niejako przejsciowe struktury z dwuskladnikowym okresleniem chleba dotyczacym
tego samego elementu w przestrzeni realnej, przy czym sktadniki te pozostajg w re-
lacji synonimii czy stajg si¢ wrecz dubletami, sa charakterystyczne w momencie, gdy
pewne okreslenie — w tym wypadku 2Zytny — pojawia sie jako nowe i zaczyna powo-
li wypierac okredlenie wczesniejsze, starsze (tu: rZzany), cho¢ nadal dominujace, bo
stanowiace w LTIV 71% okreslen chleba wypieczonego z maki zytniej. Nalezy jed-
nak zaznaczy¢, ze w stosunku do ksiag wczeéniejszych (chleb rzany wobec Zytnego:
LTI 98%, LTII 97,1%, LTIII 99%) nastapil wyrazny spadek frekwencji adi. rzany na
rzecz 42 uzy¢, czyli 29%, przymiotnika odrzeczownikowego zytny. Réwniez w LTIV
pojawilo sie sze$¢ razy podwdjne okreslenie chleba rzany albo zytny wskazujace
przez spdjnik rozlacznosci na wymienne stosowanie obu przymiotnikéw. Przymiot-
nik rZany nigdy nie byl w taksach kolokatem maki pochodzacej z Zyta, tego typu
maka byla wylacznie zZytna, cho¢ wyrazenie mgka zytna zyskalo na popularnosci
dopiero w LTIV, zatem w taksach z lat 1728-1799. We wczes$niejszych tekstach uzyto
go zaledwie cztery razy: w LT1II (144) z roku 1657, LT1II (247), LTIII (250 dwukrotnie),
z kolei w pozniejszych z ksiggi LTIV juz 49 razy. Ciekawy przykiad, cho¢ jednak chy-
ba wylacznie probleméw graficznych lub bedacych wynikiem btedu, stanowi zapis
w taksie LTIV 257: mgka rzytna (Chleba rzanego z mgki rzytnej czystej nie mieszajgc
jeczmiennej sprawiedliwy funt sprzedawac bedg po péttora grosza).

Z tych dwéch gatunkéw zbdz, pszenicy izyta, wytwarzano make do wypieku
chleba, opisang w taksach wojewodzinskich dla piekarzy krakowskich za pomocg
nastepujacych lekseméw (ujecie chronologiczne i frekwencyjne), ktore prezentuje
juz wylacznie w formie tabeli (zaznacze tylko, ze wérdd okreslen dotyczacych maki
przeznaczonej do wypieku chleba najwyzsza frekwencja — 395 uzy¢ — odznaczaly si¢
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te wartosciujace produkt pozytywnie obok 92 razy uzytych okreslen wartosciujacych
negatywnie lub wskazujgcych na nizszy stopien jakosci maki; ponadto 31 razy opi-
sano w taksach make z uwagi na sposob jej obrobki; pozostale jednostki — 12 uzy¢ —
dotyczyly zwykle ceny badz wagi tego produktu).

Tabela 2. Okre$lenia maki w taksach wojewodzinskich dla piekarzy krakowskich

LTI LTII LTIII LTIV
Okreslenia wartosciujace pozytywnie
przednia 1 przednia 17 przednia 20 przednia 34
A e 5 przednia pszeniczna

pasztetnicza 8
pasztetnicza sucha 2
najprzedniejsza 2 przedniejsza pigkna 1

najprzedniejsza 46
przedniejsza 1 najprzedniejsza
pasztetnicza 2

pasztetnicza 1

Swiatta 3 Swiatta 3 Swiatta 18
niestechta 2 niestechta 1 niestechta 8
piekna 5 pigkna 5 pigkna 34

rownie pigkna 1
najpiekniejsza 7

czysta 120

czysta pszeniczna 5

czysta zytna 10

maka pszenna/pszeniczna
réwnie czysta 5

niemieszana 1
pierwsza 1

OkreSlenia wartosciujace negatywnie lub wskazujace na nizszy stopien jakosci

sniada 1

poslednia 1 posledniejsza 1
podjemna 1 pospolitsza 1 pospolitsza 56 pospolitsza 7
podlejsza 1 zwyczajniejsza 1 grubsza 2

podta 1 podlejsza 8

stechla 2 Sl ordynaryjna 5

stechia - swiatta)
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LTI LTII LTIII LTIV
Okreslenia dotyczace obrébki maki

polna 1 polna 1

dobrze wyprawiona 1
dobrze wyprawna 1
wyprawna 1

mgcznicy aby mgki
nalezycie wyprawiali 1

magki dobrze

pieknie wyprawiona 1 wyprawowac 1

pytlowana przez sito

przesiana 1 dobrze wypieczona 2

niespytlowana tj. razo-

wego chleba mgka 1 chieb razowy 15

razowa 1 otreby od pytlow 1
swymi pytlami mielg 1
pospolitsza szrotowana 1
Okreslenia inne
i legern 1 mqki mlzlez')'/cie mferzyc’
i sprawiedliwg miarg 1

podobne gatunki mgk 8
chleb i mgka w réznych
gatunkach 1

innego gatunku chleb
biaty 1

V. Zakonczenie

Zamierzeniem niniejszego artykutu byla prezentacja gtéwnych zatozen i celu pro-
wadzonych przeze mnie badan na materiale (niezwykle wartosciowym, bo rekopi-
$miennym) taks wojewodzinskich dla piekarzy krakowskich z lat 1589-1799. Wy-
dzielenie wspomnianych w tekscie faset pozwoli mi - mam nadzieje - odtworzy¢
zasadnicze elementy jezykowego obrazu chleba w polszczyznie dawnej, z wiekow
XVI-XVIII, cho¢ juz na tym etapie sag widoczne podstawowe jego rysy, jak rozmaity
ksztalt, m.in. bulek, zemel, kukiel/kukietek, krepli, kotaczy i obarzankéw; wypieka-
nie wylgcznie przez piekarzy zrzeszonych w cechu, ale sprzedawanie réwniez poza
cechem przez okienniczki, przekupki lub piwniczne, nielegalnie takze przez sztu-
larki; wypiekanie gléwnie chleba biatego/pszenicznego/pszennego z maki pszennej/
pszenicznej najlepszego gatunku (przedniej, chlebnej) oraz rzanego/zytniego z maki
Zytniej. Ten chleb, ktory mial by¢ zawsze wypieczony/wypiekty/dopiekty, podlegal
réwniez wyraznej waloryzacji i hierarchizacji ze wzgledu na rodzaj maki uzytej do
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wypieku, ale tez i ze wzgledu na jego przeznaczenie. Sprzedawano najczesciej chleb
groszowy, lecz takze dwugroszowy, trzygroszowy, pottoragroszowy, szelezny, dwusze-
lezny i kwartniczy — cena regulowana byla wartos$cig zboza w danym roku oraz jego
waga. Pieczywo to musialo by¢ pigkne, chedogie, dobrze wypiekle, swiatte, cudne,
dobre i drozdzami nieprzesadzane, co bylo przedmiotem kontroli urzednikéw miej-
skich. Taki obraz chleba wpisuje si¢ w funkcjonujacy od najdawniejszych tekstow
sakralnych motyw pieczywa szanowanego, bedacego podstawa funkcjonowania
czlowieka, jego zasadniczym elementem pozywienia, chronionego wrecz przepisa-
mi prawa.

Skroty

adi. - adiektyw, pie. — praindoeuropejski, pst. - prastowianski

Irédta

KSI: Taksy wojewodziniskie dla piekarzy od r. 15 Julii 1573-16 Augusti 1630, Archiwum Naro-
dowe w Krakowie, sygn. 29/667/115.

LTI: Libri taxarum victualium et rerum mechanicarum (1589-1630), Archiwum Narodowe
w Krakowie, sygn. 29/33/0/1.28/1512.

LTIIL: Libri taxarum victualium et rerum mechanicarum (1631-1693), Archiwum Narodowe
w Krakowie, sygn. 29/33/0/1.28/1513.

LTIII: Liber continens in se taxam victualium et aliarum utensilium rerum per officia palati-
nale, castrense capitaneale una cum nobili ac spectabili magistratu consulari Crac. expe-
diri solitam... (1693-1727), Archiwum Narodowe w Krakowie, sygn. 29/33/0/1.28/1514.

LTIV: Liber taxae victualium A. D. 1728 (1728-1799), Archiwum Narodowe w Krakowie,
sygn. 29/33/0/1.28/1515.

SJPD: W. Doroszewski (red.), Sfownik jezyka polskiego, t. I-XI, Warszawa 1958-1969.

SPXVT: Stownik polszczyzny XVI wieku, red. komitet redakcyjny (t. I-IV), M.R. Mayenowa
(t. V-XVII), F. Peplowski (t. XVIII-XXXIV), K. Mrowcewicz, P. Potoniec (t. XXXV-
XXXVI), red. P. Potoniec (t. XXXVII), K. Mrowcewicz (t. XXX VIII-XXXIX), Wrocltaw—
Warszawa-Krakéw 1966-2021.

SStp: S. Urbanczyk (red.), Sfownik staropolski, t. I-XI, Krakow 1953-2002.

SW: J. Kartowicz, A.A. Krynski, W. Niedzwiedzki (red.), Sfownik jezyka polskiego, t. I-VIII,
Warszawa 1900-1927.
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Bakery-Related Lexicon in the Voivodeship
Tax Registers for Krakow Bakers (1589—1799): A Report
Abstract

This article examines the linguistic image of bread in the Polish language of the 16th, 17th, and 18th
centuries, drawing on handwritten voivodeship tax registers for Krakow bakers spanning the years
1589-1799. The paper begins by reviewing the state of research on the language of craftsmen, particu-
larly of Krakéw bakers, and proposes a novel periodization of this scholarship, dividing it into four
stages: 1879-1890, 1890-1945, the postwar period up to approximately 2000, and 2000 to the present.
Using the source material preserved in four volumes at the National Archives in Krakéw, the study
identifies the conceptual facets that constitute the linguistic image of bread and inform its cognitive
definition, presents selected lexemes within particular categories organizing various aspects of cogni-
tion and the mental structuring of knowledge about baked goods. Finally, the article provides a sam-
ple lexical-semantic analysis of one specific conceptual facet: BREAD BAKING - INGREDIENTS.
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