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Abstract

The aim of the article is to show the culinary heritage of the Polish-Czech-German
borderland as exemplified by Silesian names of noodles. 71 dialect lexemes were
analyzed in the text; their origin and motivation were discussed. Several motivational
groups have been distinguished: names relating to the method of preparing the dish;
names referring to its main ingredient; names indicating the organoleptic properties of
the noodles (colour, shape, texture) and their connection 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 ethnographic sources, dialect dictionaries and
field materials collected in the last few years in the area of Silesia and Opole
Provinces.

Celem artykutu jest pokazanie dziedzictwa kulinarnego polsko-czesko-niemieck-
iego pogranicza na przyktadzie $laskich nazw klusek. W tekscie analizie poddano 75
gwarowych leksemow, omawiajac ich pochodzenie i motywacje. Wyrdzniono kilka
grup motywacyjnych: nazwy odnoszace si¢ do sposobu przyrzadzania potrawy;
nazwy nawiazujace do jej gltownego skladnika; nazwy wskazujace na wlasciwosci or-
ganoleptyczne klusek (kolor, ksztalt, konsystencja) oraz na ich zwiazek z regionem
czy panstwem. Cze$¢ przykltadow nazw klusek to pozyczki z jezyka niemieckiego
i jezyka czeskiego, wskazujace na wspolne dziedzictwo kulinarne.

Baze materiatowa niniejszego tekstu stanowia dawne i nowsze zrodta etnogra-
ficzne, stowniki gwarowe oraz materialy terenowe zebrane w ostatnich kilku latach
na obszarze dwoch wojewddztw: $laskiego i opolskiego.
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Wprowadzenie

Irena Korbelarova w jednej ze swoich licznych prac dotyczacych
kulinariow podkresla:

Kulinarni kultura byla a je nedilnou soucasti kazdodennosti spole¢nosti, v§ech
jejich vrstev a skupin bez ohledu na dobu, socialni prostfedi a rodinné poméry, v niz
zily. Jen role, kterou strava v konkrétnich chvilich a souvislostech sehravala, jeji
skladba a zplisob upravy, podavani a konzumace, se odlisovaly (Korbelatova 2015,
s. 7).

Powyzsze stowa wpisujg si¢ w rozwazania dotyczace funkcjono-
wania dziedzictwa kulinarnego na polsko-czesko-niemieckim pogra-
niczu, gdzie tradycje zywieniowe od stuleci — dzigki bezposrednim
1 posrednim kontaktom mieszkancow, zmieniajacej si¢ administracji
panstwowej — przenikaja si¢, wzbogacajac kulturg jedzeniowa spo-
tecznosci zamieszkujgcych ten obszar.

Na poczatku rozwazan warto wspomnie¢, iz Slask jako pogranicze
polsko-czesko-niemieckie jest dla specjalistow roéznych dyscyplin
naukowych interesujgcym obszarem badan. W ostatnich kilku deka-
dach przedmiotem refleksji historykéw, socjologéw, antropologow,
kulturoznawcow i jezykoznawcow staly sie zwyczaje i praktyki ku-
linarne wspomnianego pogranicza, ktdre wpisujg si¢ w ogolnoswia-
towy trend zwigzany z poznawaniem, upowszechnianiem i utrwala-
niem spuscizny wczesniejszych pokolen w rdéznych jego przejawach.
Tylko w taki sposdb mozliwe jest
[...] poznani jejich kofenti, vyvoje, uchopeni v §irokém kontextu a ztiroceni v sou-
Casnosti, [...] tak v rdmci popularizace dané problematiky a jeji aplikace v edukaci
a regionalni praxi ekonomického i spoleenského charakteru (Korbelafova 2015,
s. 11-12).

O dziedzictwie kulinarnym mozna méwi¢ zarbwno w wymiarze
materialnym, jak i niematerialnym. W pierwszym przypadku naleza
do niego materialne artefakty w postaci naczyn i sprzgtoéw kuchen-
nych, gospodarczych, sposoby uprawy roslin i hodowli zwierzat, wy-
twarzania jedzenia, konserwowania, przechowywania itp. Natomiast
w drugim wymiarze — niematerialnym sg to: praktyki kulinarne towa-
rzyszace zwyczajom rodzinnym i dorocznym; wiedza na temat sktad-
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nikow zywno$ciowych, ich stosowania, obrobki oraz sposobow przy-
rzgdzania pokarméw; takze przekazy ustne dotyczace wymienionych
kwestii, obejmujace roéznorodne Srodki wyrazu, a na plaszczyznie
jezyka nazwy gwarowe zwigzane z kulinariami i szeroko pojetymi
czynno$ciami w zakresie przygotowania pozywienia oraz okolicz-
no$ciami jego spozywania. Dziedzictwo kulinarne nie jest constans,
ale nieustannie zmienia si¢. Zawiera w sobie zarowno wytwory lokal-
ne, silnie zwigzane z regionem ich wytwarzania, jak i zapozyczone,
odpowiednio dostosowane do potrzeb, upodoban oraz do obowigzu-
jacej mody w zakresie odzywiania (Switata-Trybek, Przymuszata,
2018, 5. 9).

Przedmiotem artykutu uczyniono kluski — wspoélne, kulinarne
dziedzictwo pogranicza. Byly one znane i spozywane od wiekoéw
zarébwno w Polsce, jak i w Czechach oraz w Niemczech, skad niektore
ich rodzaje ,,przywedrowaty” na Slask. Z panstw sasiednich przejeto
nie tylko rézne odmiany tej potrawy (receptury, sposoby jej wykona-
nia czy podawania), ale zapozyczono takze ich nazwy.

Celem artykutu jest omowienie gwarowych, §laskich nazw klusek
oraz wskazanie ich pochodzenia i motywacji. Przez okreslenie ,,$la-
skie” rozumie si¢ nazwy odnotowane na obszarze catego Slaska, poj-
mowanego ,,jako historycznie uksztaltowany region etniczno-j¢zy-
kowy, ktorego granice wyznacza obszar zwartego osadnictwa rdzen-
nej ludnoséci postugujacej sic rodzimym dialektem” (SGS 2000,
s. XII). Dzis$ jest to gtéwnie region w obrgbie administracyjnych gra-
nic wojewodztwa $laskiego i opolskiego oraz w obrgbie czeskiego
kraju morawsko-$§laskiego. Oprocz tych rodzajow klusek, ktore stano-
wig wspolne dobro kulturowe obszaru pogranicza, analizie poddano
takze nazwy innych ich typow, znanych i spozywanych na Slasku
dawniej i dzis.

Bazg niniejszego tekstu stanowig dawne i nowsze zrodta etnogra-
ficzne, opublikowane do tej pory tomy Stownika gwar Slgskich
(t. I-XVI, red. B. Wyderka, Opole 2000-2017), Stownik gwarowy
Slgska Cieszynskiego (red. J. Wronicz, Ustron 2010), a takze mate-
riaty terenowe zebrane w ostatnich kilku latach.
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Kuchnia pogranicza polsko-czesko-niemieckiego

Pogranicze panstwowe czy kulturowe, zwtaszcza etniczne lub re-
gionalne, stanowi interesujaca ptaszczyzng krzyzowania si¢, wzajem-
nego oddziatywania i przeplatania réznych zbiorowosci ludzkich
i kultur (Babinski 1994, s. 32). Slask jest typowym obszarem pogra-
nicza, od wczesnego Sredniowiecza stykato sie tu wiele narodowosci
1 kultur. ,,Zetkneli si¢ tu ze sobg rodowici mieszkancy tej ziemi oraz
Polacy, Czesi, Luzyczanie, Niemcy, a w wyniku kolonizacji takze Wa-
lonii i Flamandowie oraz ludy romanskie” (Simonides 2009, s. 47—
—48). Ksztaltujace si¢ w tym regionie praktyki zywieniowe nie formo-
waly si¢ zatem w izolacji, nie stanowity osobnych tworow oddzie-
lonych granicami administracji panstwowej czy etnicznej. Z tego tez
mig¢dzy innymi powodu Radmila DluhoSova konstatuje:

[...] je tfeba si uvédomit, Ze Zadna jednotna slezska kuchyné neexistuje [...], Ze se po-
hybujeme v ramci kuchyni jednotlivych slezskych oblasti [...], kde vzdy dochazelo
k miseni kultur, vlivl a jazyka jak individualni cestou (rodinné vazby), tak obecnym
tokem informaci, a tedy i ke kulturnimu transferu v kulinarni oblasti. Vzajemn¢ se tak
ovliviiovaly, zvlasté v piihrani¢nich oblastech zemi, regionti a subregiond, nejen ,.ku-
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chyné&” ve smyslu soustavy jidel a napoji, jejich obsahu a pfipravy, ale rovnéz nazvo-
slovi. Nikoli v8ak disledné a v tplnosti (Dluhosova 2015, s. 231).

Kuchnia $laska zawiera mnostwo wplywow i zapozyczen, widac
w niej wielonarodowosciowy charakter tego regionu. Przez wieki
mieszata si¢ tu kuchnia regionalna, z kuchnig polska, czeska i nie-
miecka. Kulinaria, podobnie bowiem jak i inne elementy kultury,
przenikajg si¢, za$ dostosowane do lokalnych warunkoéw 1 przy-
zwyczajen ludno$ci wzbogacaja obowigzujace wzory w zakresie od-
zywiania. Czytelnymi przyktadami infiltracji sa np. nazwy artykutow
spozywczych, sposoby przetwarzania produktéw zywnosciowych
w konkretne potrawy i dania, okoliczno$ci konsumpcji pokarmow
z towarzyszgcg im oprawg, a wspolczesnie takze réznorodne organi-
zowane inicjatywy kulturotworcze, ktorych celem jest promocja
wspolnego dziedzictwa kulinarnego.

Analizowanie kuchni pogranicza nalezy do trudnego zadania, bo-
wiem jak stwierdza Waldemar Zarski , jest [ona] ztozona, co wynika
z rodzaju $wiadomosci spotecznej, w ktorej rzeczywistos¢ historycz-
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na nabiera w odbiorze indywidualnym i zbiorowym innego wymiaru”
(Zarski 2012, s. 172). W przypadku pogranicza polsko-czesko-nie-
mieckiego te ztozono$¢ wida¢ w potrawie, jaka sa kluski (zob. Kned-
Itk — Klof3 — Knédel... 2014, Kuchnia czeska... 2014). To z pewnoscia
specjal bedacy swoistym kulinarnym znakiem rozpoznawczym tego
obszaru, a jednoczes$nie element identyfikacji tozsamo$ciowej. Trze-
ba zaznaczy¢, iz cz¢$¢ wyrabianych tu klusek niewiele rézni si¢ od
siebie, a historia ich przyrzadzania ma w duzym stopniu zrédto w go-
spodarce rolnej, uprawie okreslonych gatunkow zboz i warzyw (ziem-
niakow) oraz w charakterystycznych sposobach przygotowania z uzy-
ciem odpowiednich naczyn i sprzetow. Kluski jadato si¢ i jada tu bar-
dzo chetnie, a ich rozmaito$¢ moze zadziwié niejednego smakosza,
podobnie jak nazwy, ktore zawarte s3 w wielu ksigzkach kucharskich
z XIX 1 XX wieku (np. Rettigova 1868/2022, Davidis 1893).

Kuchatské prirucky, neopominutelné studnice tidajti pro poznani kulinarnich
dgjin jako segmentu vSedni i svatecni kazdodennosti, jsou velmi specifickymi pisem-
nymi — rukopisnymi i ti§ténymi — dokumenty. A¢ maji normativni charakter, dispo-
nuji pomérné vysokou mirou vypovidaci schopnosti ve vztahu k vyvoji stravovani
a konkrétné kuchyné ve smyslu soustavy duchovnich i materidlnich aspekti sou-
visejicich s formovanim uceleného systému kulturniho stravovani a stolovani urcité
socialni skupiny a izemi (Pameét chuti... 2020, s. 7).

Kluski jako wspoélne dziedzictwo kulinarne

Pod okre$leniem kluski' kryje si¢ ogdlna nazwa potraw macznych,
czesto z dodatkiem surowych tartych lub gotowanych ziemniakow, ja-
jek, sera. Kluski przyrzadza si¢ w rozmaitych ksztaltach (okragte,
podtuzne, krojone, w formie zacierki, ktadzione), gotuje si¢ je w wo-
dzie, mleku, wywarze migsnym lub warzywnym, na parze, smazy na

''W polszczyznie ogélnej leksem kluska (jako nazwa potrawy uzywany zwykle
w formie liczby mnogiej kluski) znany jest od potowy XVII wieku (https://www.
wsjp.pl/index.php?id_hasla=52981&ind=0&w _szukaj=kluska#; dostep 26.01.2022)
i stanowi niemiecka pozyczk¢ dawnego dialektalnego kldschen ‘gotowane galki
z ciasta’, begdacego forma zdrobniala do klos ‘bryla, gruda’ (Bankowski 2000,
s. 711-712; Witaszek-Samborska 2005, s. 271).
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thuszczu itd. Serwuje si¢ je zazwyczaj na obiad (w dni powszednie
1 $wigteczne) lub kolacje w postaci dodatku do zup i dan migsnych.
Kluski spozywa si¢ rowniez jako samodzielne danie, zardwno w wer-
sji wytrawnej (np. nadziewane farszem mi¢snym, grzybowym, polane
topiong stoning ze skwarkami albo podsmazong na ttuszczu pokrojona
cebulg), jak i stodkiej (z cukrem, owocami, stodkimi sosami).

Ze wzgledu na uzyte sktadniki w kuchni §laskiej wystepuja dwa
podstawowe rodzaje klusek: maczne i ziemniaczane. Do tych drugich
dodaje si¢ rowniez niewielka ilos¢ maki (pszennej lub kartoflanej).
Kluski z samej maki (gtdownie jeczmiennej, bez dodatkéw w postaci
ziemniakoéw czy sera) o zbitej 1 twardej konsystencji, zgodnie z daw-
nym przeswiadczeniem, bardzo sycily i dlugo ,,trzymaty si¢ w zotad-
ku”, dajac site me¢zczyznom podczas ciezkiej pracy fizycznej w polu
czy w zaktadach przemystowych. Z kolei kluski ziemniaczane uwaza-
no za delikatniejsze i smaczniejsze, zwlaszcza jesli byly dobrze okra-
szone. One tez upowszechnity si¢ na wigksza skale dopiero w latach
20-30 XX wieku (zob. Z. Szromba-Rysowa 1978, s. 74; Zywirska
1964, s. 109).

Wspolczesnie ze wszystkich ich rodzajow najpopularniejsze sa
kluski slgskie, zwane tez kluskami biatymi wyrabiane z ugotowanych
i uthuczonych ziemniakéw z dodatkiem maki ziemniaczanej i soli
(niektére gospodynie dodaja réwniez jajko). Ich elementem wyroz-
niajgcym jest niewielkie wglebienie posrodku (tzw. dziurka) przez-
naczone na sos. Kluski te wraz z roladg wotowa, satatka z ,,modre;j”
(czerwonej) kapusty sg kulinarng wizytowka regionu, ale tez elemen-
tem budowania tozsamosci regionalnej mieszkancoéw. To kanoniczne
danie obiadowe rozpoznawalne jest w catym kraju, mozna je zamowic
w prawie kazdej restauracji i to nie tylko na Slasku. Zgodnie z tradycja
spozywa si¢ je w niedziele, S$wieta doroczne (Boze Narodzenie, Wiel-
kanoc, odpust parafialny) i inne uroczystosci rodzinne (np. jubileusze,
urodziny, chrzciny, wesela).

Duzym powodzeniem cieszg si¢ roéwniez kluski czarne. R6znig si¢
one od klusek biatych dodaniem do ciasta ziemniaczanego tartych su-
rowych ziemniakoéw. Potrawe te serwuje si¢ przede wszystkim na
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obiad do r6znych gatunkéw migsa (drobiu, wieprzowiny, wolowiny,
krolika) lub jako osobne danie, okraszajac je obficie thuszczem.

Innym jeszcze rodzajem klusek, ksztattem (okragle) przypomi-
najgcym wyzej wymienione, sg buchty wykonane z ciasta drozdzowe-
g0 1 nastgpnie gotowane na parze. Podaje si¢ je gldwnie na stodko
(z cukrem i polane roztopionym mastem lub nadziewane konfiturg).
Buchty wchodzg w sktad zestawu obiadowego o nazwie slgskie niebo
(znane rowniez jako Himmelreich), na ktory sktadaja si¢ wspomniane
powyzej kluski, gotowane migso wegdzone i stodko-kwasny sos z roz-
gotowanych suszonych owocow.

Do drobnych klusek mgcznych, czesto wyrabianych, nalezg takze
roznego rodzaju zacierki dodawane do rozmaitych wywarow, naj-
czesciej do rosotu i zupy mleczne;j.

Ale kluski to nie tylko specjal kuchni §laskiej. Wpisuja si¢ one
takze w tradycje kulinarng panstw o$ciennych. W Czechach najpopu-
larniejsza odmiang tej potrawy jest knedlik, ktory uznawany jest za ty-
powe danie kuchni czeskiej, przyrzadzane i podawane na wiele spo-
sob. Mowia o tym m.in. I. Korbelafova i R. Zagek:

Nelze pochybovat o tom, Ze za typicky ¢esky pokrm je v souCasnosti povazovan
knedlik, natecné také knedle ¢i knedla: z tésta piipraveny a ve vodé ¢i na pafe vafeny
pokrm kulovitého tvaru; piivodné masovy, pozdgji obvykle moucny ¢i bramborovy.
Vystupoval a vystupuje jako samostatné hlavni jidlo (kuptikladu nadivany uzenym ¢i
Skvarky se zelim, ve sladkych variantach plnény ovocem), castéji jako ptikrm / pfilo-
ha k masovym jidlim nebo k omackam, ptipadné jako zavaika do polévky. Rozsifeny
je dnes v riznych modifikacich v celych Cechach a na Moravé, stejné jako v &eském
Slezsku, v n€kterych ¢astech a zejména pak pravidelné koule rizné velikosti, nybrz
jako podlouhla siska (Korbelafova 2018, s. 189; zob. tez: Korbelarova, Zagek, 2020,
s.293-316).

W oparciu o Cesky jazykovy atlas nalezy stwierdzié, ze ogdlno-
czeski knedlik wystepuje na rdznych obszarach Republiki Czeskiej
pod postacig wielu nazw dialektalnych, np. knedle — zach. Morawy
1 pogranicze czesko-polskie, Siska — wsch. Morawy, buchta — ptdn.
Czechy, haluska (halecka) — Slask. Przyjrzyjmy sie opisowi wystepo-
wania poszczegdlnych czeskich nazw tej potrawy w opracowaniu
autorow publikacji Cesky jazykovy atlas (1992, s. 210-212):
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100 knedlik (406a)

1M knedlik
knedle /- (kiiedla 755, 756)
buchta (vafena buchta 303)
Siska (#éz 79)
haluska

Halecka
S knofel 737, -€1 736 (obé nedubl.)
N sliska 831, kluska 817, knedlik kinutej, kisanej, houskovej, rohlikove;j,
tvrdej; knedle houskova, zemlova, zemlickova, rohlikova; Siska kvasnicova,
kvaSena, kvasena, kisana, kisla, rohlikova, z rohlikama; hatecka bjetkova; buchta
moucn4, velka, vafena

2 Mapa sleduje zemépisné rozdily v oznacovani knedliku, tj. vafeného
moucného jidla valcovitého tvaru, které se kraji jako pfiloha k masu (ne tedy samo-
statného jidla sladkého).

Vedle diferenci lexikalnich byly zjistény rozdily slovotvomé (knedlik x
knedle, haluska x halecka) a také morfologicky rozdil knedle/-a.

Podoba knedle/-a ma ponékud vétsi rozsah, nez je uvedeno v PRO E6 (zasa-
huje az na Zabtezsko a Jevi¢sko). Fakultativni naf. atributy (napf. knedle Zemlova,
Siska kvasena apod.) nebyly mapovany. U vyrazu buchta pro odliseni od vyznamu
,sladké pecivo‘ byval pfipojovan atribut obligatorni (varend buchta).

V horskych oblastech jsou knedliky jakozto mouc¢né jidlo patrné pokrm

Srovnanim s nafe¢nimi nazvy knedlikd ovocnych (samostatného pokrmu
sladkého) bylo zjiSténo, ze v tomto vyznamu se slovniho spojeni varend buchta
uzivalo Casté&ji (téz 301, 316 a body na Nachodsku a na Kladsku). Pak patrné prene-
seno i na sledovany vyznam (,knedlik k masu®).

3 Mapa znazortiuje lexikalni a slovotvorné rozdily, vytvarejici nestejné velké
ohranicené oblasti. Rozlohou vyrazné prevazuje areél slova knedlik, jez se uziva v
této formé v celych Cechéch a na Novoméstsku; navazuje na néj slovotvorna vari-
anta knedle (na zap. poloviné Moravy). Vychodni polovinu Moravy pak zaujima
oblast slova siska, na niz navazuje ve Slezsku areal nazvu haluska (na Ptiborsku,
Frydecku-Mistecku a v pifechodovych nat. Ces.-pol.) s variantou halecka (v
opavské naf. skuping). Areal nazvu knedlik je v jiz. Cechach dubletné doplnén ar-
chaickym pojmenovanim buchta (Casto jen v uzu staré generace), jez se reliktné
dochovalo téz na Chodsku a na Kladsku. Slovo knedle proniklo, patrné pozdé&ji, i na
sev. Valassko a do pfechodovych naf. ¢es.-pol.
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V mluvé mést se uziva témét vyhradné nazev knedlik, ve stim. oblasti Ca-
st&ji ve formé hnedle.

4 buchta v sled. vyznamu jen nat.; Jg .k Bavorim knedliktim fikaji buchty, jinde to-
liko pe¢enému téstu na pekai”, SSIC vaiené buchty nak. — Nejasného pivo-
du, snad z psl. *buch-, *puch- ,zvétsovat se, kynout* nebo piejato z ném., pre-
pfenesenim.

halecka jen nat. (Jg hdlecka nespecif. kulicka®) — Dem. od hdlka z psl. *gala kou-
le‘, specifikaci vyznamu.

halu$ka jen nat.; Jg slc., SSIC obl. ,rizna jidla z tésta, napt. knedliky‘, SSJ ,druh
vafen¢ho moucného jidla® — Viz halecka.

knedle Jg mor., SSJC pomn., ob., &asto expr., SSJ knedla ,vaiené mouéné jidlo®,
napt. ,ovocny knedlik®, pol. knedel — Viz knedlik.

knedlik st¢., Jg, SSJC, SSJ knedlik ,,spravné knedl’a®, hluz. knedlik — Piejato
z jihoném. naf.

knofel jen nar.; Kt — Piejato z ném., pfenesenim vyznamu ,knoflik.

§iSka v sled. vyznamu jen nét.; st¢., Jg mor., SSIC naf. (SSJ ,mouénik z jemného
kynutého tésta‘) — Z psl. *siSvka (od §vka reduplikaci pro kratkost slova),
specifikaci vyznamu.

5 knedlik Ru 3 — knedlik Ju 1-6 — knedle Ju 6 — knedla Ju 6 — ki'esnd knedla Ru 5 —
siska Ju 7

Nalezy tu takze dodac, ze halusky byty pod koniec XIX w. poda-
wane na Slasku Cieszynskim jako jedno ze stodkich dan podczas ko-
lacji wigilijnej. Jak zauwaza J. Kralova, byly to: ,,»galusky«, tj. vykra-
jované knedliky, posypané cukrem, pernikem a polité maslem* (Kra-
lova 1961, s. 21-22). Autorka przypomina rowniez szacunek, z jakim
odnoszono si¢ wowczas do jedzenia, i podkresla, ze ,,Zuzitkovala se
i voda z ,,galusek (chlupatych knedlikl), kterou se zadé€laval chléb.
Jindy se tato voda osolila, omastila a snédla tieba s brambory** (Kralo-
va 1981, s. 30)%

2 Wspomniane tu przez autorke chlupaté knedliky, przyrzadzane z tartych suro-
wych ziemniakow, posiadaja w jezyku czeskim wiele regionlanych nazw, np. chlu-
pace, bosdky, modraky, volovaky (https://www.staroceskerecepty.cz/recepty- z-masa/
chlupate-knedliky-se-zelim-a-uzenym-masem-ceska-zimni-klasika; por. tez Kralo-
va 1981).
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knedlik
knedle f.
buchta
haluska
halecka

Mapa 1. Rozkad nazwy knedlik w Republice Czeskiej (za: CJA 1992, s. 210-212)

Natomiast w Niemczech do typowych klusek nalezg Knédel i Klo-
3’ przyrzadzane w wielu wariantach: ziemniaczane, maczne, z butki
1 jajek, drozdzowe (np. Kartoffelknidel, Semmelknodel, Topfenknd-
del, Dampfnudel); w zalezno$ci od rodzaju gotuje si¢ je w wodzie lub
na parze, wystepuja z rozmaitym nadzieniem (owocami, grzankami,
szynka, boczkiem, szpinakiem) i dodatkami (np. twarogiem).

Knedle i knedliki znane sg takze w kuchni §laskiej, a obu tych
nazw uzywa si¢ w gwarach §laskich (zwtaszcza na Zaolziu i Slasku
Cieszynskim) na okreslenie okragtych klusek (SGS, t. XV, s. 116).

W kuchni niemieckiej (takze austriackiej) do innych popularnych
rodzajow klusek naleza Spdtzle, czyli kluski ktadzione, ktorych pod-
stawowymi sktadnikami sg maka, jajo, so6l, niewielka ilos¢ mleka lub
wody 1 starta gatka muszkatotowa. Przygotowane ciasto najczesciej
przeciska si¢ przez specjalny przecierak lub durszlak z nieco wickszy-
mi otworami. Kluski gotuje si¢ w osolonej wodzie, po czym pod-
smaza na masle i podaje z r6znymi dodatkami: skwarkami i duszong
cebula, kietbasg, kiszong kapusta, z serem lub na stodko. Spdtzle sta-

3 Na poocy Niemiec uzywa sie okreslenia Klof, na potudniu — Knédel.
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nowig osobne danie albo dodatek do innych potraw, np. mi¢sa. Wy-
stepuje wiele odmian tej potrawy (np. Kdsspdtzle, Bdrlauchspitzle,
Spinatspdtzle). Kluski te przypominaja halusky znane w kuchni
stowackiej i czeskiej, przygotowane z maki, soli i surowych tartych
ziemniakOw oraz kluski przecierane, kluski przetarte, zacieranki
w kuchni $lgskie;.

Nazwy klusek w gwarach §laskich

Nazwy klusek stanowig jedno z subpol pola tematycznego stow-
nictwa kulinarnego (szerzej: Witaszek-Samborska 2005) zwigzanego
z konkretng potrawa. Kluski w zaleznoéci od obszaru Slaska przyj-
muja charakterystyczne nazwy. Na Slasku Cieszyfskim okresla sie je
przede wszystkim jako gafuszki; w Raciborskiem — gateczki; w Opol-
skiem i cze$ci przemystowej Gornego Slaska — po prostu kluski
(w liczbie pojedynczej kluska lub klusek), co ma zwigzek z histo-
ryczno-administracyjno-kulturowymi uwarunkowaniami zwigzany-
mi z przynaleznoscig tych ziem do réznych organizacji panstwowych
(Czech, Niemiec, Polski).

Przedmiotem analizy uczyniono 57 gwarowych nazw klusek, kto-
re stanowig 5,9% z 974 wszystkich , kulinarnych” lekseméw opraco-
wanych w Leksykonie dziedzictwa kulinarnego Slgska (Przymuszata,
Switata-Trybek 2021).

Tabl. 1. Katgorie nazw klusek

Kategoria Ilo$¢ nazw
Nazwy okreslajace sposoby przyrzadzenia 17
Nazwy klusek gotowanych na parze pod przykryciem 7
Nazwy motywowane gtéwnym skladnikiem 15
Nazwy wskazujace na pochodzenie klusek 3
Nazwy motywowane wlasciwosciami organoleptycznymi 10

Nazw klusek wskazujace na kolor klusek

Nazwy oznaczajace kilka rodzajow klusek 2

RAZEM 57
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Wsrod zgromadzonego materialu najliczniejszg grupe stanowig
nazwy okreslajace sposoby przyrzadzenia klusek, ktore
wskazujg na czynnosci, jakie wykonuje si¢ przy ich wyrabianiu lub
wykorzystywane w tym celu sprzgty gospodarstwa domowego:

gatuszki chybane — wyrobione ciasto rzucano na wodg; od czasownika chybal
‘rzucaé, ciskaé’ (SGS, t. V, s. 12);

gatuszki gniecione — ciasto wygniatano; od czasownika gnies¢ ‘wyrabia¢, ugniatac’;

gatuszki kladzione — wyrobione ciasto ktadziono za pomocg tyzki na gotujaca wode
(Kieres$ 2018, s. 136);

gatuszki kulane —kluski formowano w dtoniach; od czasownika kulac ‘r¢cznie formo-
waé z ciasta kulisty ksztatt’ (SGS, t. XVI, s. 160);

gatuszki szulane — ciasto kluskowe przed ugotowaniem formowane jest za pomoca
tyzki; od czasownika szula¢ ‘watkowaé w dtoniach’ (SGSC, s. 318);

gatuszki Sciskane — ciasto uciskano w dtoniach; od czasownika sciskac;

kluski cykane — kluski formowane w waleczki i krajane nozem na kawatki; od gwaro-
wego cykaé ‘dawkowaé co$ matymi porcjami’ (SGS, t. V, s. 186);

kluski krajane — kluski ziemniaczane formowane w wateczki i krajane nozem na ka-
waltki; od czasownika krajac;

kluski przecierane, przetarte —kluski kladzione tyzka na gotujaca wode; od czasowni-
ka przecierac;

kluski tarte — kluski zagniatane z tartych surowych i thuczonych ugotowanych ziem-
niakow z dodatkiem soli, nazywane tez polskimi kluskami, ciemnymi kluskami,
czornymi kluskami; od czasownika trzec;

prazonki — kluski wyrabiane z grubej, Zytniej, mielonej na zarnach maki prazonej na
sucho w rondlu; motywowane czasownikiem prazy¢ ‘poddawac dziataniu wysokiej
temperatury bez uzycia thuszczu; przypieka¢’ (Malicki 2004, s. 57);

szezykanki — kluski z ziemniakow, ktore drobi si¢ po kawatku nozem z catej peine;j
tyzki; od czasownika szczykaé ‘dzieli¢ na kawatki przy pomocy ostrego narzedzia’
(SGSC, s. 304);

Scierki — drobne, do$¢ twarde kluseczki, ktore $cierano (nad garnkiem) na drobne ka-
wateczki pierwotnie r¢kami, pozniej na tarce o grubych oczkach. Technika recznego
wykonywania kluseczek polegata na pocieraniu o siebie rekami, migdzy ktoérymi
znajdowalo si¢ ciasto (Przymuszata 2018, s. 357-358); motywowane czasownikiem
Scierac;

Sciereczka — ciasto makaronowe tarte (Scierane) na grubych oczkach (Lompa 1858,
s. 65); od czasownika scierac ‘rozdrabnia¢ co$ przez tarcie’;
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warowki — kluski gotowane na parze; motywowane rzeczownikiem war ‘gotujaca si¢
woda; wrzatek’ lub czasownikiem warzy¢ ‘gotowaé’ (SGSC, s. 344);

zacieranki —kluski ktadzione tyzka na wodg; od gwarowego zacierac ‘trac, dzieli¢ na
kawatki; rozciera¢’ (KSGS);
zacierki— drobniutkie, dos¢ twarde kluseczki robione w rekach; od czasownika zacie-

rac.

Jednym z charakterystycznych sposobow przyrzadzania klusek
z ciasta drozdzowego jest gotowanie ich na parze pod
przykryciem, co znajduje wyraz w nazwach; te nazwy klusek
w gwarach §laskich czgsto sg zapozyczeniami z jezyka niemieckiego,
np.:
gatuszki na parze — kluski o okragtym ksztalcie gotowane na parze w garnkach
obwigzanych czysta Scierkg (SGSC, s. 111);
buchty — nazwa utworzona od niemieckiego Buchteln ‘rodzaj stodkich klusek/bute-
czek z konfiturg w $rodku (pieczonych a nie parowanych)’;
buchetki — nazwa utworzona od niemieckiego Buchteln (SGS, t. 11, s. 72);
heweklejzy — nazwa utworzona od niemieckiego Hefeklof3 (Wurst 1910, s. 36-37);
kluski na parze — buteczki z ciasta drozdzowego gotowane na parze;
pampuchy — nazwa utworzona od niemieckiego Pfannkuchen;
puchetki — nazwa utworzona od niemieckiego Buchteln.

Pod wzgledem frekwencji wystepowania nazw klusek liczng gru-
p¢ stanowig tez nazwy motywowane gtéwnym sktadni-
kiem potrawy, np.:
ajergraup, ajergraupa — drobne kluseczki z ciasta makaronowego tartego; pozyczka
z jezyka niemieckiego Eiergraupe;:
eierstich — mate kluseczki jajeczne; pozyczka z niemieckiego (Eierstich);

gatuszki z krupicy — rodzaj klusek macznych przyrzadzanych z grubo mielonej maki
pszennej lub zytniej, tj. krupicy, jajka, wody i soli do smaku (Ondrusz 2016, s. 182);
kartofelmelkleze — kluski zagniatane z tluczonych gotowanych ziemniakow z do-
datkiem maki ziemniaczanej, jajka i soli; pozyczka jezyka niemieckiego Kartoffel-
mehlkldfe;

klusek kartoflany —kulka z ciasta ziemniaczanego z dodatkiem maki i jajka, ugotowa-
na w osolonej wodzie (SGS, t. XV, s. 79);
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kluski jabczane — kluski zagniatane z tartych surowych i ttuczonych ugotowanych
ziemniakow z dodatkiem soli i ewentualnie maki; nazwa motywowana gwarowym
okresleniem ziemniakow (jaby);

kluski jeczmienne — kluski z maki jeczmiennej;

kluski makowe, kluski z makiem — kluski z dodatkiem maku (Korzeniowska 1993,
s. 74-75; Koelling 1903, s. 76);

kluski pszenne / kluski z pszenicznej mqgki — kluski przygotowane z thuczonych goto-
wanych ziemniakoéw z dodatkiem maki pszennej, jajka i soli;

kluski kartoflane — kluski zagniatane z tluczonych gotowanych ziemniakéw z do-
datkiem maki ziemniaczanej, jajka i soli;

kluski z chrzanu — kluski przygotowane z przetartego i ugotowanego chrzanu zagoto-
wane na wodzie z mlekiem i zaktotkg z maki (Nasz 1964, s. 49);

kluski z kartofelmelu — kluski przygotowane z ugotowanych i thuczonych ziemniakow
z dodatkiem maki ziemniaczanej, jajka i soli, zapozyczenie z jezyka niemieckiego
Kartofelmehl,;

kluski z tartych kartofli — rodzaj klusek zagniatanych z tartych surowych i thuczonych
ugotowanych ziemniakow z dodatkiem soli;

kluski ze szkrobu — kluski ziemniaczane z dodatkiem maki kartoflanej; nazwa na-
wigzuje do gwarowego okreslenia maki ziemniaczanej (szkrobek) (Szromba-Rysowa
1984, s. 120);

kwargkluzy — rodzaj klusek przyrzadzonych z gotowanych ugniecionych ziem-
niakow, sera i maki pszennej, ewentualnie grysiku; nazwa jest pozyczka z niemiec-
kiego Quarkklife.

Inng jeszcze grupe tworzg nazwy klusek wskazujace na po-
chodzenie potrawy, najej zwigzek z kulturg i obyczajami ja-
kiegos$ regionu czy panstwa, dla przyktadu:
kluski polskie / polskie kluski — potrawa ta znana jest w calej Polsce. Warto wspom-
nie¢, iz przepisy na przygotowanie Polnische Kldse, Polnische Kartoffelklodchen
znajduja si¢ w niemieckich ksiazkach kucharskich z poczatku XX wieku wydanych

na Slasku. Ten rodzaj klusek ma tez inne regionalne nazwy: kluski tarte, slgskie klus-
ki, czorne kluski (Szottysek 2003, s. 101);

kluski niemieckie — nazywane inaczej kluskami z kartofelmelu (Szromba-Rysowa
1978, s. 116);

kluski slgskie — wskazujace na pochodzenie rodzime, $laskie.

Oprocz smaku potrawy istotne znaczenie podczas degustacji maja
takze doznania estetyczne zwigzane z pozostatymi zmystami cztowie-
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ka: wzroku, wechu, dotyku. Do przezy¢ estetycznych odsytaja na -
zwy motywowane wtasSciwoSciami organolep-
tycznymi potraw. W przypadku klusek odnosza si¢ one gtownie
do ksztattu, wygladu i konsystencji:

bukowe gatuszki — ,kluski z grubo zmielonej maki rozrobionej woda i wrzucane na
wrzatek nosza nazwe gatuszek bukowych” (Szromba-Rysowa 1978, s. 115); kluski
zwano bukowymi od buku — drewna charakteryzujacego si¢ duza twardoscia;

galeczki — rodzaj klusek ziemniaczanych o kulistym ksztalcie; od rzeczownika gatka
‘co$ kulistego, okragtego’;

gatuszki z dziurkq — jeden z rodzajow okraglych klusek z charakterystycznym
wglebieniem posrodku;

chiupate gatuszki* — kluski z tartych ziemniakéw; w trakcie gotowania na ich po-
wierzchni tworza si¢ liczne, drobne strzgpki, ktérym potrawa zawdzigcza nazwe (po-
dobnie jak w przypadku gafuszek fusatych i strzapatych); od gwarowego przymiotni-
ka chtupaty ‘kudtaty’ (SGSC, s. 110-111);

gatuszki fusate — kluski ziemniaczane z tartych i ugotowanych ziemniakéw lub tylko
tartych z dodatkiem soli i maki oraz jajka; od fusaty ‘wasaty’ (SGS, t. IX, s. 159;
SGSC, s. 111);

gatuszki strzapate — kluski przyrzadzane z maki, wody, jaja i soli; z ciasta formowano
waleczek, z ktorego skubano mate kluseczki; od przymiotnika strzapaty ‘rozczo-
chrany, nieuczesany’ (Buchta, Peterkova, Rucki... 2009, s. 297);

kluski gumione / kluski guminowe —kluski zagniatane z thuczonych gotowanych ziem-
niakow z dodatkiem maki ziemniaczanej, jajka i soli, formowane rgcznie w ksztatcie
malej, mieszczacej si¢ w dtoni kulki, czgsto z niewielkim wglgbieniem na sos; nazwa
motywowana przymiotnikiem guminowy ‘gumowy’ (SGS, t. XI, s. 108), podobnie jak
niemiecka pozyczka gumiklejzy (Gummikldfie);

kluski z dziurkg — okragte kluski z charakterystycznym wglebieniem posrodku (Kie-
re$ 2018, s.136);

kopytka — kluski formuje si¢ w watek i kroi uko$nie nozem na mniejsze kawatki;
nazwa nawiazuje do ksztattu kopyt zwierzat;

maskloczki —kluski gotowane z surowych tartych ziemniakdw o kleistej konsystencji;

motywowane gwarowym przymiotnikiem masklaty ‘kleisty, zakalcowaty’ (SGSC,
s. 187).

* Ten rodzaj klusek znany jest w kuchni ostrawskiej pod nazwa chlupaté kned-
liky, wedhug jednego z przepisow podaje si¢ je ,,s ceskym zelim a skvarky” (Buchta,
Peterkova, Rucki... 2009, s. 66; Kejfova 1923, s. 9).
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Podstawg onomazjologiczng nazw klusek jest rowniez ich ko -
1 o r. Dominujg przede wszystkim dwie barwy — biata i czarna:
biale kluski — kluski o jasnej barwie, zagniatane z tluczonych gotowanych ziem-
niakow z dodatkiem maki ziemniaczanej;

czarnelciemne kluski —kluski z thuczonych ugotowanych ziemniakow i maki kartofla-
nej z dodatkiem tartych surowych ziemniakdw, ktorym zawdzigczajg swoj ciemny
kolor;

gatuszki biate — kluski o jasnej barwie (Kiere$ 2018, s. 136).

W zebranym materiale wystepuja rowniez przyktady, kiedy pod
jedng nazwa kryja si¢ rozne rodzaje klusek. Z tego typu sytuacja
mamy do czynienia przy nazwach $/izki 1 knedle:
slizki — kluski wyrabiane z zytniej maki, podawane z cukrem i mastem lub ze skwar-

kami (Ondrusz 1972, s. 182), ale takze pyzy z ziemniakéw (KSGS) czy drobne kluski
na mleku (Wallis 1960, s. 47);

knedle — rodzaj okragltych klusek z nadzieniem lub bez; podawane na stodko i na
stono; nazwa jest pozyczka z niemieckiego (Knddel); potrawa popularna w kuchni
czeskiej, wystgpuje w wielu wersjach, np. knedle ziemniaczane, knedle twarogowe,
knedle z butki (Kuchnia czeska... 2014, s. 48-54), rowniez kluski drozdzowe goto-
wane na parze.

Warto tu dodag¢, ze leksem gafuszki, pelniacy funkcje cztonu kate-
goryzujacego w nazwach klusek, jest ogolnym okresleniem klusek
macznych i ziemniaczanych na Slasku Cieszyfskim. Ich nazwa jest
pozyczka z jezyka czeskiego halusky (Wystouchowa 1896, s. 128;
Kiere$ 2018, s. 148).

Podsumowanie

W przedstawionym tekscie pokazano kluski jako jeden z elemen-
tow wspolnego, szeroko rozumianego dziedzictwa kulturowego
(w tym wypadku kulinarnego) polsko-czesko-niemieckiego pogra-
nicza. Wyrazem tego jest zarbwno sama potrawa — kluski (znana
i obecna we wszystkich trzech kuchniach), jak i (a moze przede
wszystkim) jej nazwy, funkcjonujace do dzi§ w gwarach §laskich,
bedace niezaprzeczalnym $wiadectwem wielowiekowych zwigzkow
i wzajemnych oddzialywan sasiadujacych ze soba regionow. Wpltywy
kulinarne i j¢zykowe, cho¢ niezwykle wazne, sg tylko jednym z nich.
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O tym, ze kluski stanowig istotny sktadnik codziennej i §wiatecz-
nej diety mieszkancow Slaska, $wiadczy réznorodnos¢ ich odmian
oraz bogactwo nazw, z ktorych cze$¢ to zapozyczenia z jezykow
sasiednich (niemieckiego i czeskiego). I tak, do pozyczek niemieckich
przyktadowo naleza: ajergraupa, buchta, eierstich, gumiklejzy, hewe-
klejza, kartofelmelkleze, klusa, klusek, knedel, pampuch; zapozycze-
niami z jezyka czeskiego sg chociazby: gatuszki czy knedliczki. Zde-
cydowana jednak wiekszos¢ to nazwy $laskie, jak np.: kopytka, kluski
biate, kluski gniecione, prazonka, warowki, szczykanki, scierka, za-
cierka.

Sa one motywowane roznymi czynnikami. Z analizy zaprezento-
wanego materiatu wynika, ze najliczniejszg grupe stanowig nazwy na-
wigzujace do sposobu przyrzadzania klusek, eksponujgce konkretne
czynnosci przy ich wykonywaniu, jak: krojenie (kluski krojone), kta-
dzenie (kluski ktadzione), walkowanie (gafuszki szulane), kulanie
(gatuszki kulane), zagniatanie (kluski gniecione), $ciskanie (gatuszki
Sciskane), §cieranie (Scierki), prazenie (prazonka), przecieranie (klus-
ki przetarte, przecierane), rzucanie na wode (gafuszki chybane). Nie-
co mniej liczng grupg tworzg nazwy motywowane gtownym sktadni-
kiem potrawy (kluski jeczmienne, kluski z pszenicznej magki, kluski
kartoflane, kartofelmelkleze, gatuszki z krupicy, kluski z chrzanu, klus-
ki ze szkrobu, kluski z makiem, kwargkluzy).

Nadto podstawa motywacyjng nazw sg wilasciwosci organolep-
tyczne potrawy, a wérod nich: kolor (kluski biate, kluski ciemne, kluski
czarne), ksztalt (gateczki, klusa, kopytka), wyglad (gatuszki z dziurkg,
gatuszki fusate, chtupate gatuszki), konsystencja (kluski gumione, bu-
kowe gatuszki, maskloczki). Do innych czynnikéw motywujacych na-
lezy zwigzek potrawy z okreslonym regionem (kluski Slgskie) czy
z panstwem (kluski polskie, kluski niemieckie).

Warto rowniez zauwazy¢, ze ten sam rodzaj klusek moze by¢ roz-
nie nazwany. Przyktadem sg kluski biate zwane tez kluskami slgskimi,
gumiklejzami, kluskami guminowymi, kluskami gumionymi, takze
kluski czarne okres$lane jako: kluski ciemne, kluski tarte, kluski pol-
skie, kluski jabczane czy kluski na parze wystepujace rowniez pod na-
zwami: buchty, heweklejzy, pampuchy.
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Przywotane gwarowe nazwy klusek sg jednym z elementow nie-
materialnego dziedzictwa kulturowego zwigzanego ze stownictwem
kulinarnym. Wsrdd licznych okreslen macznej potrawy nazwy rodzi-
me przeplatajg si¢ z nazwami zapozyczonymi, na co wpltyw miat
niewatpliwie charakter pograniczny Slaska. Jak podkreslaja Dusan
Janak i Miroslav Pauli¢ek:

Diky jazyku muZeme zjistit, co je védomi a paméti. Je sice mozné, ba dokonce
pravdépodobné, Ze si pamatujeme ving a chuté uréitych pokrmi. Ty vSak zatim
neumime predavat jinym lidem jinak nez slovnim popisem nebo ostentativni definici,
tj. pfimym ukazanim ptipadu urcité chuti ¢i viiné (Janak, Paulicek 2020, s. 41-42).

Skréty zrodet

KSGS Kartoteka Stownika gwar slgskich.

SGS Stownik gwar slgskich, t. 111, V, IX, X, XI, XV, XVI, red. B. Wyderka,
Opole 2002, 2004, 2007, 2008, 2009, 2016, 2017.

SGSC Stownik gwarowy Slgska Cieszyrskiego, red. J. Wronicz, Ustron
2010.

CJIA Cesky jazykovy atlas, red. J. Blahar, t. 1, Praha 1992.
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