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DISHES AND THEIR VEGANIZED COUNTERPARTS IN PAWEŁ OCHMAN’S 
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Streszczenie
Celem artykułu jest porównanie typów mechanizmów nominacji nazw potraw regionalnych i ich 
zweganizowanych odpowiedników na bazie materiału onimicznego, wyekscerpowanego z książki 
Pawła Ochmana Roślinna kuchnia regionalna. Dania w tej publikacji opatrzone są dwiema nazwami: 
regionalną i nową, zweganizowaną przez autora. Badana leksyka obejmuje 116 nazw przypisanych 
do 58 potraw. Analizie poddane zostały nazwy pochodzące z regionów południowej Polski. Tłem 
do badań jest scharakteryzowanie obecnych trendów w kuchni regionalnej Polski oraz zarysowanie 
problematyki nazewnictwa dań wegańskich. Wyjaśniono też pojęcie weganizacji. Omówione zosta‑
ły tendencje i różnice w procesach nominacyjnych wybranych nazw. Na drodze analizy wyników 
stwierdzono, że zabieg weganizacji nazw nie służy wyrugowaniu dziedzictwa kulturowego przez 
autora, a pełni trojaką funkcję: identyfikacji desygnatu, indywidualizacji obiektu rzeczywistości po‑
zajęzykowej i jego klasyfikacji oraz symbolizowania relacji między jednostkowym obiektem i jego 
kontekstem onimicznym. Działania, które podejmuje autor Roślinnej kuchni regionalnej, są spo‑
sobem na popularyzację dań regionalnych poprzez uprzystępnienie ich szerszej społeczności.

Abstract
The purpose of this article is to compare the types of nomination mechanisms for the names of re‑
gional dishes and their veganized counterparts on the basis of onymic material excerpted from 
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Paweł Ochman’s book titled Roślinna kuchnia regionalna. The dishes in this publication bear two 
names: a regional one and a new one, veganized by the author. The lexis under scrutiny comprises 
116 names assigned to 58 dishes. The analysis includes names from the regions of southern Poland. 
The background to the study includes a characterization of current trends in Polish regional cuisine 
and an outline of the problem of naming vegan dishes. The article also explains the concept of ve‑
ganization and discusses some trends and differences in the nomination processes of selected names. 
The analysis of the results reveals that the procedure of veganization of names does not serve the pur‑
pose of the author’s eradication of cultural heritage, but has a threefold function, namely identify‑
ing the designator, individualizing the object of extralinguistic reality and its classification as well 
as symbolizing the relationship between the individual object and its onimic context. The activities 
that the author book titled Roślinna kuchnia regionalna undertakes are a way to popularize regional 
dishes by making them accessible to a wider community.

1. WPROWADZENIE

Kuchnia polska łączy w sobie bogactwo tradycji oraz różnorodność smaków. Przez 
wieki na skutek licznych czynników kulturowych i historycznych kształtowała się 
i ulegała przemianom. Wpływy obcych kuchni, m.in. francuskiej, niemieckiej, 
rosyjskiej czy austriackiej, oraz rozmaite lokalne produkty sprawiły, że kuch‑
nia polska stała się nie tylko fascynująca, ale także zróżnicowana. Część potraw 
zdobyła popularność na terenie całego kraju (np. bigos, kiszone ogórki czy rosół), 
inne nie rozpowszechniły się na taką skalę. Można je skosztować jedynie na da‑
nym obszarze lub w lokalu gastronomicznym serwującym kuchnię regionalną.

W ostatnich kilkunastu latach można zauważyć, iż Polacy zaczęli coraz 
bardziej interesować się tradycjami, a także historią swoich regionów. Wzra‑
sta wśród nich poczucie odrębności, przynależności do „małych ojczyzn”, 
a w związku z tym, że kuchnia jest niezwykle istotnym elementem dziedzic‑
twa kulturowego, nasila się u nich również zainteresowanie daniami czy wy‑
robami regionalnymi. W następstwie tego powstaje coraz więcej lokali ga‑
stronomicznych, książek kucharskich czy stron internetowych, które na nowo 
odkrywają i promują przysmaki z różnych części Polski. Potrawy uznawane 
kiedyś za chłopskie, biedniejsze, gorsze, teraz są serwowane w najlepszych re‑
stauracjach jako coś luksusowego, wykwintnego. Przykładem może być rejbak, 
inaczej babka ziemniaczana. Kiedyś jadany był przez chłopów w dni powsze‑
dnie po ciężkiej pracy. Obecnie Polacy specjalnie przyjeżdżają na Podlasie czy 
Mazowsze, aby spróbować tego regionalnego przysmaku. Ponadto wiele z ta‑
kich potraw jest sprzedawanych i reklamowanych jako „kuchnia tradycyjna”, 
„chłopskie jadło”, „kuchnia babuni” czy „kuchnia regionalna”, co często nie 
jest prawdą. Za przykład może służyć chleb ze smalcem, podawany w restau‑
racjach jako tzw. czekadełko. Nie jest to danie ani regionalne, ani tym bardziej 
chłopskie. Biały chleb był kiedyś drogim produktem, częściej jadano ziemnia‑
ki czy podpłomyki. Tak samo smalec, który robiony jest ze słoniny. Mięso dla 
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biedniejszej ludności było czymś, co spożywano tylko od święta. Dlatego wiele 
z takich potraw pochodzi z jadłospisu kuchni bogatej, charakterystycznej dla 
najzamożniejszych warstw społecznych. Nazywanie tych dań chłopskimi na‑
daje tylko aury swojskości, ale często niewiele ma wspólnego z prawdą [Siko‑
ra, 2021, s. 184–186].

Zwiększone zainteresowanie tematem kuchni regionalnych widoczne jest rów‑
nież na platformach społecznościowych – Facebooku, Instagramie, YouTubie czy 
TikToku. Potrawy znane są nie tylko wśród starszych pokoleń, ale również popu‑
laryzowane są przez młodsze osoby, tworzące treści kulinarne w internecie czy 
też należące do kół gospodyń wiejskich, stowarzyszeń aktywnych kobiet i prowa‑
dzące profile społecznościowe tych organizacji. Często pod postami, w których za‑
warte są przepisy na regionalne dania, w sekcjach komentarzy toczą się rozmowy 
na temat nazewnictwa poszczególnych potraw. Jeśli w internecie takie dyskusje 
są wciąż żywe, można przypuszczać, iż w tradycyjnych konwersacjach również. 
Oprócz tego coraz większą popularnością cieszy się turystyka kulinarna, która jest 
połączeniem zwiedzania, poznawania historii odwiedzanego miejsca z próbowa‑
niem nowych smaków, potraw, wyrobów regionalnych, dostępnych tylko w danej 
części Polski. Powstałe szlaki kulinarne przyczyniają się do promowania regionów 
i ich dziedzictwa kulturowego [por. Durydiwka, 2013, s. 9–30].

Potrawy regionalne – forma podania, prezencji, ale też nazwy – są współcześnie 
przekształcane tak, aby przyciągnęły uwagę odbiorców z różnych grup społecznych. 
Jedną z tych grup są weganie, czyli osoby, które rezygnują ze spożywania produk‑
tów zwierzęcych, stosowania ich w produkcji ubrań i kosmetyków oraz wykorzy‑
stywania zwierząt w badaniach naukowych lub w celach rozrywkowych [WSJP].

Zmiany, które zachodzą w tych daniach, polegają na modyfikacji składu potra‑
wy w taki sposób, aby nie zawierała żadnych produktów pochodzenia zwierzęcego 
[WSJP], czyniąc ją tym samym możliwą do spożycia przez weganina. Proces ten 
ma już swoją nazwę w języku polskim, a jest to czasownik weganizować. Istnieje 
on w WSJP od 2021 roku, natomiast samo pojęcie datowane jest na rok 2012, kiedy 
zostało wykorzystane po raz pierwszy na blogu Jadłonomia. Danie, które przeszło 
ten proces, zostaje określone mianem zweganizowanego.

Weganizować można potrawę, przyrządzając ją podobnie, lecz tylko z produk‑
tów roślinnych, lub kogoś, sprawiając, że ktoś rezygnuje z potraw zawierających 
składniki pochodzenia zwierzęcego [WSJP], a także tradycyjne przepisy kulinar‑
ne, dostosowując je do potrzeb kuchni wegańskiej [OJUW]. Jednak autorzy wegań‑
skich przepisów, oprócz modyfikowania składników samych potraw, weganizują 
również ich nazwy, często dając tym samym znak, że są one przyrządzane jedynie 
z produktów roślinnych. Wprowadzane zmiany dotyczą zatem nie tylko sfery ga‑
stronomicznej, kulturowej, estetycznej, ale także językowej. Zabieg tej natury słu‑
ży poinformowaniu wegan, że opisywana wersja dania jest przeznaczona dla nich, 
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dostosowana do ich potrzeb. Pojęcie weganizacja pojawiło się już w literaturze ję‑
zykoznawczej: „Weganizację nazw potraw rozumiem jako tworzenie ich na wzór 
takich, które określają dania z niewegańskim składem” [Skrzypczak, 2021, s. 107]. 
Do rzeczownika weganizacja w kontekście nazewnictwa potraw odnoszą się rów‑
nież Małgorzata Witaszek‑Samborska i Martyna Skrzypczak [2022, s. 472].

W dalszej części artykułu nazwy dań, które zostały zmodyfikowane przez Pawła 
Ochmana, będą określane jako nazwy zweganizowane. Należy jednak zaznaczyć, 
iż w tym tekście pojęcie zweganizowanej nazwy jest rozumiane szerzej niż jedynie 
zaznaczenie zamiennika produktu mięsnego w nazwie. Nowa nazwa w przypadku 
dań prototypowo roślinnych pełni funkcję identyfikacyjną, ale przede wszystkim 
ma na celu językowe wyeksponowanie jej przeznaczenia dla wegan. Podobna sy‑
tuacja ma miejsce w przypadku zamieszczania certyfikatów (np. Suitable for ve-
gans, European quality for vegan) na opakowaniach produktów prymarnie wegań‑
skich, np. hummusu.

Paweł Ochman w swoich publikacjach [Ochman, 2022; 2023] przedstawia tra‑
dycyjne dania w nowej, roślinnej odsłonie, dba jednak również o odświeżenie ję‑
zyka i przystosowanie go do odbiorcy nie tylko regionalnego. Przy każdym prze‑
pisie umieszczone są dwie nazwy – oryginalna, dotycząca tradycyjnej, regionalnej 
wersji potrawy, a także nowa, zweganizowana, identyfikująca nierzadko zmo‑
dyfikowaną na modłę wegańską wersję przepisu. Nadanie nowej nazwy znanej 
już potrawie pełni funkcję nie tylko symboliczną czy informacyjną, ale przede 
wszystkim identyfikacyjną – autor wyraźnie rozdziela regionalne, dawne wytwo‑
ry kulinarne od nowych, jednocześnie zachowując nazwę ugruntowaną w regio‑
nie w celu podkreślenia powiązania z historią i tradycją, ale także w celu eduka‑
cyjnym. Przed każdym przepisem zamieszczona jest krótka notka zawierająca 
dodatkowe informacje dotyczące dania i anegdotę związaną z pochodzeniem jego 
nazwy lub historią.

2. METODOLOGIA I PRZEDMIOT BADAŃ

Przedmiotem badań w niniejszym opracowaniu są nazwy dań zamieszczone 
w książce kucharskiej przeznaczonej dla osób na diecie pozbawionej produktów 
pochodzenia odzwierzęcego pt. Roślinna kuchnia regionalna autorstwa Pawła Och‑
mana, który w internecie jest znany pod pseudonimem Weganon. Prowadzi on 
również blog o tej samej nazwie. Na uwagę zasługuje sama struktura analizowa‑
nej publikacji, wyróżnia się ona bowiem na tle innych książek kucharskich. Roz‑
poczyna ją wstęp o funkcji metatekstowej, następnie zamieszczone są informa‑
cje dotyczące podstawowych zamienników składników pochodzenia zwierzęcego 
i przepisy podstawowe na dodatki, takie jak sosy, skwarki z tofu czy wegański 
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twarożek. Dalej znajduje się zasadnicza część książki, czyli przepisy kuchni regio‑
nalnej uporządkowane według regionów Polski, do których dodane zostały krót‑
kie slogany charakteryzujące dany obszar, np. SERCE KRAJU – Łódzkie, GDZIE 
WĘDROWAŁA KAROLINKA – Śląsk Opolski, RAJ I CZAROWNICE – Świętokrzy-
skie. W rozdziałach zamieszczone są przepisy, a każdy z nich opatrzony jest dwie‑
ma nazwami. Nazwa główna została wyróżniona pierwszeństwem w spisie treści 
oraz nad przepisami, a także wyodrębniona graficznie poprzez zastosowanie zna‑
cząco większej czcionki i wielkich liter. Nazwy te są autorstwa Pawła Ochmana. 
Druga nazwa (zapisana kursywą, w spisie treści dodatkowo w nawiasie) jest ory‑
ginalna, tradycyjnie desygnująca potrawę regionalną. Same przepisy, jak podaje 
autor, są „inspirowane oryginalnymi potrawami regionalnymi” [Ochman, 2020, 
s. 11]. W kwestii „oryginalności” receptur – niektóre z nich nie wymagały zmia‑
ny składników – są wśród nich tradycyjnie wegańskie, inne zaś zostały zmodyfi‑
kowane – zweganizowane przez autora.

ILUSTRACJA 1. Przykładowa strona z książki Pawła Ochmana Roślinna kuchnia 
regionalna

Źródło: Ochman, 2020.

Roślinna kuchnia regionalna to jedna z niewielu książek, które łączą trady‑
cję i historię z filozofią weganizmu. Autor podkreślił w niej znaczenie zarów‑
no nazw zweganizowanych, jak i regionalnych, które mogłyby funkcjonować 
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osobno, jednak zestawione razem wzajemnie się dookreślają. Ze względu na za‑
mieszczenie przy każdym przepisie dwóch nazw osiągalne było przeprowadze‑
nie analizy porównawczej. Może ona pomóc w zbadaniu, jak język adaptuje się 
do nowych trendów i zmian społecznych, a także jakie mechanizmy językowe 
są wykorzystywane do tworzenia nowych nazw i pojęć. Ponadto nowy materiał 
w postaci nazw wegańskich potraw potencjalnie dostarcza danych na temat dy‑
namiki językowej i społecznej, co może pomóc w prognozowaniu przyszłych 
zmian językowych.

Na potrzeby tej publikacji wyekscerpowane zostały tylko te nazwy, które po‑
chodzą z regionów południowej Polski1, ponieważ omówienie wszystkich nazw 
potraw, jakie zostały zamieszczone w książce Ochmana, nie jest możliwe w tak la‑
pidarnej formie, jaką powinien mieć artykuł naukowy. Materiał badawczy zawiera 
116 nazw przypisanych do 58 potraw, czyli 58 nazw regionalnych oraz 58 nowych 
– zweganizowanych przez autora.

Podział regionalny, a także nazewnictwo danych obszarów zostały również za‑
czerpnięte z książki Roślinna kuchnia regionalna. Ochman wyodrębnił między in‑
nymi takie regiony jak: Dolny Śląsk, Śląsk Opolski, Śląsk, Łódzkie, Małopolska, 
Świętokrzyskie, Podkarpacie, Lubelszczyzna [Ochman, 2020, s. 5–7]. Ziemie te od‑
znaczają się bogatą historią i tradycjami. Charakteryzują się zróżnicowaniem pod 
względem geograficznym, etnicznym i kulturowym, co wpływa na różnorodność 
potraw i ich nazw. Na tych terenach występują dwa dialekty – małopolski oraz ślą‑
ski. W 1915 roku Kazimierz Nitsch w Dialektach języka polskiego wyróżnił czte‑
ry obszary dialektalne Polski: Wielkopolskę, Pomorze (niekaszubskie), Mazowsze 
oraz Śląsk i Małopolskę z ziemią sieradzką i łęczycką [Karaś, 2010]. Choć obec‑
nie w dialektologii stosowany jest inny podział dialektów i gwar polskich, w kla‑
syfikacji Nitscha z początku XX wieku widoczne jest połączenie obszarów Śląska 
i Małopolski, co mogłoby sugerować ich wspólne cechy. Powiązania tych regionów 
w przeszłości mogą stanowić argument do tego, aby zaprezentować je również łącz‑
nie, analizując kulinaria. Dodatkowo badanie nazw potraw pochodzących ze wska‑
zanych regionów daje autorkom możliwość zgłębiania dziedzictwa kulturowego 
obszaru, z którego się wywodzą.

Celem artykułu jest określenie zmian, jakie zachodzą w mechanizmach nomi‑
nacyjnych po przekształceniu nazwy z regionalnej na zweganizowaną. Pomoże to 
zgłębić język danych społeczności i poznać sposoby interpretacji rzeczywistości 
tychże wspólnot. W badaniu zostały wykorzystane metoda statystyczna oraz ana‑
liza porównawcza.

1 Autorki na potrzeby artykułu zastosowały uproszczony podział Polski na regiony północne i po‑
łudniowe, pomijając tradycyjne rozróżnienie: wschodnia, zachodnia, północna, południowa i cen‑
tralna Polska. Określenie regiony południowej Polski zostało przyjęte w celu ułatwienia narracji, 
zachowania klarowności i zwięzłości opisu.
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3. NAZWA NAZWIE NIERÓWNA

Waldemar Żarski w publikacji pt. Książka kucharska jako tekst pisze:

Pojęcie kuchnia jako konwencji kulinarnej charakterystyczna dla danej grupy społecz‑
nej, najczęściej etnicznej, a więc sposób przyrządzania jedzenia, jego podawania i spoży‑
wania zgodne jest z definicją leksykalną: ‘charakterystyczny dla danego kraju lub rejonu 
zestaw potraw, gotowanych dań, napojów’. Możemy pod tym względem wyróżnić trzy 
grupy tytułów: kuchnia narodowa […]; kuchnia regionalna, np. warszawska, krakowska, 
lwowska, dolnośląska, wielkopolska; kuchnia autorska [Żarski, 2008, s. 124–125].

Polska kuchnia regionalna to nie tylko zbiór potraw, ale też nieodłączny i nie‑
zwykle ważny element tradycji. Zaczęła się kształtować w momencie, kiedy ziemie 
polskie były podzielone. Włączenie ziem dawnej Rzeczypospolitej do państw trzech 
zaborców przyczyniło się do zwiększenia różnic pomiędzy kuchniami regionów. 
Wpłynęło to na kulturę, język, a tym samym również na nazewnictwo kulinarne.

Potrawy czy produkty regionalne to takie, które pochodzą z danego regionu lub 
można je wytwarzać tylko na wybranym obszarze, np. ze względu na dostępność 
składników. Termin region jest opisywany w różny sposób w opracowaniach na‑
ukowych, lecz za najpowszechniejszą i najbardziej pojemną definicję można uznać 
następującą:

[…] region jest pojęciem przestrzennym, odnoszącym się do konkretnie wydzielonego 
terytorium, które z racji względnej jednorodności charakteryzujących go cech oraz ich 
powiązań odróżnia się od innych otaczających go obszarów [Kulesza, 2014, s. 27].

W książkach kucharskich czy artykułach dotyczących kulinariów autorzy naj‑
częściej używają zmodyfikowanego podziału na regiony historyczne Polski [np. 
Szymanderska, 2015; Tarnowska, 2017].

We współczesnych nazwach pożywienia, które kształtowały się na przestrzeni 
lat czy też zostały stworzone w niedalekiej przeszłości, można odnaleźć elemen‑
ty kultury narodowej oraz wpływy kultur innych narodów. Dlatego duży udział 
w strukturze leksyki kulinarnej mają zapożyczenia, neosemantyzmy, ale też słow‑
nictwo rodzime. Podobnie przedstawia się to wśród nazw potraw regionalnych. 
Widoczne są w nich wpływy kultury niemieckiej, żydowskiej, rosyjskiej czy au‑
striackiej, pojawiają się także takie elementy językowe, jak regionalizmy, formy 
dialektalne, gwarowe.

Główną cechą nazw potraw regionalnych jest obecność leksemów wskazujących 
na geograficzne lub kulturowe pochodzenie dania. Wiele z nich ma charakter pa‑
miątkowy [Jaros, 2012, s. 116]. W nazwie zawarte są określenia dotyczące miasta, 
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wsi, regionu czy narodu lub grupy etnicznej. Człony pochodzące od nazw geogra‑
ficznych podkreślają, że dana potrawa należy do kuchni regionalnej. Są informacją 
dla odbiorcy o obszarze, z jakiego wywodzi się potrawa czy części Polski, w jakiej 
jest możliwość skosztowania tego dania. Wśród nazw potraw regionalnych poja‑
wiają się zarówno formy jednowyrazowe, jak i wieloczłonowe. Ich cechą nie jest 
opisowość, a raczej konkretność, zwięzłość, syntetyczność. Co więcej, jeśli w na‑
zwie pojawi się również element gwarowy (np. proziaki), co jest częstym zabie‑
giem w nominacji potraw regionalnych, istnieje duże prawdopodobieństwo, iż nie 
będzie ona w całości zrozumiała dla odbiorcy spoza danego obszaru. Nazwy dań 
regionalnych czasami zawierają również informacje o składnikach czy o sposobie 
przygotowywania potrawy. W dalszej części artykułu, w celu uproszczenia, na‑
zwy potraw regionalnych będą określane jako nazwy regionalne.

Język stosowany i kreowany przez wegan spełnia liczne funkcje w grupie 
(informacyjną, ekspresywną, ludyczną), zawiera różne elementy i struktury ję‑
zykowe (neologizmy – słowotwórcze, znaczeniowe, zapożyczenia; amalgamaty 
i kolokacje leksykalne). Komunikacja przebiega za pośrednictwem różnych ka‑
nałów, a we wspólnocie funkcjonują różne gatunki użytkowe (poradnik, dysku‑
sja, przepis kulinarny, blog). Jako że znaczącą częścią ideologii weganizmu jest 
pożywienie, jednym z podstawowych gatunków użytkowych funkcjonujących 
w tej grupie społecznej jest przepis kulinarny. Podobnie jak język stosowany 
przez społeczność, tak i forma przepisów oraz nazw potraw są bardzo zróżnico‑
wane pod względem strukturalnym i nominacyjnym.

Nazwy dań wegańskich ze względu na typ budowy można podzielić na jednostki 
analityczne oraz syntetyczne. Główną cechą określeń syntetycznych jest ich skróto‑
wość, uzyskiwana m.in. dzięki uniwerbizacji, która przyczynia się do powstawania 
neologizmów strukturalnych. Mogą one nie być w pełni zrozumiałe dla osób nie‑
posługujących się socjolektem wegan. Zwykle również nie informują o wielu skład‑
nikach potrawy. Jedną z najpopularniejszych twórczyń takich nazw i oczywiście 
dań, które identyfikują, jest Julita Romaniuk, która tworzy i publikuje swoje treści 
na blogu kulinarnym Biedanizm. Przykładami mogą być tutaj nazwy makaronów: 
wampiroodporny, CCC, zielony, uzdrowiciel [Romaniuk, 2023]. Pełnią one funk‑
cję ekspresywną oraz ludyczną, często są efektem gry językowej i zabawy słowem. 
Oprócz tego powszechne są w nich kontaminacje, definiowane jako „rodzaj kompo‑
zycji polegający na skrzyżowaniu dwu całych lub fonicznie uszczuplonych jednostek 
leksykalnych w jedną całość strukturalną, najczęściej zawierającą cząstkę wspólną 
dla obu komponentów” [Ochmann, 1997, s. 132] i rozpatrywane czasem jako amalga‑
maty – uznawane za „konceptualną integrację, zachodzącą w kontaminacjach na ich 
biegunie semantycznym” [Kardela, 2006, s. 202]: biedab (bieda + kebab) [Romaniuk, 
b.r.], bobomole (bób + guacamole) [Dymek, b.r.], tofurnik (tofu + sernik). Rozumie‑
nie takich nazw w dużej mierze zależy od wiedzy odbiorcy [Żarski, 2008, s. 121].
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Nazwy analityczne to wieloczłonowe zestawienia, które cechują się wysokim 
poziomem informacyjności. Są opisowe i często szczegółowo przedstawiają skład‑
niki i smak potrawy – odbiorca doskonale wie, czego może się po niej spodziewać. 
Analityczność nominacji kulinarnej to jedna z powszechnych cech w polskim ję‑
zyku kulinarnym [Witaszek‑Samborska, 2005, s. 123] i znajduje ona odzwiercie‑
dlenie w odmianie środowiskowej wegan. Wśród nazw potraw przez nich stosowa‑
nych powszechne są nazwy analityczne. Przewagę mają nazwy 2–4‑składnikowe, 
jednak często można napotkać nazwy składające się z siedmiu i większej liczby 
członów, jak: cytrynowe pesto z papryki z prażonym makiem z tagliatelle i świeżą 
bazylią, pasta z ciecierzycy z czerwoną cebulą w occie balsamicznym i z suszony-
mi pomidorami [Dymek, b.r.], komfortowa zapiekanka: ziemniaki z cebulką pod 
kwaśną śmietaną z tofu czy chrupiąca ciecierzyca w sałatce z porem, jabłkiem 
i dressingiem z orzechów włoskich [Wałkowicz, b.r.]. W badanej próbce leksykal‑
nej jednostki wieloczłonowe stanowią 94,83% (55 na 58 nazw). Pełnią one funkcję 
informacyjną, są precyzyjne i łatwo zrozumiałe, mimo swej czasem pozornej za‑
wiłości. Trafiają do każdego odbiorcy, nie tylko do weganina korzystającego z so‑
cjolektu tej grupy społecznej. Oczywiście wśród nazw analitycznych występują 
również takie, które nasycone są słownictwem środowiskowym – członami zapo‑
życzonymi lub neologizmami, np.: tosty francuskie z aquafabą, wegański klasyk 
BLT [Wałkowicz, 2020], faux gras [Dymek, b.r.].

4. ANALIZA PORÓWNAWCZA2

W celu porównania nazw regionalnych i zweganizowanych uwzględnione 
zostały wszystkie mechanizmy nominacyjne je kształtujące. W wielu z nich 
pojawiają się nawet dwa lub trzy różne mechanizmy. Mimo że większość 
opracowań nazw kulinariów bierze pod uwagę tylko jeden mechanizm [Witaszek‑ 
‑Samborska, 2005; Jaros, 2012], tutaj zostały uwzględnione wszystkie, w celu 
skrupulatnego zarysowania szerokiego obrazu różnic i podobieństw, jakie dzie‑
lą i łączą obie grupy nazewnicze. Zostały również określone mechanizmy two‑
rzenia nazw jednoczłonowych, chociaż wielu badaczy odchodzi od tej praktyki, 
przykładem jest M. Witaszek‑Samborska, która twierdzi, że są one „zbyt ciasne 
dla wyrażenia związanych z nimi konotacji i sprostania mnogości potencjalnych 
funkcji” [Witaszek‑Samborska, 2005, s. 123]. Zabieg ten został przeprowadzo‑
ny z tego samego powodu – aby otrzymać możliwie pełny obraz mechanizmów 
kształtujących obie grupy. Jako że wśród wersji regionalnych znajduje się wiele 

2 Do analizy została użyta częściowo zmodyfikowana klasyfikacja mechanizmów nominacji słow‑
nictwa kulinarnego Małgorzaty Witaszek‑Samborskiej [2005, s. 123–164].
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nazw jednoczłonowych, dokonanie porównania przy pominięciu mechanizmów 
ich tworzenia byłoby niemożliwe i dałoby niemiarodajne wyniki.

W nazwach występują bazy onomazjologiczne znane w polszczyźnie ogólnej. 
Są to powszechnie używane określenia pożywienia, takie jak chleb, ciastko, pla-
cek. Mogą one dotyczyć głównego składnika dania (sernik, tofurnik). Pojawiają się 
zarówno w nazwach jednowyrazowych, jak i w wielowyrazowych. W przypadku 
występowania w nazwach (głównie zweganizowanych) powszechnie znanych jed‑
nostek leksykalnych, takich jak zupa, pieróg, tort, nie są one tłumaczone. Od tej 
zasady przyjęte jednak zostały dwa wyjątki. Pierwszym z nich są człony typu ka-
pusta ‘danie z kapusty’, ziemniaki ‘danie z ziemniaków’, które są neosemantyzmami 
– nie oznaczają jadalnej części rośliny, lecz dania z niej przyrządzone w określony 
sposób. Drugim wyjątkiem są wszelkie jednoczłonowe nazwy, będące jednocze‑
śnie określeniem bazy onomazjologicznej. Występują one jednak w wersji gwaro‑
wej i mogą być niezrozumiałe dla przeciętnej osoby posługującej się polszczyzną 
ogólną. Przykładami takich nazw są: begle, oberiba, śliszki, poleśniki. Ze wzglę‑
du na ich wartość językową, potrzebę wyjaśnienia ich znaczenia, a także zbadania 
nieopisanej dotychczas w literaturze etymologii, zostaną one uwzględnione w ana‑
lizie zarówno pod kątem nominacyjnym, jak i etymologicznym.

Nietłumaczone bazy onomazjologiczne, znane w polszczyźnie ogólnej, obecne 
w materiale, to: ciasto, babeczka, pieróg, pita, chleb, kapusta, knedel, łazanka, pier-
nik, zupa, keks, kluska, placek, sernik, wafelek, ciastko, potrawka, sałatka, kapu-
śniak, bułeczka, gołąbek, pasztecik, racuch, tort, kotlet, strudel, pączek, krem, droż-
dżówka, fasola, naleśnik, ciasteczko, barszcz.

Pochodzenie trzech nazw regionalnych (łężnie bieszczadzkie, piotrowskie cej-
lony, dziędziuchy z Dokudowa) pozostaje nieznane, a tym samym przyczyny ich 
powstania nie są jasne. Dzięki platformie Facebook autorkom udało się skon‑
taktować z Gminnym Ośrodkiem Kultury w Białej Podlaskiej3, w celu uzyska‑
nia stosownych informacji na temat etymologii nazwy. Niestety, nawet najstarsi 
przedstawiciele społeczności znali tylko potrawę oraz jej nazwę, lecz nie potra‑
fili wyjaśnić jej pochodzenia. Informacja ta pokazała, że czasami nie jest możli‑
we, aby dotrzeć do etymologii każdego słowa w przeprowadzanych badaniach.

3 W skład gminy Biała Podlaska wchodzi wieś Dokudów, z której to pochodzi danie dziędziuchy 
z Dokudowa.
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TABELA 1. Mechanizmy nominacji wybranych nazw regionalnych i zweganizowanych 
z uwzględnieniem regionów pochodzenia

Region Lp. Nazwa 
regionalna Mechanizm nominacji Nazwa 

zweganizowana
Mechanizm 
nominacji

D
O

LN
Y

 Ś
LĄ

SK

1 Ciasto 
z kruszonką 
z Ziemi 
Kłodzkiej

N. materiałowa 
(określająca składnik 
sekundarny), 
genetyczna (etniczno‑ 
‑geograficzna)

Ciasto drożdżowe 
z cynamonową 
kruszonką

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy), mate‑
riałowa (określają‑
ca składnik sekun‑
darny)

2 Bomby 
legnickie

N. metaforyczna, 
genetyczna (etniczno‑ 
‑geograficzna)

Piernikowe 
babeczki 
z marcepanem

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy), mate‑
riałowa (określają‑
ca składnik sekun‑
darny)

3 Bomby 
apostołów

N. metaforyczna, 
genetyczna 
(upamiętniająca)

Piernikowe domki N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy), meta‑
foryczna

4 Śliwiakia N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

Pierogi 
z suszonymi 
śliwkami

N. materiałowa 
(określająca składnik 
sekundarny)

5 Bałkańska 
pita z Lipian

N. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna)

Pita z jabłkami 
i dynią

N. materiałowa 
(określająca składnik 
sekundarny)

6 Begleb N. sensoryczna 
(z określeniami wrażeń 
wzrokowych)

Śląskie 
obwarzankic

N. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna), okre‑
ślająca sposób przy‑
rządzania potrawy 
(aspekty techniczne)

ŁÓ
D

ZK
IE

7 Radomsz‑
czański tatar‑
czuchd

N. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna), 
materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

Chleb gryczany N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

8 Łowicka 
kapusta 
z grochem

N. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna), 
materiałowa 
(określająca składnik 
sekundarny), 
materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

Kapusta 
z grochem

N. materiałowa 
(określająca składnik 
sekundarny), mate‑
riałowa (określają‑
ca składnik podsta‑
wowy)
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Region Lp. Nazwa 
regionalna Mechanizm nominacji Nazwa 

zweganizowana
Mechanizm 
nominacji

ŁÓ
D

ZK
IE

9 Łódzkie  
knedle z tru‑
skawkami

N. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna), materia‑
łowa (określająca skład‑
nik sekundarny)

Knedle 
z truskawkami

N. materiałowa 
(określająca składnik 
sekundarny)

10 Dziad 
kapuściany

N. materiałowa (okre‑
ślająca składnik podsta‑
wowy), genetyczna (od‑
środowiskowa)

Łazanki z kapustą N. materiałowa 
(określająca składnik 
sekundarny)

11 Warciański 
piernik 
marchwiowy

N. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna), materia‑
łowa (określająca skład‑
nik podstawowy)

Piernik 
marchewkowy

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

12 Polewka 
gruszkowa

N. materiałowa (okre‑
ślająca składnik podsta‑
wowy)

Zupa gruszkowa N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

M
A

ŁO
PO

LS
K

A

13 Małopolski 
cwibake 
z fasoli

N. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna), ma‑
teriałowa (określają‑
ca składnik podstawo‑
wy), określająca sposób 
przyrządzania potrawy 
(aspekty techniczne)

Keks fasolowy N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

14 Małopolskie 
kluski ziem‑
niaczano‑ 
‑fasolowe

N. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna), materia‑
łowa (określająca skład‑
nik podstawowy)

Kluski z fasoli jaś N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

15 Dziadki  
kokuszczań‑
skief

N. sensoryczna (z okre‑
śleniami wrażeń doty‑
kowych), n. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna),

Kluski  
ziemniaczano‑
‑owsiane

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

16 Pasztet z fa‑
soli z mar‑
chewką lub 
grzybami

N. materiałowa (okre‑
ślająca składnik pod‑
stawowy), materiałowa 
(określająca składnik 
sekundarny)

Pasztet z fasoli N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)
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Region Lp. Nazwa 
regionalna Mechanizm nominacji Nazwa 

zweganizowana
Mechanizm 
nominacji

M
A

ŁO
PO

LS
K

A

17 Podhalańskie 
moskoleg

N. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna), gene‑
tyczna (upamiętniająca)

Placki 
ziemniaczane

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

18 Sernik kra‑
kowski

N. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna), materia‑
łowa (określająca skład‑
nik podstawowy)

Tofurnikh 
z kruchą kratką

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy), senso‑
ryczna (z określenia‑
mi wrażeń dotyko‑
wych), sensoryczna 
(z określeniami wra‑
żeń wzrokowych)

19 Pischingeri N. genetyczna (upa‑
miętniająca)

Wafelki z kremem 
czekoladowo‑ 
‑orzechowym

N. materiałowa 
(określająca składnik 
sekundarny)

ŚL
Ą

SK
 O

PO
LS

K
I

20 Krajanki N. określająca sposób 
przyrządzenia potrawy 
(aspekty techniczne)

Krucho‑drożdżo‑
we ciastka tofur‑
nikowe

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy), senso‑
ryczna (z określenia‑
mi wrażeń dotyko‑
wych)

21 Śliszkij 
wigilijne

N. temporalno‑okolicz‑
nościowa, sensoryczna 
(z określeniami wrażeń 
dotykowych)

Makowe 
ciasteczka

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

22 Pieróg post‑
ny ze Starych 
Kolni

N. temporalno‑ 
‑okolicznościowa, ge‑
netyczna (etniczno‑ 
‑geograficzna)

Postny pieróg N. temporalno‑ 
‑okolicznościowa

23 Oberibak 
na gęsto

N. materiałowa (okre‑
ślająca składnik pod‑
stawowy), sensoryczna 
(z określeniami wrażeń 
dotykowych)

Potrawka 
z kalarepy

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

24 Kartoffel‑
salatl

N. materiałowa (okre‑
ślająca składnik podsta‑
wowy)

Sałatka 
ziemniaczana

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)



110 NATALIA KASPRZYK, KATARZYNA SITEK

Region Lp. Nazwa 
regionalna Mechanizm nominacji Nazwa 

zweganizowana
Mechanizm 
nominacji

ŚL
Ą

SK
 O

PO
LS

K
I

25 Pańczkrautł N. materiałowa (okre‑
ślająca składnik pod‑
stawowy), określająca 
sposób przyrządzania 
potrawy (aspekty tech‑
niczne)

Ziemniaki 
z kiszoną kapustą

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy), mate‑
riałowa (określają‑
ca składnik sekun‑
darny)

26 Wodzionkam N. materiałowa (okre‑
ślająca składnik podsta‑
wowy)

Zupa chlebowa N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

PO
D

K
A

R
PA

C
IE

27 Jeżowskie 
kapuśniaki 
z kaszą tatar‑
czaną

N. materiałowa (okre‑
ślająca składnik pod‑
stawowy), materiałowa 
(określająca składnik 
sekundarny), genetycz‑
na (etniczno‑ 
‑geograficzna)

Bułeczki 
z kapustą i kaszą 
gryczaną

N. materiałowa 
(określająca składnik 
sekundarny)

28 Gołąbki z ka‑
szą grycza‑
ną i tartymi 
ziemniakami

N. materiałowa 
(określająca składnik 
sekundarny),

Gołąbki z kaszą 
i ziemniakami

N. materiałowa 
(określająca składnik 
sekundarny),

29 Fujarki pa‑
stusze

N. metaforyczna, 
genetyczna 
(odśrodowiskowa)

Paszteciki 
z bobem 
i pieczarkami

N. materiałowa 
(określająca składnik 
sekundarny)

30 Podkarpackie 
racuchy 
dyniowe

N. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna), materia‑
łowa (określająca skład‑
nik podstawowy)

Placki dyniowe 
z jabłkami

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy), mate‑
riałowa (określają‑
ca składnik sekun‑
darny)

31 Proziakin N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

Placki sodowe N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

32 Fuczkio N. sensoryczna (z okre‑
śleniami zapachu)

Placki z kiszoną 
kapustą

N. materiałowa 
(określająca składnik 
sekundarny)

33 Tort z fasoli 
piękny jaś

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

Tort fasolowy N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

34 Łężniep 
bieszczadzkie

N. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna),

Ziemniaczane 
kotlety z kapustą

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy) mate‑
riałowa (określają‑
ca składnik sekun‑
darny)
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Region Lp. Nazwa 
regionalna Mechanizm nominacji Nazwa 

zweganizowana
Mechanizm 
nominacji

ŚL
Ą

SK

35 Ciasteczka 
cieszyńskie

N. genetyczna  
(etniczno‑geograficzna)

Drobne ciasteczka 
świąteczne

N. sensoryczna 
(z określeniami wra‑
żeń wzrokowych), 
temporalno‑ 
‑okolicznościowa

36 Strudel 
jabłkowy

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

Jabłkowy 
zawijaniec

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy), okre‑
ślająca sposób przy‑
rządzania potrawy 
(aspekty techniczne)

37 Dołki N. określająca sposób 
przyrządzania (aspekty 
techniczne)

Minipączki N. sensoryczna 
(z określeniami wra‑
żeń wzrokowych)

38 Moczkar N. określająca sposób 
przyrządzania potrawy 
(aspekty techniczne)

Piernikowy krem 
świąteczny

N. temporalno‑ 
‑okolicznościowa, 
materiałowa (okre‑
ślająca składnik pod‑
stawowy)

39 Placki z bla‑
chy

N. określająca sposób 
przyrządzania potrawy 
(aspekty techniczne)

Placki 
ziemniaczane 
po śląsku

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy), ge‑
netyczna (etniczno‑
‑geograficzna)

40 Poleśnikis N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

Placki 
ziemniaczane 
w kapuście

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

41 Siemieniotkat N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

Świąteczna zupa 
konopna

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy),  
temporalno‑ 
‑okolicznościowa
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Region Lp. Nazwa 
regionalna Mechanizm nominacji Nazwa 

zweganizowana
Mechanizm 
nominacji

ŚW
IĘ

TO
K

R
ZY

SK
IE

42 Banioceku N. materiałowa (okre‑
ślająca składnik podsta‑
wowy)

Ciasto dyniowe N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

43 Szczodrakiw N. temporalno‑ 
‑okolicznościowa

Drożdżówki 
na Trzech Króli

N. temporalno‑ 
‑okolicznościowa

44 Kotlety  
baniowe 
z pokrzy‑
wami

N. materiałowa (okre‑
ślająca składnik pod‑
stawowy), materiałowa 
(określająca składnik 
sekundarny)

Dyniowe kotlety N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

45 Fasola 
po korczyń‑
sku

N. materiałowa (okre‑
ślająca składnik podsta‑
wowy), genetyczna  
(etniczno‑geograficzna)

Fasola korczyńska 
w sosie

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy), ge‑
netyczna (etniczno‑
‑geograficzna)

46 Pasternocekx N. materiałowa (okre‑
ślająca składnik podsta‑
wowy)

Pasztet 
z pasternaku

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

47 Paluchy Baby 
Jagi

N. genetyczna (upa‑
miętniająca), metafo‑
ryczna

Pyzowe paluchy N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy), meta‑
foryczna

48 Opatowskie 
pyzie

N. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna), senso‑
ryczna (z określeniami 
wrażeń wzrokowych)

Pyzunie N. sensoryczna 
(z określeniami wra‑
żeń wzrokowych)

49 Piotrowskie 
cejlonyy

N. genetyczna  
(etniczno‑geograficzna)

Ziemniaczane 
poduszeczki

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy), meta‑
foryczna

LU
BE

LS
ZC

ZY
ZN

A

50 Ciastka przez 
maszynkę

N. określająca sposób 
przyrządzenia potrawy 
(aspekty techniczne)

Ciastka 
z maszynki

N. określająca spo‑
sób przyrządzenia 
potrawy (aspekty 
techniczne)

51 Cebularz 
lubelski

N. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna), materia‑
łowa (określająca skład‑
nik podstawowy)

Drożdżówki 
z cebulą i makiem

N. materiałowa 
(określająca składnik 
sekundarny)
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Region Lp. Nazwa 
regionalna Mechanizm nominacji Nazwa 

zweganizowana
Mechanizm 
nominacji

LU
BE

LS
ZC

ZY
ZN

A

52 Lubelskie 
naleśniki 
drożdżowe

N. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna), materia‑
łowa (określająca skład‑
nik podstawowy)

Naleśniki 
drożdżowe

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

53 Werbkowic‑
kie placki 
z soczewicy

N. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna), materia‑
łowa (określająca skład‑
nik podstawowy)

Placki z soczewi‑
cy i ziemniaków

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

54 Lubelski 
podcosz

N. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna), określa‑
jąca sposób przygoto‑
wania potrawy (aspekty 
pragmatyczne)

Podcosaa N. określająca spo‑
sób przygotowania 
potrawy (aspekty 
pragmatyczne)

55 Zawijaki wy‑
gnanowskie

N. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna), określa‑
jąca sposób przygoto‑
wania potrawy (aspekty 
techniczne)

Świderki z suszo‑
nymi owocami

N. materiałowa 
(określająca składnik 
sekundarny), senso‑
ryczna (z określenia‑
mi wrażeń wzroko‑
wych)

56 Dziędziuchyab 
z Dokudowa

N. genetyczna  
(etniczno‑geograficzna)

Ziemniaczane cia‑
steczka z jago‑
dami

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy), mate‑
riałowa (określają‑
ca składnik sekun‑
darny)

57 Kakoryac 
z Łobaczewa 
Małego

N. genetyczna  
(etniczno‑ 
‑geograficzna), 
materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

Ziemniaczane 
pierogi 
z marchewką

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy), mate‑
riałowa (określają‑
ca składnik sekun‑
darny)

58 Barszcz 
czereśniowy

N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

Zupa czereśniowa N. materiałowa 
(określająca składnik 
podstawowy)

a Śliwiaki – ‘pierogi z farszem z suszonych śliwek z sosem makowym’, od rzecz. śliwka  
[Ochman, 2020].
b Begle – ‘rodzaj obwarzanka z parzonego ciasta’, od bajgiel <jidysz bajgl, z niem. Beugel ‘rogal’> 
[Ochman, 2020; SO].
c Obwarzanki – ‘pieczywo w formie zwiniętego w kółko grubego wałka, posypanego solą, makiem 
lub sezamem’, od czas. obwarzyć ‘obgotować’ [WSJP].
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d Tatarczuch – gw. ‘chleb lub placek z mąki tatarczanej’, tatarczany ‘gryczany’ [Witaszek‑Samborska, 
2005; SGPK, t. V].
e Cwibak – ‘ciasto biszkoptowe, przekładane warstwowo bakaliami, pieczone dwukrotnie; keks’ 
<niem. Zwieback; zwei ‘dwa’, backen ‘piec’> [Witaszek‑Samborska, 2005; Etym; Leks].
f Dziadki kokuszczańskie – ‘okrągłe kluski ziemniaczane, często o chropowatej powierzchni’, praw‑
dopodobnie od chropowatej powierzchni, przypominającej zarost mężczyzny, od rzecz. dziadek 
[LisPr; Ochman, 2020].
g Moskole – gw. od moskol ‘podhalański placek z mąki owsianej i/lub ziemniaków pieczony 
na blasze kuchennej’ <gw. moskal ‘żołnierz rosyjski’> [Witaszek‑Samborska, 2005; SGPK, t. III].
h Tofurnik – ‘wegański odpowiednik sernika, przyrządzany z tofu’ [OJUW].
i Pischinger – ‘tort waflowy przekładany masą czekoladowo‑orzechową’ <niem. od Pischinger 
– nazwisko austriackiego cukiernika> [Witaszek‑Samborska, 2005].
j Śliszki – ‘małe drożdżowe bułeczki z makiem moczone w mleku po upieczeniu’, prawdopodobnie 
od przym. śliski [Ochman, 2020].
k Oberiba – gw. ‘na Śląsku: kalarepa’ [Witaszek‑Samborska, 2005; Ochman, 2020].
l Kartoffelsalat – ‘sałatka ziemniaczana’ <niem. die Kartoffel ‘ziemniak’, der Salat ‘sałata, sałatka’> 
[Witaszek‑Samborska, 2005; DWDS].
ł Pańczkraut – ‘gotowana kapusta kiszona wymieszana z tłuczonymi ziemniakami’ <niem. das 
Kraut ‘kapusta’, pantschen ‘rozcieńczać, mieszać’> [DWDS; LisPr; MSGGŚ].
m Wodzionka – inaczej wodzianka ‘zupa z wody i wkruszonego chleba, czasem z okrasą’, od rzecz. 
woda [Witaszek‑Samborska, 2005].
n Proziaki – ‘placki sodowe’ <gw. proza ‘soda’> [Rembiszewska, 2018; Ochman, 2020; SłLub].
o Fuczki – ‘placki z kiszoną kapustą’, prawdopodobnie od gw. fucyć ‘śmierdzieć’ [SGPK, t. II].
p Łężnie – etymologia nieznana.
r Moczka – ‘śląska potrawa wigilijna na wywarze warzywnym z bakaliami, suszonymi owocami, 
piwem, zagęszczona piernikiem’, od czas. moczyć [Witaszek‑Samborska, 2005].
s Poleśniki – ‘placek drożdżowy lub placek z ciasta ziemniaczanego przypieczony z obu stron 
z pozostałością liści kapusty’, prawdopodobnie od połączenia po + liść, analogicznie do naleśnik 
<*na listĕ ‘na liściu’> [LisPr; WSJP].
t Siemieniotka – ‘śląska i małopolska zupa z siemienia konopnego’, od rzecz. siemię [Witaszek‑ 
‑Samborska, 2005].
u Baniocek – ‘ciasto dyniowe’, od rzecz. bania ‘dynia’ [Witaszek‑Samborska, 2005].
w Szczodraki – ‘placuszek, rogal pieczony na Nowy Rok lub święto Trzech Króli’, od wyrażenia 
szczodry czas ‘okres od drugiego dnia świąt Bożego Narodzenia do Trzech Króli’ [Witaszek‑ 
‑Samborska, 2005; Ochman, 2020].
x Pasternocek – ‘pasztet z pasternaku’, od rzecz. pasternak [Ochman, 2020].
y Cejlony – etymologia nieznana.
z Podcos – ‘potrawa przyrządzana z liści młodej kapusty z dodatkiem pęczaku i ziół, często gotowa‑
na na wywarze mięsnym’, od przyim. podczas [Ochman, 2020].
aa Podcos – zweganizowana potrawa na wzór regionalnego podcosu. Por. przyp. z.
ab Dziędziuchy – etymologia nieznana.
ac Kakory – ‘ziemniaczane pierogi z marchewką’, od rzecz. karoten [Ochman, 2020].
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Nazwy regionalne:
1. Nazwy materiałowe:

1.1. Określające składnik podstawowy: 
30 (51,7%)

1.2. Określające składnik sekundarny: 
7 (12,1%)

2. Nazwy określające sposób przyrządzania 
potrawy:
2.1. Aspekty techniczne: 8 (13,8%)
2.2. Aspekty pragmatyczne: 1 (1,7%)

3. Nazwy genetyczne:
3.1. Etniczno‑geograficzne: 27 (46,6%)
3.2. Odśrodowiskowe: 2 (3,4%)
3.3. Upamiętniające: 4 (6,9%)

4. Nazwy sensoryczne:
4.1. Z określeniami wrażeń wzrokowych: 

2 (3,4%)
4.2. Z określeniami wrażeń dotykowych: 

3 (5,2%)
4.3. Z określeniami zapachu: 1 (1,7%)

5. Nazwy temporalno‑okolicznościowe: 3 (5,2%)
Nazwy metaforyczne: 4 (6,9%)

Nazwy zweganizowane:
1. Nazwy materiałowe:

1.1. Określające składnik podstawowy: 
39 (67,2%)

1.2. Określające składnik sekundarny: 
19 (32,8%)

2. Nazwy określające sposób przyrządzania 
potrawy:
2.1. Aspekty techniczne: 3 (5,2%)
2.2. Aspekty pragmatyczne: 1 (1,7%)

3. Nazwy genetyczne:
3.1. Etniczno‑geograficzne: 3 (5,2%)
3.2. Odśrodowiskowe: 0
3.3. Upamiętniające: 0

4. Nazwy sensoryczne:
4.1. Z określeniami wrażeń wzrokowych: 

5 (8,6%)
4.2. Z określeniami wrażeń dotykowych: 

2 (3,4%)
4.3. Z określeniami zapachu: 0

5. Nazwy temporalno‑okolicznościowe: 5 (8,6%)
Nazwy metaforyczne: 3 (5,2%)

Nazwy przyjęte przez Ochmana w jego publikacji nie reprezentują przekroju 
wszelkich nazw dań wegańskich stosowanych w społeczności, nie są próbką, któ‑
ra może posłużyć do charakterystyki ogółu. Zweganizowane nazwy wprowadzo‑
ne przez autora są analityczne, wieloczłonowe4, bez członów obcych czy neologi‑
zmów (wyjątki – tofurnik, tofurnikowy). Jego celem jest dotarcie do jak największej 
rzeszy odbiorców, a co za tym idzie – popularyzacja weganizmu/wegetarianizmu 
za pomocą budowania przekonania, że można „gotować roślinnie”5, a jednocześnie 
domowo, tradycyjnie i prosto. Dzięki niestosowaniu w nazwach zweganizowanych 
członów regionalnych, niezrozumiałych dla odbiorcy, nieznanych mu, na rzecz wy‑
szczególnienia znanych każdemu składników, wprowadzając głównie określenia 
z polszczyzny ogólnej, buduje on poczucie swojskości i prostoty prezentowanych 
dań, co ma zachęcić do zaznajomienia się z przepisem i przyrządzenia opisywa‑
nej potrawy.

Autor zmienia nazwę dania, nawet gdy jego skład był pierwotnie wegański, aby wy‑
eksponować językowo jego przeznaczenie dla wegan. Na pierwszy rzut oka widoczna 
jest opozycja nazwy zapisanej współczesną polszczyzną ogólną i nazwy regionalnej. 

4 W badanej próbce jedynie trzy nazwy są jednoczłonowe: minipączki, podcos, pyzunie.
5 Połączenie wyrazowe „gotować roślinnie” jest już powszechnie stosowane w środowisku wegan. 
Oznacza ‘gotować z wykorzystaniem produktów wyłącznie roślinnych’. Przykłady użycia: Prak-
tyczne porady, jak ograniczyć mięso w diecie i gotować roślinnie [Prusaczyk, 2020], Gotuj! roślin-
nie [Rokicka, 2024].
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Przyjmując za Waldemarem Żarskim, że tytuły przepisów mają charakter onimiczny 
[Żarski, 2008, s. 117], można twierdzić, że ich główną funkcją jest funkcja nomina‑
tywna, czyli identyfikacyjna – w ten sposób nawet tradycyjne przepisy, niecharakte‑
ryzowane wcześniej jako „wegańskie”, zostają w sposób czytelny przeznaczone dla 
wegan. Książki kucharskie postrzegane są jako przynależne do kategorii historyczno‑ 
‑społecznej, która powstaje na danym etapie rozwoju życia społecznego [Żarski, 2008, 
s. 122].

Paweł Ochman w swoich nazwach stosuje apelatywy, które tradycyjnie od‑
noszą się do potraw (głównie) mięsnych. Takim przykładem może być pasztet 
‘pieczona potrawa ze zmielonego duszonego lub gotowanego mięsa i podro‑
bów z dodatkiem przypraw’ [WSJP], jednak obecny w publikacji przepis nie 
zawiera mięsa (podstawowego składnika tegoż dania), co nie pokrywa się z de‑
finicją słownikową. Jest to zabieg, który pozwala społeczności wegan na sy‑
gnalizowanie podobieństwa do potraw pierwotnie mięsnych. Takie neoseman‑
tyzmy powstają „w wyniku generalizacji zakresu wyrazów, tzn. rozszerzenia 
pierwotnego znaczenia leksemów” [Nowak, 2017, s. 184]. Definicje słowniko‑
we niektórych z nich już uwzględniają nowe znaczenia nazw dań, poszerzone 
o wersje wegańskie lub wegetariańskie. Przykładem jest kotlet, którego ety‑
mologia, wywodząca się z języka francuskiego (côtelette ‘żeberko’), odnosi się 
bezpośrednio do pochodzenia mięsnego. Tak też definiują ten leksem dawne 
słowniki: „KOTLETY, ‑ów, plur., KOTLETKI, ‑etek, plur. demin., z Fr. żeber‑
ka z gurki cielęcey lub fkopowey albo wieprzowey odkroione” [Linde, 1808, 
s. 1106]. Jednak współczesne definicje słownikowe rozszerzają już to znacze‑
nie: „bite, mielone lub siekane, a następnie przyprawione mięso, czasami też 
jajka lub jarzyny uformowane w plaster lub mały placek, zwykle panierowane 
i usmażone na tłuszczu” [WSJP]. „Powstające w ten sposób neosemantyzmy 
na stałe weszły już do polszczyzny” [Skrzypczak, 2021, s. 110].

Weganon w swojej publikacji stosuje dualizm nazewniczy – proponuje nowe oni‑
my, ale pozostawia również nazwy regionalne. Jego celem nie jest bowiem „przero‑
bienie” historii, tradycji czy zbudowanie jej nowej wersji, ale ocalenie jej od zapo‑
mnienia, podkreślenie regionalności i rdzenności danych elementów dziedzictwa 
kulturowego, w tym przypadku dań, z jednoczesnym przywołaniem ich do życia, 
lekkim unowocześnieniem czy uatrakcyjnieniem dla konkretnego odbiorcy. Doko‑
nuje tego poprzez zastosowanie dwóch zabiegów: zachowanie nazwy tradycyjnej 
pod nazwą zweganizowaną w celu powiązania zmodyfikowanego przepisu z wer‑
sją klasyczną, regionalną, a także poprzez notkę dołączoną do przepisu, w której 
zawiera wiadomości dotyczące regionu, z którego pochodzi dany przepis (np. kon‑
kretnej wsi) oraz ciekawostki związane z jego historią czy etymologią. Tak więc 
wpływ historii, warunków geograficznych czy przyrodniczych na kształtowanie 
się kuchni regionalnej przedstawiony jest wieloaspektowo.
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Dane liczbowe i procentowe przedstawiono oddzielnie dla każdej grupy, liczącej 
po 58 nazw, w celu zestawienia i porównania obu grup pod kątem częstotliwości 
występowania określonych typów mechanizmów nominacji. Dla uporządkowania 
opisu w grupie oznaczanej jako pierwsza znajdują się nazwy regionalne, w grupie 
drugiej natomiast nazwy zweganizowane (wegańskie).

W obu grupach dominuje typ nazw materiałowych. Przeważają jednak 
określenia dotyczące składnika podstawowego (w 67,2% nazw wegańskich 
i w 51,7% nazw regionalnych) nad mechanizmami określającymi składnik se‑
kundarny (w 32,8% w grupie drugiej, w 12,1% z grupy pierwszej). Zgodnie 
z poczynionymi powyżej spostrzeżeniami w nazewnictwie Pawła Ochmana 
panuje pewna jednolitość. Konsekwencja ta ujawnia się w nacisku na ukaza‑
nie składników i ogólnej sensoryki dania, na co wskazuje przytoczony powy‑
żej udział nazw materiałowych. Zabieg ma na celu odwołanie się do wyobraźni 
odbiorcy. Można dostrzec, że były one tworzone przez jednego autora, mimo 
że często budowane są analogicznie do nazw pierwotnych – a przynajmniej 
zawierają analogiczne człony – np. lubelskie naleśniki drożdżowe : naleśniki 
drożdżowe, warciański piernik marchwiowy : piernik marchewkowy, łowicka 
kapusta z grochem : kapusta z grochem. Typy nazw materiałowych oraz sen‑
sorycznych to grupy, w których nazwy zweganizowane wyraźnie górują nad 
regionalnymi.

Powyższe przykłady ukazują jeszcze jedną bardzo wyraźną tendencję. Autor pu‑
blikacji Roślinna kuchnia regionalna zdecydowanie zminimalizował występowa‑
nie członów wskazujących na pochodzenie etniczno‑geograficzne danych potraw. 
Wiele nazw sformułowanych analogicznie zostało poddanych skróceniu o jeden 
człon, właśnie wskazujący na proweniencję dań: łódzkie knedle z truskawkami : 
knedle z truskawkami. Aspekty genetyczne zostały zaznaczone jedynie w trzech 
zweganizowanych nazwach (śląskie obwarzanki, placki ziemniaczane po śląsku, 
fasola korczyńska w sosie), co stanowi zaledwie 5,2%. W grupie nazw regional‑
nych aż 32 z nich informują o pochodzeniu potrawy i okolicznościach jej powstania 
(n. etniczno‑geograficzne, np. małopolski cwibak z fasoli, bałkańska pita z Lipian; 
n. odśrodowiskowe, np. fujarki pastusze, dziad kapuściany; n. upamiętniające, np. 
Pischinger, bomby apostołów), co daje 55,1%. W jednej z nazw występują dwa me‑
chanizmy typu genetycznego (podhalańskie moskole).

W grupie nazw regionalnych, oprócz tego, że pojawia się o wiele więcej nazw 
etniczno‑geograficznych niż w grupie drugiej, widoczne są również elementy gwa‑
rowe. Jako przykład można podać nazwy oberiba na gęsto czy proziaki. Pierwsza 
potrawa pochodzi ze Śląska Opolskiego. Oberiba oznacza w gwarze śląskiej kala‑
repę [Ochman, 2020, s. 169]. Natomiast proziaki wywodzą się z Podkarpacia. Są 
to placki sodowe. Nazwa pochodzi od słowa proza, co na tych obszarach oznacza 
sodę [Ochman, 2020, s. 189]. Wszelkie cechy gwarowe pojawiające się w nazwach 
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podkreślają związek dania z konkretnym regionem. W grupie nazw zweganizowa‑
nych stosowana jest wyłącznie polszczyzna ogólna, poza dwoma wyjątkami – po‑
zostawieniem gwarowej nazwy podcos oraz zastosowaniem neologizmu tofurnik, 
który jest już jednak dość powszechnie stosowany nie tylko przez wegan. Co wię‑
cej, grupa nazw regionalnych charakteryzuje się dużo większą różnorodnością pod 
kątem występowania mechanizmów nominacyjnych. Można w niej odnaleźć 12 róż‑
nych podtypów w 6 różnych grupach. Natomiast w grupie drugiej – 9 podtypów. 
Nie odnotowano w niej nazw: odśrodowiskowych, upamiętniających oraz senso‑
rycznych z określeniami zapachu. W wielu podtypach z obu grup zanotowano je‑
dynie po kilka nazw, są to jednak podtypy z reguły mało popularne w polskim na‑
zewnictwie kulinarnym i z tego powodu, a także przez niewielką objętość próbki 
badawczej, liczby te nie są znaczące. Jednak wartości w tych podtypach rozkładają 
się względnie równomiernie.

5. PODSUMOWANIE

Z dokonanej analizy mechanizmów nominacji nazw potraw regionalnych oraz 
ich nowych zweganizowanych odpowiedników można wywnioskować, iż zmie‑
niając nazwy, autor nie ma na celu usunięcia z historii nazw tradycyjnych, lecz 
sformułowanie dodatkowo określeń nowocześniejszych, bardziej zrozumiałych. 
Stworzenie książki o kuchni roślinnej czy samych przepisów wegańskich, które 
nawiązują do kuchni regionalnej i bazują na niej, jest jednocześnie próbą ocalenia 
tradycji, dziedzictwa kulturowego danego regionu oraz poszanowaniem historii, 
a także formą zachęcenia młodych ludzi do próbowania potraw w nowym, we‑
gańskim wydaniu.

Analiza nazw potraw wyekscerpowanych z publikacji Pawła Ochmana, po‑
chodzących tylko z regionów południowej Polski, pokazała, jak wiele jest luk 
badawczych do wypełnienia, co staje się pretekstem do obszerniejszych badań, 
skupiających się na słownictwie kulinariów regionalnych oraz wegańskich/wege‑
tariańskich z terenu całego kraju.

ROZWIĄZANIA SKRÓTÓW

Skróty konwencjonalne

czas. – czasownik
demin. – deminutywny
fr. – francuski
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gw. – gwarowy
n. – nazwa
niem. – niemiecki
plur. – pluralizm
przyim. – przyimek
przym. – przymiotnik
rzecz. – rzeczownik

Słowniki

DWDS – Digitales Wörterbuch der deutschen Sprache, b.r., https://www.dwds.de 
(dostęp: 27.03.2024).
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27.03.2024).
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