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Abstract

The aim of the article is to show the culinary heritage of the Po lish- Cze ch- Ger man 
bor der land as exem pli fied by Silesian names of noodles. 71 dialect lexemes were
analyzed in the text; their origin and mo ti va tion were discussed. Several mo ti va tio nal
groups have been dis tin guished: names relating to the method of preparing the dish;
names referring to its main in gre dient; names in di ca ting the or ga no lep tic pro per ties of 
the noodles (colour, shape, texture) and their con nec tion with the region or country.
Some examples of noodle names are loans from German and Czech, pointing to
a common culinary heritage. 
   The text is based on old and new eth no graphic sources, dialect dic tio na ries and
field materials collected in the last few years in the area of Silesia and Opole
Provinces. 

Celem artykułu jest pokazanie dzied zict wa ku li nar ne go pols ko- czes ko- nie mieck -
ie go po gra nic za na przykładzie śląskich nazw klusek. W tekście analizie poddano 75
gwarowych leksemów, omawiając ich po chod ze nie i motywację. Wyróżnio no kilka
grup mo ty wacy jnych: nazwy odnoszące się do sposobu przyrządzania potrawy;
nazwy nawiązujące do jej głównego składnika; nazwy wskazujące na właściwości or -
ga no leptyc zne klusek (kolor, kształt, kon sys tencja) oraz na ich związek z regionem
czy państwem. Część przykładów nazw klusek to pożyczki z języka nie mieck ie go
i języka czeskiego, wskazujące na wspólne dzied zictwo kulinarne. 
   Bazę materiałową ni nie jsze go tekstu stanowią dawne i nowsze źródła etno gra -
ficzne, słowniki gwarowe oraz materiały terenowe zebrane w ostatnich kilku latach
na obszarze dwóch wo jewództw: śląskiego i opolskie go.

Wprowadzenie 

Ire na Kor belářová w jed nej ze swoich licznych prac do tyczących
ku li na riów pod kreśla:

Kulinární kultura byla a je nedílnou součástí každodennosti společnosti, všech
jejích vrstev a skupin bez ohledu na dobu, sociální prostředí a rodinné poměry, v níž
žily. Jen role, kterou strava v konkrétních chvílích a souvislostech sehrávala, její
skladba a způsob úpravy, podávání a konzumace, se odlišovaly (Korbelářová 2015,
s. 7).

Powyżs ze słowa wpi sują się w rozważa nia do tyczące funk cjo no -
wa nia dzied zict wa ku linar ne go na pols ko- czes ko- nie mieck im po gra -
niczu, gdzie tra dycje żyw i eni owe od stulec i – dzięki bez pośred nim
i pośred nim kon tak tom miesz kańców, zmi e niającej się ad mi ni stracji
państ wo wej – prze ni kają się, wzbo ga cając kul turę jed ze niową spo-
łeczności za miesz kujących ten obszar. 

Na początku rozważań war to wspom nieć, iż Śląsk ja ko po gra nicze
pols ko- czes ko- nie mieckie jest dla specja li stów różnych dy scyplin
nau kowych in te re sującym obsza rem badań. W ostat nich kil ku de ka -
dach przed mio tem re fleks ji hi sto ryków, socjo logów, an tro po logów,
kul tu roz naw ców i języ koz naw ców stały się zwycza je i prak ty ki ku -
linar ne wspom ni a ne go po gra nicza, które wpi sują się w ogól noświa -
towy trend związany z poz na wa niem, upows zechni a niem i utr wa la -
niem spuścizny wcześniejszych po ko leń w różnych je go prze ja wach.
Tyl ko w ta ki sposób możli we jest
[...] poznání jejich kořenů, vývoje, uchopení v širokém kontextu a zúročení v sou-
časnosti, [...]  tak v rámci popularizace dané problematiky a její aplikace v edukaci
a regionální praxi ekonomického i společenského charakteru (Korbelářová 2015,
s. 11–12).

O dzied zict wie ku linarnym można mówić zarówno w wy mi ar ze
ma te rial nym, jak i nie ma te rial nym. W pierws zym przypad ku na leżą
do nie go ma te rial ne ar te fak ty w po sta ci naczyń i sprzętów ku chen -
nych, gos po darczych, sposo by uprawy roślin i ho dow li zwierząt, wy-
t war za nia jed ze nia, konser wo wa nia, przechowy wa nia itp. Na to miast
w dru gim wy mi ar ze – nie ma te rial nym są to: prak ty ki ku linar ne to wa-
r zyszące zwycza jom rod zin nym i do rocznym; wied za na te mat skład -
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ników żywnościowych, ich sto so wa nia, obrób ki oraz sposobów przy-
rządza nia po karmów; także prze kazy ust ne do tyczące wy mi e ni o nych
kwestii, obe jmujące różno rod ne środ ki wy ra zu, a na płasz czyźnie
języka na zwy gwa ro we związa ne z ku li na ria mi i sze ro ko po jęty mi
czyn nościa mi w za kre sie przygo to wa nia poży wi e nia oraz oko licz-
nościa mi je go spoży wa nia. Dzied zict wo ku linar ne nie jest con stans,
ale nieu stan nie zmi e nia się. Za wie ra w so bie zarówno wyt wo ry lo kal -
ne, sil nie związa ne z re gio nem ich wyt war za nia, jak i za pożyczo ne,
od po wied nio dosto so wa ne do potrzeb, upo do bań oraz do obo wiązu-
jącej mo dy w za kre sie odży wi a nia (Świ tała- Try bek, Przy mus zała,
2018, s. 9).

Przed mio tem ar tykułu uczy ni o no klus ki – wspól ne, ku linar ne
dzied zict wo po gra nicza. Były one zna ne i spoży wa ne od wieków
zarówno w Polsce, jak i w Czechach oraz w Niem czech, skąd niektóre
ich rod za je „przy wędro wały” na Śląsk. Z państw sąsied nich prze jęto
nie tyl ko różne od mi any tej po trawy (re cep tu ry, sposo by jej wy ko na -
nia czy po da wa nia), ale za pożyczo no także ich na zwy. 

Ce lem ar tykułu jest omówi e nie gwa rowych, śląskich nazw klusek
oraz wska za nie ich po chod ze nia i mo ty wacji. Przez określe nie „ślą-
skie” ro zu mie się na zwy od no to wa ne na obszar ze całego Śląska, po j-
mo wa ne go „ja ko hi sto rycz nie uksz tałto wany re gi on et niczno- języ -
kowy, które go gra nice wyznacza obszar zwar te go os ad nict wa rdzen -
nej lud ności posługującej się rod zimym dia lek tem” (SGŚ 2000,
s. XII). Dziś jest to głów nie re gi on w obrębie ad mi ni stracy jnych gra -
nic wo jewództwa śląskie go i opols kie go oraz w obrębie czes kie go
kra ju mo raws ko- śląskie go. Oprócz tych rod za jów klusek, które sta no -
wią wspól ne do bro kul tu ro we obsza ru po gra nicza, ana li zie pod da no
także na zwy in nych ich typów, znanych i spoży wanych na Śląsku
daw niej i dziś.

Bazę ni niejsze go tek stu sta no wią daw ne i nows ze źródła et no gra -
ficz ne, opu bli ko wa ne do tej po ry tomy Słow ni ka gwar śląskich
(t. I–XVI, red. B. Wy der ka, Opo le 2000–2017), Słow nik gwa rowy
Śląska Cies zyńs kie go (red. J. Wro nicz, Us troń 2010), a także ma te -
riały te re no we ze bra ne w ostat nich kil ku la tach. 

Kuchnia po gra nic za pols ko- czes ko- nie mieck ie go

Po gra nicze państ wo we czy kul tu ro we, zwłasz cza et nicz ne lub re -
gio nal ne, sta no wi in te re sującą płasz czy znę krzyżo wa nia się, wza jem -
ne go oddziaływa nia i prze pla ta nia różnych zbio ro wości ludzkich
i kul tur (Ba bińs ki 1994, s. 32). Śląsk jest ty powym obsza rem po gra -
nicza, od wczes ne go śred nio wiecza stykało się tu wie le nar o do wości
i kul tur. „Zet knęli się tu ze sobą ro do wi ci miesz kańcy tej zie mi oraz
Po lacy, Cze si, Łużycza nie, Niem cy, a w wy ni ku ko lo ni zacji także Wa -
lo nii i Fla man do wie oraz ludy ro mańs kie” (Si mo ni des 2009, s. 47–
–48). Kształtujące się w tym re gio nie prak ty ki żyw i eni owe nie for mo -
wały się za tem w izo lacji, nie sta no wiły os ob nych tworów odd zie -
lonych gra ni ca mi ad mi ni stracji państ wo wej czy et nicz nej. Z te go też
międ zy in ny mi po wo du  Rad mi la Dlu hošová kon sta tu je: 
[...] je tře ba si uvědo mit, že žádná jednotná slezská ku chyně neexis tu je [...], že se po -
hy bu je me v rámci ku chyní jednotlivých slezských oblastí [...], kde vždy do cháze lo
k mísení kul tur, vlivů a jazyka jak in di vi duální ces tou (ro din né vaz by), tak obecným
to kem in for mací, a tedy i ke kul turnímu trans feru v ku linární oblas ti. Vzájemně se tak
ovlivňo va ly, zvláště v příhra ničních oblas tech zemí, re gionů a subre gionů, ne jen „ku -
chyně” ve smys lu sous tavy jídel a ná pojů, je jich obsa hu a přípravy, ale rovněž názvo -
sloví. Niko li však důs ledně a v úplnos ti (Dluhošová 2015, s. 231).

Ku chnia śląska za wie ra mnóst wo wpływów i za pożyczeń, wi dać
w niej wie lonar o do wościowy cha rak ter te go re gio nu. Przez wie ki
mies zała się tu ku chnia re gio nal na, z ku chnią polską, czeską i nie -
miecką. Ku li na ria, po dob nie bo wiem jak i in ne ele men ty kul tu ry,
prze ni kają się, zaś dosto so wa ne do lo kal nych wa runków i przy -
zwycza jeń lud ności wzbo ga cają obo wiązujące wzo ry w za kre sie od-
żywi a nia. Czytel ny mi przykłada mi in fil tracji są np. na zwy ar tykułów
spożywczych, sposo by przet war za nia pro duktów żywnościowych
w kon kret ne po trawy i da nia, oko liczności kon sump cji po karmów
z to war zyszącą im oprawą, a współcześnie także różno rod ne or ga ni -
zo wa ne inicja ty wy kul tu rot wórcze, których ce lem jest pro mocja
wspól ne go dzied zict wa ku linar ne go. 

Ana li zo wa nie ku chni po gra nicza na leży do trud ne go zada nia, bo -
wiem jak  stwierd za Wal de mar Żarski „jest [ona] złożo na, co wy ni ka
z rod za ju świa do mości społecz nej, w której rzeczy wi stość hi sto rycz -
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na nabie ra w od bior ze in dy wi dual nym i zbio rowym in ne go wy mi a ru”
(Żarski 2012, s. 172). W przypad ku po gra nicza pols ko- czes ko- nie -
mieckie go tę złożo ność wi dać w po tra wie, jaką są klus ki (zob. Kned -
lík – Kloß – Knö del... 2014, Ku chnia czes ka... 2014). To z pewnością
specjał będący swoi stym ku linarnym zna kiem roz poz naw czym te go
obsza ru, a jed nocześnie ele ment iden tyfi kacji tożsa mościo wej. Trze -
ba zaz naczyć, iż część wyra bi anych tu klusek nie wie le różni się od
sie bie, a hi sto ria ich przyrządza nia ma w dużym stop niu źródło w go-
s po dar ce rol nej, upra wie określonych ga tunków zbóż i war zyw (ziem -
ni aków) oraz w cha rak te ry stycznych sposobach przygo to wa nia z uży- 
ciem od po wied nich naczyń i sprzętów. Klus ki ja dało się i ja da tu bar-
d zo chęt nie, a ich roz mai tość może zad zi wić nie jed ne go sma kos za,
po dob nie jak na zwy, które za war te są  w wie lu książkach ku chars kich
z XIX i XX wie ku (np. Ret ti gová 1868/2022, Da vi dis 1893). 

Kuchařské příručky, neopominutelné studnice údajů pro poznání kulinárních
dějin jako segmentu všední i sváteční každodennosti, jsou velmi specifickými písem-
nými – rukopisnými i tištěnými – dokumenty. Ač mají normativní charakter, dispo-
nují poměrně vysokou mírou vypovídací schopnosti ve vztahu k vývoji stravování
a konkrétně kuchyně ve smyslu soustavy duchovních i materiálních aspektů sou-
visejících s formováním uceleného systému kulturního stravování a stolování určité
sociální skupiny a území (Paměť chuti... 2020, s. 7). 

Klus ki ja ko wspól ne dzied zict wo ku linar ne

Pod określe niem klus ki1 kry je się ogól na na zwa po traw mącznych,
często z do dat kiem su rowych tar tych lub go to wanych ziem ni aków, ja -
jek, se ra. Klus ki przyrządza się w roz mai tych kształtach (okrągłe,
podłużne, kro jo ne, w for mie za cier ki, kład zio ne), go tu je się je w wo-
d zie, mle ku, wy war ze mięsnym lub war zy wnym, na par ze, smaży na

tłusz czu itd. Ser wu je się je za zwyczaj na obiad (w dni pows zed nie
i świątecz ne) lub ko lację w po sta ci do dat ku do zup i dań mięsnych.
Klus ki spoży wa się rów nież ja ko sa mod ziel ne da nie, zarówno w wer-
s ji wytraw nej (np. nad zie wa ne farszem mięsnym, grzy bowym, po la ne 
to pi oną słoniną ze skwar ka mi al bo pods mażoną na tłusz czu po kro joną 
ce bulą), jak i słod kiej (z cu krem, owo ca mi, słod ki mi so sa mi). 

Ze względu na użyte skład ni ki w ku chni śląskiej wy stępują dwa
pod sta wo we rod za je klusek: mączne i ziem niacza ne. Do tych dru gich
do da je się rów nież nie wielką ilość mąki (pszen nej lub kar tofla nej).
Klus ki z sa mej mąki (głów nie jęcz mi en nej, bez do dat ków w po sta ci
ziem ni aków czy se ra) o zbi tej i twar dej kon sy stencji, zgod nie z daw-
nym przeświad cze niem, bard zo syciły i długo „trzy mały się w żołąd-
ku”, dając siłę mężczy znom pod czas ciężkiej pracy fi zycz nej w po lu
czy w zakładach przemysłowych. Z ko lei klus ki ziem niacza ne uważa -
no za de li kat niejsze i smacz niejsze, zwłasz cza jeśli były dobrze okra-
s zo ne. One też upows zechniły się na większą skalę do pie ro w la tach
20–30 XX wie ku (zob. Z. Szrom ba- Ryso wa 1978, s. 74; Żywirs ka
1964, s. 109). 

Współcześnie ze wszystkich ich rod za jów na jpo pu lar niejsze są
klus ki śląskie, zwa ne też klus ka mi białymi wyra bia ne z ugo to wanych
i utłuczonych ziem ni aków z do dat kiem mąki ziem niacza nej i so li
(niektóre gos po dy nie do dają rów nież ja jko). Ich ele men tem wyróż-
niającym jest nie wiel kie wgłębi e nie pośrod ku (tzw. dziur ka) przez -
naczo ne na sos. Klus ki te wraz z ro ladą wołową, sałatką z „modrej”
(czer wo nej) ka pu sty są ku linarną wi zytówką re gio nu, ale też ele men -
tem bu do wa nia tożsa mości re gio nal nej miesz kańców. To ka no nicz ne
da nie obia do we roz poz na wal ne jest w całym kra ju, można je zamówić 
w pra wie każdej re stau racji i to nie tyl ko na Śląsku. Zgod nie z tra dycją 
spoży wa się je w nied zie le, święta do rocz ne (Boże Narod ze nie, Wiel -
kanoc, od pust pa ra fial ny) i in ne uroczy stości rod zin ne (np. ju bi leus ze, 
urod ziny, chrzciny, we se la). 

Dużym po wod ze niem cieszą się rów nież klus ki czar ne. Różnią się
one od klusek białych do da niem do ci a sta ziem niacza ne go tar tych su -
rowych ziem ni aków. Po trawę tę ser wu je się prze de wszystkim na
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1 W polszc zyźnie ogólnej leksem kluska (ja ko nazwa po trawy uży wa ny zwykle
w for mie liczby mno giej klus ki) zna ny jest od połowy XVII wieku (https://www.
wsjp.pl/in dex.php?id_hasla=52981&ind=0&w_szu kaj=kluska#; dostęp 26.01.2022) 
i sta no wi nie miecką pożyc zkę daw ne go dia lek talne go klôschen ‘g ot ow ane gałki
z cias ta’, będące go formą zdrob niałą do klôs ‘bryła, gru da’ (Bańkowski 2000,
s. 711–712; Wi taszek- Sam borska 2005, s. 271).



obiad do różnych ga tunków mięsa (dro biu, wieprzo winy, wołowiny,
króli ka) lub ja ko os ob ne da nie, okras zając je ob fi cie tłuszczem. 

In nym jesz cze rod za jem klusek, kształtem (okrągłe) przy po mi -
nającym wyżej wy mi e nio ne, są buchty wy kona ne z ci a sta drożdżo we -
go i na stęp nie go to wa ne na par ze. Po da je się je głów nie na słod ko
(z cu krem i po la ne roz to pio nym masłem lub nad zie wa ne kon fi turą).
Buchty wchodzą w skład zestawu obia do we go o na zwie śląskie nie bo
(zna ne rów nież ja ko Him mel reich), na który składają się wspom ni a ne
powyżej klus ki, go to wa ne mięso węd zo ne i słod ko- kwaśny sos z roz -
go to wanych sus zonych owoców. 

Do drob nych klusek mącznych, często wyra bi anych, na leżą także
różne go rod za ju za cier ki do da wa ne do roz mai tych wy warów, na j-
częściej do ro sołu i zupy mlecz nej. 

Ale klus ki to nie tyl ko specjał ku chni śląskiej. Wpi sują się one
także w tra dycję ku linarną państw ości en nych. W Czechach na jpo pu -
lar niejszą od mi aną tej po trawy jest knedlík, który uz na wany jest za ty -
po we da nie ku chni czes kiej, przyrządza ne i po da wa ne na wie le spo-
sób. Mówią o tym m.in. I. Kor belářová i R. Žáček:

Nel ze po chy bo vat o tom, že za ty picky český pokrm je v součas no sti po važován
knedlík, nářečně také kned le či kned la: z těsta při pra vený a ve vodě či na páře vařený
pokrm kulo vi té ho tvaru; původně masový, poz ději ob vy kle moučný či bram bo rový.
Vy stu po val a vy stu pu je ja ko sa mo statné hlavní jíd lo (kupříkla du nadívaný uzeným či
škvarky se zelím, ve sladkých va ri antách plněný ovo cem), ča stěji ja ko přikrm / přílo -
ha k masovým jídlům ne bo k omáčkám, případně ja ko zavářka do polév ky. Rozšířený
je dnes v různých mo di fi kacích v celých Čechách a na Mo ravě, ste jně ja ko v českém
Slezs ku, v něk terých částech a ze jména pak pra vi delné kou le různé ve li ko sti, nýbrž
ja ko pod louhlá šiška (Kor belářová 2018, s. 189; zob. też:  Kor belářová, Žáček, 2020,
s. 293–316).

W oparciu o Český jazykový atlas należy stwierdzić, że ogól no-
czeski knedlík występuje na różnych obszarach Republiki Czeskiej
pod postacią wielu nazw dialektalnych, np. knedle – zach. Morawy
i pogranicze czesko-polskie, šiška – wsch. Morawy, buchta – płdn.
Czechy, haluška (halečka) – Śląsk. Przyjrzyjmy się opisowi wy stępo -
wania poszczególnych czeskich nazw tej potrawy w opracowaniu
autorów publikacji Český jazykový atlas (1992, s. 210–212):

 100 knedlík (406a)

1 M knedlík

kned le f. (kňed la 755, 756)

buchta (vařená buchta 303)

šiška (též 79)

ha luška

Halečka
S knofel 737, -él 736 (obě ne dubl.)
N śliška 831, klus ka 817, knedlík kinu tej, ki sa nej, hous ko vej, rohlíko vej,
tvrdej; kned le hous ková, žemlová, žem ličková, rohlíková; šiška kvasňicová,
kvašená, kvašená, ki saná, kislá, rohlíková, z rohlíkama; hałečka bjełko va; buchta
moučná, velká, vařená

2 Ma pa sle du je zeměpisné roz díly v oz načování knedlíku, tj. vařené ho
moučné ho jíd la válco vi té ho tva ru, které se krájí ja ko přílo ha k ma su (ne te dy sa mo -
statné ho jíd la slad ké ho).

Ved le di fe rencí le xikálních byly zjištěny roz díly slo vot vomé (knedlík x
kned le, ha luška x ha lečka) a také mor fo lo gický roz díl kned le/-a.

Po do ba kned le/-a má poněkud větší roz sah, než je uve de no v PRO E6 (za sa -
hu je až na Zábřežsko a Jevíčs ko). Fa kul ta tivní nář. atri bu ty (např. kned le žemlová,
šiška kvasená apod.) nebyly ma povány. U výra zu buchta pro od lišení od význa mu
,slad ké peči vo‘ býval při po jován atri but ob li ga torní (vařená buchta).

V horských obla stech jsou knedlíky ja kožto moučné jíd lo pa trně pokrm
novější, jin ak šiška i knedlík jsou slo va v sle do vaném význa mu už stře dověká.

Srovnáním s nářečními náz vy knedlíků ovocných (sa mo statné ho pokrmu
slad ké ho) by lo zjištěno, že v tom to význa mu se slovního spo jení vařená buchta
užíva lo ča stěji (též 301, 316 a bo dy na Náchods ku a na Klads ku). Pak pa trně pře ne -
seno i na sle do vaný význam (,knedlík k ma su‘).

3 Ma pa znázorňu je le xikální a slo vot vorné roz díly, vytváře jící ne ste jně velké 
ohra ničené obla sti. Roz lo hou výrazně pře važuje areál slo va knedlík, jež se užívá v
té to formě v celých Čechách a na No voměstsku; na va zu je na něj slo vot vorná va ri -
an ta kned le (na záp. polo vině Mo ravy). Východní polo vinu Mo ravy pak zau jímá
oblast slo va šiška, na niž na va zu je ve Slezs ku areál náz vu ha luška (na Příbors ku,
Frýdecku- Místecku a v přecho dových nář. čes.-pol.) s va ri an tou ha lečka (v
opavské nář. sku pině). Areál náz vu knedlík je v již. Čechách du bletně doplněn ar -
chaickým po jme nováním buchta (ča sto jen v úzu staré ge ner a ce), jež se re liktně
docho va lo též na Chods ku a na Klads ku. Slo vo kned le pro nik lo, patrně poz ději, i na
sev. Va lašs ko a do přecho dových nář. čes.-pol. 
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V mluvě měst se užívá téměř výhradně název knedlík, ve střm. obla sti ča -
stěji ve formě hned le.

4 buchta v sled. význa mu jen nář.; Jg „k Ba vorům knedlíkům říka jí buchty, jin de to-
    li ko pečenému těstu na pekáči”, SSJČ vařené buchty nář. – Ne jasné ho půvo- 
    du, snad z psl. *buch-, *puch- ‚zvětšo vat se, kynout‘ ne bo pře ja to z něm., pře -
    pře ne sením.
ha lečka jen nář. (Jg hálečka ne spe cif. ,ku lička‘) – Dem. od hál ka z psl. *gala ,kou -
    le‘, spe ci fi kací význa mu.
ha luška jen nář.; Jg slc., SSJČ obl. ,různá jíd la z těsta, např. knedlíky‘, SSJ ‚druh
    vařené ho moučné ho jíd la‘ – Viz ha lečka. 
kned le Jg mor., SSJČ pomn., ob., ča sto expr., SSJ knedľa ‚vařené moučné jíd lo‘,
     např.  ,ovocný knedlík‘, pol. knedel – Viz knedlík. 
knedlík stč., Jg, SSJČ, SSJ knedlík „správně knedl’a“, hluž. knedlík – Pře ja to 
    z ji honěm.  nář.
knofel jen nář.; Kt – Přejato z něm., pře ne sením význa mu ,knoflík‘.
šiška v sled. význa mu jen nář.; stč., Jg mor., SSJČ nář. (SSJ ,moučník z jemné ho
     kynuté ho těsta‘) – Z psl. *šišьka (od šъka re du pli kací pro krát kost slo va),
    spe ci fi kací význa mu.

5 knedlík Ru 3 – knedlík Ju 1-6 – kned le Ju 6 – kned la Ju 6 – křesná kned la Ru 5 –
šiška Ju 7

Na leży tu także do dać, że ha lušky były pod ko niec XIX w. po da -
wa ne na Śląsku Cies zyńs kim ja ko jed no ze słod kich dań pod czas ko -
lacji wi gi li jnej. Jak zau waża J. Král ová, były to: „»ga lušky«, tj. vykra -
jo vané knedlíky, po sypané cu krem, perníkem a po li té más lem“ (Krá-
l ová 1961, s. 21–22). Au tor ka przy po mi na rów nież szacu nek, z ja kim
od nos zo no się wów czas do jed ze nia, i pod kreśla, że „Zužitkova la se
i vo da z „ga lušek“ (chlu patých knedlíků), kte rou se zadělával chléb.
Jin dy se ta to vo da oso li la, oma sti la a sněd la tře ba s bram bo ry“ (Králo-
vá 1981, s. 30)2.

Natomiast w Niem czech do ty powych klusek na leżą Knö del i Klö -
ße3 przyrządza ne w wie lu wa ri an tach: ziem niacza ne, mączne, z bułki
i ja jek, drożdżo we (np. Kar tof fel knö del, Sem mel knö del, Top fen knö -
del, Dampf nu del); w za leżności od rod za ju go tu je się je w wod zie lub
na par ze, wy stępują z roz mai tym nad zi e niem (owo ca mi, grzan ka mi,
szynką, bocz kiem, szpina kiem) i do dat ka mi (np. twa ro giem). 

Kned le i kned li ki zna ne są także w ku chni śląskiej, a obu tych
nazw uży wa się w gwa rach śląskich (zwłasz cza na Zaol ziu i Śląsku
Cies zyńs kim) na określe nie okrągłych klusek (SGŚ, t. XV, s. 116). 

W ku chni nie mieckiej (także austriac kiej) do in nych po pu larnych
rod za jów klusek na leżą Spätz le, czy li klus ki kład zio ne, których pod -
sta wowy mi skład ni ka mi są mąka, ja jo, sól, nie wiel ka ilość mle ka lub
wo dy i star ta gałka musz ka tołowa. Przygo to wa ne ci a sto na jczęściej
prze cis ka się przez specjal ny prze cier ak lub dursz lak z nie co więks zy -
mi ot wora mi. Klus ki go tu je się w oso lo nej wod zie, po czym pod-
smaża na maśle i po da je z różny mi do dat ka mi: skwar ka mi i dus zoną
ce bulą, kiełbasą, kis zoną ka pustą, z se rem lub na słod ko. Spätz le sta -

263 264

3 Na północy Niemiec używa się określenia Kloß, na południu – Knödel.

2 Wspomniane tu przez autorkę chlupaté knedlíky, przyrządzane z tartych suro-
wych ziemniaków, posiadają w języku czeskim wiele regionlanych nazw, np. chlu-
páče, bosáky, modráky, volováky (https://www.staroceskerecepty.cz/recepty- z-masa/
chlupate-knedliky-se-zelim-a-uzenym-masem-ceska-zimni-klasika; por. też Králo-
vá 1981).

Ma pa 1. Rozkad nazwy knedlík w Republice Czeskiej (za:  ČJA 1992, s. 210–212)



no wią os ob ne da nie al bo do da tek do in nych po traw, np. mięsa. Wy -
stępu je wie le od mi an tej po trawy (np. Käs spätz le, Bär lauch spätz le,
Spi natspätz le). Klus ki te przy po mi nają ha lušky zna ne w ku chni
słowac kiej i czes kiej, przygo to wa ne z mąki, so li i su rowych tar tych
ziem ni aków oraz klus ki prze ciera ne, klus ki prze tar te, za cier an ki
w ku chni śląskiej. 

Nazwy klu sek w gwa rach śląskich 

Na zwy klusek sta no wią jed no z sub pól po la te ma tycz ne go słow -
nict wa ku linar ne go (szer zej: Wi tas zek- Sam bors ka 2005) związa ne go
z kon kretną po trawą. Klus ki w za leżności od obsza ru Śląska przyj-
mują cha rak te ry stycz ne na zwy. Na Śląsku Cies zyńs kim określa się je
prze de wszystkim ja ko gałusz ki; w Ra ci borskiem – gałecz ki; w Opol-
skiem i części przemysłowej Gór ne go Śląska – po pro stu klus ki
(w licz bie po je dynczej klus ka lub klusek), co ma związek z hi sto -
ryczno- ad mi ni stracy jno- kul tu rowy mi uwa run ko wa nia mi związany -
mi z przy na leżnością tych ziem do różnych or ga ni zacji państ wowych
(Czech, Nie miec, Pols ki). 

Przed mio tem ana li zy uczy ni o no 57 gwa rowych nazw klusek, któ-
re sta no wią 5,9% z 974 wszystkich „ku linarnych” lek semów opra co -
wanych w Lek sy ko nie dzied zict wa ku linar ne go Śląska (Przy mus zała,
Świ tała- Try bek 2021).

Tabl. 1. Kat go rie nazw klusek

Kategoria Ilość nazw

Na zwy określające sposo by przyrządze nia 17

Nazwy klusek go to wa nych na par ze pod przykryciem 7

Na zwy mo ty wo wa ne głównym skład ni kiem 15

Na zwy wska zujące na  pochodzenie klusek 3

Na zwy mo ty wo wa ne właści wościa mi or ga no lep tyczny mi 10

Nazw klusek wska zujące na ko lor klusek 3

Nazwy oznaczające kilka rodzajów klusek 2

RAZEM 57

Wśród zgro mad zo ne go ma te riału na jlicz niejszą grupę sta no wią
na zwy określające  s p o s o  b y  p r z y r z ą d z e  n i a  k l u s e k,  które
wska zują na czyn ności, ja kie wy ko nu je się przy ich wyra bi a niu lub
wy kor zy sty wa ne w tym ce lu sprzęty gos po darstwa do mo we go: 
gałuszki chy bane – wy ro bio ne cias to rzucano na wodę; od cza sow ni ka chy bać
‘rzucać, ciskać’ (SGŚ, t. V, s. 12); 

gałuszki gnie cio ne – cias to wygniatano; od cza sow ni ka gnieść ‘w yr abiać, ugnia tać’;

gałuszki kład zio ne – wy ro bio ne cias to kład zio no za po mocą łyżki na go tującą wodę
(Kie reś 2018, s. 136);

gałuszki ku lane – klu ski for mo wa no w dłoniach; od cza sow ni ka ku lać ‘ręcznie for mo -
wać z cias ta ku lis ty kształt’ (SGŚ, t. XVI, s. 160);

gałuszki szu lane – cias to klus ko we przed ugo to wa niem for mo wa ne jest za po mocą
łyżki; od cza sow ni ka szu lać ‘wałko wać w dłoniach’ (SGŚC, s. 318); 

gałuszki ściska ne – ciasto uciskano w dłoniach; od cza sow ni ka ściskać; 

klus ki cyka ne – klus ki for mo wa ne w wałec zki i kra ja ne nożem na ka wałki; od gwa ro -
we go cykać ‘dawk ować coś małymi porcja mi’ (SGŚ, t. V, s. 186);

klus ki kra ja ne – klus ki ziem niac zane for mo wa ne w wałec zki i kra ja ne nożem na ka -
wałki; od cza sow ni ka kra jać; 

klus ki prze cie rane, prze tarte – klu ski kład zio ne łyżką na go tującą wodę; od cza sow ni -
ka prze cie rać;

klus ki tarte – klu ski za gnia ta ne z tar tych su rowych i tłuc zo nych ugo to wa nych ziem -
niaków z do datkiem so li, nazy wa ne też polski mi kluska mi, ciemny mi kluska mi,
czorny mi kluska mi; od cza sow ni ka trzeć;

prażon ki – kluski wyrabiane z grubej, żytniej, mielonej na żarnach mąki prażonej na
sucho w rondlu; motywowane czasownikiem prażyć ‘poddawać działaniu wysokiej
temperatury bez użycia tłuszczu; przypiekać’ (Ma licki 2004, s. 57);

szczykan ki – klus ki z ziem niaków, które dro bi się po ka wałku nożem z całej pełnej
łyżki; od cza sow ni ka szczykać ‘dzi elić na ka wałki przy po mo cy os tre go narzęd zia’
(SGŚC, s. 304); 

ścier ki – drob ne, dość twarde klu sec zki, które ście ra no (nad garn kiem) na drob ne ka -
wałec zki pierwot nie rę ka mi, później na tarce o grubych oc zkach. Tech ni ka ręczne go
wyko ny wa nia klu sec zek po le gała na po cie ra niu o sie bie rę ka mi, międ zy który mi
znajdo wało się cias to (Przy muszała 2018, s. 357–358); mo ty wo wa ne cza sow ni kiem
ście rać; 

ście rec zka – cias to ma ka ro no we tarte (ście rane) na grubych oc zkach  (Lom pa 1858,
s. 65); od cza sow ni ka ście rać ‘ro zdra bniać coś przez tar cie’;
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warówki – klus ki go to wa ne na parze; mo ty wo wa ne rzec zow ni kiem war ‘g otująca się
woda; wrzątek’ lub cza sow ni kiem warzyć ‘g ot ować’ (SGŚC, s. 344);

za cie ran ki – klus ki kład zio ne łyżką na wodę; od gwa ro we go za cie rać ‘trąc, dzie lić na
ka wałki; rozcie rać’ (KSGŚ);

za cier ki – drob niutkie, dość twarde klu sec zki ro bio ne w rę kach; od cza sow ni ka za cie -
rać. 

Jednym z cha rak te ry stycznych sposobów przyrządza nia klusek
z ci a sta drożdżo we go jest  g o  t o  w a  n i e  i c h  n a  p a r  z e  p o d
p r z y k r y c i e m, co zna jdu je wy raz w na zwach; te nazwy klusek
w gwa rach śląskich często są za pożycze niami z języka nie mieckie go,
np.:
gałuszki na parze – klus ki o okrągłym kształcie go to wa ne na parze w garn kach
obwiąza nych czystą ścierką  (SGŚC, s. 111);

buchty – nazwa utwor zo na od nie mieck ie go Buchteln ‘rod zaj słod kich klu sek/bułe-
czek z kon fi turą w środ ku (piec zo nych a nie pa ro wa nych)’;

bu chetki – nazwa utwor zo na od nie mieck ie go Buchteln (SGŚ, t. III, s. 72);

he wekle jzy – nazwa utwor zo na od nie mieck ie go He fek loß (Wurst 1910, s. 36–37);

klus ki na parze – bułec zki z cias ta drożdżo we go go to wa ne na parze;

pam pu chy – nazwa utwor zo na od nie mieck ie go Pfannku chen;

pu chetki – nazwa utwor zo na od nie mieck ie go  Buchteln.

Pod względem frek wencji wy stępo wa nia nazw klusek liczną gru-
pę sta no wią też na zwy m o  t y  w o  w a  n e  g ł ó w n y m  s k ł a d  n i  -
k i e m  p o  t r a w y, np.: 
ajer graup, ajer grau pa – drob ne klu sec zki z cias ta ma ka ro no we go tar te go; pożyc zka
z języka nie mieck ie go Eier graupe;: 

eier stich – małe klu sec zki ja jec zne; pożyc zka z nie mieck ie go (Eier stich); 

gałuszki z kru pi cy – rod zaj klu sek mącznych przyrządza nych z grubo mie lo nej mąki
pszen nej lub ży tniej, tj. kru pi cy, jaj ka, wo dy i so li do sma ku  (On drusz 2016, s. 182);

kar to fel melkle ze – klus ki za gnia tane z tłuc zo nych go to wa nych ziem niaków z do -
datkiem mąki ziem niac za nej, jaj ka i so li; pożyczka języka nie mieck ie go Kar tof fel -
mehlklőße; 

klu sek kar to fla ny – kul ka z cias ta ziem niac za ne go z do datkiem mąki i jaj ka, ugo to wa -
na w oso lo nej wod zie (SGŚ, t. XV, s. 79); 

klus ki jabczane – klus ki za gnia tane z tar tych su rowych i tłuc zo nych ugo to wa nych
ziem niaków z do datkiem so li i ewen tualnie mąki; nazwa mo ty wo wa na gwa rowym
okreś le niem ziem niaków (ja by);

klus ki jęczmienne – klus ki z mąki jęczmien nej;

klus ki ma ko we, klus ki z ma kiem – klus ki z do datkiem ma ku (Korze niowska 1993,
s. 74–75; Koel ling 1903, s. 76);

klus ki pszenne / klus ki z psze nic znej mąki – klus ki przy go to wa ne z tłuc zo nych go to -
wa nych ziem niaków z do datkiem mąki pszen nej, jaj ka i so li;

kluski kartoflane – kluski zagniatane z tłuczonych gotowanych ziemniaków z do-
datkiem mąki ziemniaczanej, jajka i soli;

klus ki z chrza nu – klus ki przy go to wa ne z prze tar te go i ugo to wa ne go chrza nu za go to -
wa ne na wod zie z mlekiem i zakłótką z mąki (Nasz 1964, s. 49); 

klus ki z kar to fel me lu – klus ki przy go to wa ne z ugo to wa nych i tłuc zo nych ziem niaków
z do datkiem mąki ziem niac za nej, jaj ka i so li, zapożyczenie z języka nie mieckiego
Kar to fel mehl; 

klus ki z tar tych kar to fli – rod zaj klu sek za gnia ta nych z tar tych su rowych i tłuc zo nych
ugo to wa nych ziem niaków z do datkiem so li; 

klus ki ze szkro bu – klus ki ziem niac zane z do datkiem mąki kar to fla nej; nazwa na -
wiązu je do gwa ro we go okreś le nia mąki ziem niac za nej (szkro bek) (Szrom ba- Ry so wa
1984, s. 120);

kwarg kluzy – rod zaj klu sek przyrządzo nych z go to wa nych ugnie cio nych ziem -
niaków, se ra i mąki pszen nej, ewen tualnie gry siku; nazwa jest pożyczką z nie miec-
kie go Quarkklöße.

Inną jesz cze grupę tworzą na zwy klusek w s k a  z u j ą c e  n a  p o  -
c h o d  z e  n i e  p o  t r a w y, na jej związek z kul turą i obycza ja mi ja -
kie goś re gio nu czy państ wa, dla przykładu:
klus ki polskie / polski e klusk i – po tra wa ta zna na jest w całej Pols ce. War to wspom -
nieć, iż prze pi sy na przy go to wa nie Polnische Klöse, Polnische Kar tof felklöâchen
znajdują się w nie mieckich książkach ku charskich z początku XX wieku wy da nych
na Śląsku. Ten rod zaj klu sek ma też inne re gio nalne nazwy: klusk i tar te, śląski e klus-
k i, czorne klus ki (Szołty sek 2003, s. 101);

klus ki nie mieck ie – nazy wa ne in ac zej kluska mi z kar to fel me lu (Szrom ba- Ry so wa
1978, s. 116); 

klus ki śląskie – wskazujące na pochodzenie rodzime, śląskie. 

Oprócz sma ku po trawy istot ne znacze nie pod czas de gu stacji mają
także dozna nia este tycz ne związa ne z pozo stałymi zmysłami człowie -
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ka: wzro ku, węchu, do tyku. Do przeżyć este tycznych odsyłają n a  -
z w y  m o  t y  w o  w a  n e  w ł a ś c i  w o ś c i a  m i  o r  g a  n o  l e p  -
t y c z n y  m i  po traw.  W przypad ku klusek od noszą się one głów nie
do kształtu, wyglądu i kon sy stencji:
bu ko we gałuszki – „klus ki z grubo zmie lo nej mąki rozro bio nej wodą i wrzu cane na
wrzątek noszą nazwę gałuszek bu kowych” (Szrom ba- Ry so wa 1978, s. 115); klus ki
zwa no bu kowy mi od bu ku – drewna cha rak te ry zujące go się dużą twar doś cią;

gałec zki – rod zaj klu sek ziem niac za nych o ku lis tym kształcie; od rzec zow ni ka gałka
‘coś ku lis te go, okrągłego’;

gałuszki z dziurką – je den z rod zajów okrągłych klu sek z cha rak te rystyc znym
wgłębie niem pośrod ku; 

chłupate gałuszki4 – klus ki z tar tych ziem niaków; w trak cie go to wa nia na ich po -
wierzch ni tworzą się lic zne, drob ne strzęp ki, którym po tra wa zawd zięcza nazwę (po -
dob nie jak w przy pad ku gałuszek fu sa tych i strza pa tych); od gwa ro we go przy miot ni -
ka chłupa ty ‘kudłaty’ (SGŚC, s. 110–111);

gałuszki fu sate – klus ki ziem niac zane z tar tych i ugo to wa nych ziem niaków lub tylko
tar tych z do datkiem so li i mąki oraz jaj ka; od fu sa ty ‘wąsa ty’ (SGŚ, t. IX, s. 159;
SGŚC, s. 111); 

gałuszki strza pate – klus ki przyrządzane z mąki, wo dy, ja ja i so li; z cias ta for mo wa no
wałec zek, z które go sku ba no małe klu sec zki; od przy miot ni ka strza pa ty ‘roz cz o-
chrany, nieuc ze sa ny’ (Buchta, Pe ter ková, Rucki... 2009, s. 297);

klus ki gu mio ne / klus ki gu mi no we – klu ski za gnia ta ne z tłuc zo nych go to wa nych ziem -
niaków z do datkiem mąki ziem niac za nej, jaj ka i so li, for mo wa ne ręcznie w kształcie
małej, mieszczącej się w dłoni kul ki, częs to z nie wiel kim wgłębie niem na sos; nazwa
mo ty wo wa na przy miot ni kiem gu mi nowy ‘g umowy’ (SGŚ, t. XI, s. 108), po dob nie jak 
nie miecka pożyc zka gu mikle jzy (Gum miklöße);

klus ki z dziurką – okrągłe klus ki z cha rak te rystyc znym wgłębie niem pośrod ku (Kie -
reś 2018, s.136);

ko pytka – klus ki for mu je się w wałek i kroi ukośnie nożem na mnie jsze ka wałki;
nazwa na wiązu je do kształtu ko pyt zwierząt;

mask loc zki – klus ki go to wa ne z su rowych tar tych ziem niaków o kleis tej kon sys tencji; 
mo ty wo wa ne gwa rowym przy miot ni kiem maskla ty ‘klei sty, za kal co wa ty’ (SGŚC,
s. 187).

Pod stawą ono maz jo lo giczną nazw klusek jest rów nież  i c h  k o  -
l o r. Do mi nują prze de wszystkim dwie barwy – biała i czarna: 
białe klus ki – klus ki o jas nej bar wie, zagnia ta ne z tłuczonych go to wanych ziem- 
niaków z do dat kiem mąki ziem niacza nej; 

czarne/ciemne klus ki – klus ki z tłuc zo nych ugo to wa nych ziem niaków i mąki kar to fla -
nej z do datkiem tar tych su rowych ziem niaków, którym zawd zięczają swój ciemny
ko lor;

gałuszki białe – klus ki o jas nej bar wie (Kie reś 2018, s. 136).

W ze branym ma te ria le wy stępują rów nież przykłady, kie dy pod
jedną nazwą kryją się różne rod za je klusek. Z te go ty pu sytu acją
mamy do czy ni e nia przy na zwach śliżki i kned le: 
śliżki – klus ki wy ra biane z ży tniej mąki, po da wa ne z cukrem i masłem lub ze skwar -
ka mi (On drusz 1972, s. 182), ale także py zy z ziem niaków (KSGŚ) czy drob ne klus ki
na mleku (Wal lis 1960, s. 47); 

kned le – rod zaj okrągłych klu sek z nad zie niem lub bez; po da wa ne na słod ko i na
słono; nazwa jest pożyczką z nie mieck ie go (Knödel); po tra wa po pu lar na w kuchni
czes kiej, wystę pu je w wie lu wers jach, np. kned le ziem niac zane, kned le twa ro go we,
kned le z bułki (Kuchnia czeska… 2014, s. 48–54), rów nież klus ki drożdżo we go to -
wa ne na parze.

War to tu do dać, że lek sem gałusz ki, pełniący funk cję członu ka te -
go ry zujące go w na zwach klusek, jest ogól nym określe niem klusek
mącznych i ziem niaczanych na Śląsku Cies zyńs kim. Ich na zwa jest
pożyczką z języka czes kie go ha lušky (Wysłoucho wa 1896, s. 128;
Kie reś 2018, s. 148).

Pod su mo wa nie 

W przed sta wio nym tekście po ka za no klus ki ja ko je den z ele men-
tów wspól ne go, sze ro ko ro zu mia ne go dzied zict wa kul tu ro we go
(w tym wypad ku ku linar ne go) pols ko- czes ko- nie mieckie go po gra -
nicza. Wy razem te go jest zarówno sa ma po tra wa – klus ki (zna na
i obecna we wszystkich trzech ku chniach), jak i (a może prze de
wszystkim) jej na zwy, funk cjo nujące do dziś w gwa rach śląskich,
będące nie zaprzeczal nym świa dect wem wie lo wie kowych związków
i wza jemnych odd ziaływań sąsia dujących ze sobą re gionów. Wpływy 
ku linar ne i języ ko we, choć nie zwy kle ważne, są tyl ko jednym z nich. 
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4 Ten rod zaj klu sek zna ny jest w kuchni os trawskiej pod nazwą chlu pa té kned-
líky, według jed ne go z prze pisów po da je się je „s českým ze lím a škvárky” (Buchta, 
Pe ter ková, Rucki... 2009, s. 66; Ke jřo vá 1923, s. 9).                                    



O tym, że klus ki sta no wią istotny skład nik cod zi en nej i świątecz -
nej die ty miesz kańców Śląska, świad czy różno rod ność ich od mi an
oraz bo gact wo nazw, z których część to za pożycze nia z języków
sąsied nich (nie mieckie go i czes kie go). I tak, do pożyczek nie mieckich 
przykłado wo na leżą: ajer grau pa, buchta, ei er stich, gu mik le jzy, he we -
kle jza, kar tofel mel kle ze, klu sa, klusek, knedel, pam puch; za pożycze -
nia mi z języka czes kie go są cho ciażby: gałusz ki czy kned licz ki. Zde -
cydo wa na jednak więks zość to na zwy śląskie, jak np.: ko pyt ka, klus ki
białe, klus ki gnie cio ne, prażon ka, warówki, szczykan ki, ścier ka, za -
cier ka.

Są one mo ty wo wa ne różny mi czyn ni ka mi. Z ana li zy za pre zen to -
wa ne go ma te riału wy ni ka, że na jlicz niejszą grupę sta no wią na zwy na -
wiązujące do sposo bu przyrządza nia klusek, ekspo nujące kon kret ne
czyn ności przy ich wy kony wa niu, jak: kro je nie (klus ki kro jo ne), kła-
d ze nie (klus ki kład zio ne), wałko wa nie (gałusz ki szu la ne), ku la nie
(gałusz ki ku la ne), zagnia ta nie (klus ki gnie cio ne), ścis ka nie (gałusz ki
ścis ka ne), ściera nie (ścier ki), praże nie (prażon ka), prze ciera nie (klus -
ki prze tar te, prze ciera ne), rzuca nie na wodę (gałusz ki chy ba ne). Nie -
co mniej liczną grupę tworzą na zwy mo ty wo wa ne głównym skład ni -
kiem po trawy (klus ki jęcz mi en ne, klus ki z psze nicz nej mąki, klus ki
kar tofla ne, kar tofel mel kle ze, gałusz ki z kru picy, klus ki z chrza nu, klus -
ki ze szkro bu, klus ki z ma kiem, kwargkluzy). 

Nad to pod stawą mo ty wacyjną nazw są właści wości or ga no lep -
tycz ne po trawy, a wśród nich: ko lor (klus ki białe, klus ki ciem ne, klus ki 
czar ne), kształt (gałecz ki, klu sa, ko pyt ka), wygląd (gałusz ki z dziurką,
gałusz ki fu sa te, chłupa te gałusz ki), kon sy stencja (klus ki gu mio ne, bu -
ko we gałusz ki, mas klocz ki). Do in nych czyn ników mo ty wujących na -
leży związek po trawy z określonym re gio nem (klus ki śląskie) czy
z państ wem (klus ki pols kie, klus ki nie mieckie). 

War to rów nież zau ważyć, że ten sam rod zaj klusek może być róż-
nie na zwany. Przykładem są klus ki białe zwa ne też klus ka mi śląski mi,
gu mik lejza mi, klus ka mi gu mi nowy mi, klus ka mi gu mio ny mi; także
klus ki czar ne określa ne ja ko: klus ki ciem ne, klus ki tar te, klus ki pol-
skie, klus ki jabcza ne czy klus ki na par ze wy stępujące rów nież pod na -
zwa mi: buchty, he we kle jzy, pam puchy. 

Przy wołane gwa ro we na zwy klusek są jednym z ele mentów nie -
ma te rial ne go dzied zict wa kul tu ro we go związa ne go ze słow nict wem
ku linarnym. Wśród licznych określeń mącznej po trawy na zwy rod zi -
me prze pla tają się z na zwa mi za pożyczony mi, na co wpływ miał
niewątpli wie cha rak ter po gra niczny Śląska. Jak pod kreślają Dušan
Janák i Mi ros lav Paulíček:

Díky jazyku můžeme zjistit, co je vědomí a paměti. Je sice možné, ba dokonce
pravděpodobné, že si pamatujeme vůně a chutě určitých pokrmů. Ty však zatím
neumíme předávat jiným lidem jinak než slovním popisem nebo ostentativní definicí,
tj. přímým ukázáním případu určité chutí či vůně (Janák, Paulíček 2020, s. 41–42).
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