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Anotace

Predmétem této bakalarské prace je jazyk a styl kuchatskych predpist. Teoreticka ¢ast se
zabyva obecnou charakteristikou kuchafskych predpisii na zéklad¢ relevantni odborné
literatury, a to zejména po strance stylistické. Prakticka ¢ast porovnava jazyk a styl Domaci
kuchaiky od M. D. Rettigové, ktera vznikla v 1. poloving 19. stoleti, s dneSnimi kuchaikami.
Tato cast prace se konkrétnézamétuje na dobovy kontext, dale na strukturu a morfologickou
charakteristiku jednotlivych kuchatskych receptt. Cilem prace je analyzovat kuchaiské
ptedpisy z hlediska jazyka a stylu a komparace teoretickych poznatk s vysledky empirické
analyzy. V zavéru prace prezentujeme poznatky o podobnostech a odlisnostech zvolenych

kucharek.
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Annotation

The subject of my thesis is the language and style of cooking recipes. The theoretical part
deals with general characteristics of cooking recipes on the basis of the relevant technical
literature, especially in terms of style. The practical part compares the language and style of
Domaci kuchaika (The Home Cook) by M. D. Rettigova, which originated in the first part of
the 19" century, with today's cookbooks. This part of work focuses on the context of the
given period and also on the structure and morphological characteristics of particular cooking
recipes. The aim of this chapter is to analyse cooking recipes from the point of view of their
language and style and to compare theoretical knowledge with the results of empirical
analysis. In conclusion, we have presented the knowledge we have gained about the

similarities and differences of selected cookbooks.
Key words

cooking recipe, work instructions, description of work procedure, technical style, context of

the given period, structure, morphology
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Seznam pouzitych zkratek

apod. = a podobn¢
atd. = a tak dale

atp. = a tak podobné
napft. = naptiklad

tzv. = takzvany



Uvod

Tématem bakalaiské prace je charakteristika kuchatskych predpist jako
specifického slohového tvaru. V dne$ni dob€ se mnoho lidi inspiruje kuchaiskymi
recepty na internetu, piesto vSak nékteti davaji prednost tisténym kuchaikam od vice
¢1 mén¢ slavnych autord. V této praci se zamétime zejména na strukturu kuchatskych

predpisi, vybér jazykovych prostiedki a styl psani.

Cilem je charakterizovat jazyk a styl kuchafskych ptedpist. Nejprve se
inspirujeme relevantni odbornou literaturou, dale analyzujeme reprezentativni texty.
Vychodiskem tedy budou relevantni poznatky o daném Zanru, jeho charakteristika.

Teoreticka vychodiska porovname s vysledky empirické analyzy.

V Gvodu prace se zamé&fime na obecnou charakteristiku kuchaiskych recepti
z pohledu n¢kolika autort, jejichZ nazory se v jistych ohledech lisi. Dale na stylovou

a jazykovou stranku pracovnich navodi obecné.

StéZejni ¢asti prace bude podrobné srovnavat jazyk a styl Domaci kuchaiky
(1826) od M. D. Rettigové se soucasnymi kuchatkami, konkrétné Hezky ¢esky, hravé
a zdravé! Aneb ceska klasika ve zdravém kabatku (2011) od Petra Havlicka a Petry
Lamschové, Bravo, §éfe! (2009), Séf na grilu IT (2012) od Zdetika Pohlreicha a Péta
Vati¢ (1993) od Petra Hory. Budeme zjistovat, v ¢em jsou dané kuchatky specificke,
jaké faktory je ovliviuji, napt. zda je ovliviiuje doba vzniku, zivot a zajmy autora
apod. Dale co maji spole¢ného a zaroven v ¢em se lisi. Nejvice se zamétime na
Doméci kuchatku od M. D. Rettigové, ktera sehrala v rdmci kuchatskych knih

kli¢ovou roli, cozZ je dano zejména dobou jejiho vzniku.



1 Teoreticka cast

1.1  Kucharsky predpis z hlediska stylistické charakteristiky

Kuchatsky recept je specificky druh pracovniho navodu, pro néjz se zavedl
termin popis pracovniho postupu s ustalenou formou, jedna se o formu psanou,
kompozi¢né jde o projev piipraveny. Jak uz napovida nazev popis pracovniho
postupu, jedna se o slohovy postup popisny, konkrétné o popis déje, ktery je
zaznamem pravidelné se opakujici, nebo opakovatelné ¢innosti. Obvykle se také
objevuje popis staticky a t0 vV seznamu pomucek, pracovnich nastroji, surovin atd.
Popis pracovniho postupu je tvoten s ohledem na piedpokladaném piijemci, na misté

y . s o T 1
a ¢asu komunikace, s ¢imz souvisi vliv prostiedi a jeho kultura.

Ceska stylistika neni v ndzorech na stylistickou charakteristiku navodu
jednotna. Rozpory panuji zejména v tom, zda je ndvod samostatnym slohovym
postupem. Jozef Mistrik (1985) navod nepovazuje za samostatny slohovy postup, ale
za déjovy popis. Podle n¢j se jedna o nejjednodussi zanr naucného stylu, malého

rozsahu a nepatrného ¢lenéni.

Na druhou stranu Jindra Svétla (2002) navod povaZuje za samostatny slohovy
postup. Podle ni je zaloZen na zéklad¢ jednotlivych ukont, kterymi autor tika
pfijemci, co a jak ma udélat k dosazeni pfedem zndmeého a ocekavaného cile. Adresat
by mél postupovat po jednotlivych krocich podle instrukei a tim dojit k vytvoteni
cilového vyrobku. V nadvodu by mély byt obsazeny vSechny potiebné udaje nezbytné
pro uspésnou realizaci, véetné ¢asovych souvislosti. Jednotlivé kroky jsou zpravidla

fazeny chronologicky a mély by na sebe navazovat.

Jednou z hlavnich kompozi¢nich funkci navodu je vy&et ¢innosti. Ukolem
piijemce je postupné ¢innosti realizovat. Vycet plni ditlezitou funkci, mize slouzit

k oddé€leni jednotlivych fazi postupu, pii¢emz kazda faze mize obsahovat nékolik

' CECHOVA, M., KRCMOVA, M., MINAROVA, E. Soucasnd stylistika. Praha : NLN, 2008. ISBN 978-80-
7106-961-4. S. 109-115.
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instrukci. Vycet 1ze provést za pomoci grafickych prostiedkt, jako napi. odrazky
a ¢islovani, nebo také lexikalné pomoci ¢asovych adverbii - nejprve, potom, nakonec,

dale také vedlejsi vétou Casovou - jakmile, kdyz.

Text lze také rozcClenit do nékolika odstavceti, coz napomaha jasnosti
a prehlednosti vykladu. Diky tomu se ¢tenai bude v textu 1épe orientovat. Navody
mohou obsahovat dalsi formy grafické slozky, jako napt. obrazky nebo fotografie,
nejcastéji u néceho slozitéjsiho, co 1ze tézce popsat slovy a cemu se da Spatné
porozumét (postup pleteni vanocky, findlni podoba slozitého nebo nezndmého
pokrmu). Déle napft. tu¢né zvyraznéni, kurziva, zména velikosti pisma, podtrhavani
textu, pouziti riiznych barev apod. Soucasti mohou byt také rizna upozornéni,

L e s qeq ez s q.s 2
varovani a jiné dilezité udaje.

Dnesni kuchatské predpisy vétSinou zacdinaji vyctem potiebnych surovin
véetné uvedeni mnozstvi a teprve potom nasleduje vlastni navod na piipravu pokrmu.
Konkrétni podoba kuchatskych ptedpisti podléha dobovym zvyklostem
a pochopitelné se s casem méni. OdliSnost miizeme pozorovat nejen v jazyce, ale
I v grafické uprave, dale napi. v uzivani dobovych mérnych jednotek a také nadob
a pomﬁcek.3 Soucasné kucharky se také vétSinou zaméiuji jen na urcité pokrmy, napf.
mezinarodni kucharky, africké kuchatky, asijské, evropské, italské, dalsi rozdéleni

muze byt na sladké a slané pokrmy, déle bezlepkové, bezmasé, pouze zdravé apod.

1.2  Kucharsky predpis jako soucast odborného stylu

Kuchaiské predpisy jsou soucasti prakticky odborného stylu. Kompozice
stylu prakticky odbornych textl je prostsi, uziva se spisovné cestiny, ale lze pouzit
i hovorové prvky. Poznatky z textu se obraceji k praktické ¢innosti. Pro odborné texty
je typicka piresnost, jasnost, jednoznacnost, vécnost, srozumitelnost a zfetelnost

piedavané informace.’

2 SVETLA, J. Navod jako slohovy postup a typ textu. Nase re¢. 2002, ro¢. 85, &. 3, s. 119-129. ISSN 0027-

8203.

¥ SVETLA, J. K n&kterym Zanriim navodovych textii. Nase Fec. 2002, ro¢. 85, €. 4, s. 190-198. ISSN 0027-
8203. S. 195.
* CHLOUPEK, 1., aj. Stylistika cestiny. Praha: Statni pedagogické nakladatelstvi, 1991. ISBN 80-04-23302-3.
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Pracovni navody se od sebe znacné 1isi z hlediska stavby vét podle postoje
mluvc¢iho. Navodové texty se od ostatnich postupt odborného stylu odlisuji vyzvovym
razem a vyuzitim modalnich prostiedkd. Kuchaiky jsou ve srovnani s jinymi
Podle Jitiho Krause (1966) v nich pievazuji véty informativniho razu, vyzvovy raz je
tedy v pozadi, vétsi diraz je kladen na sdélovaci zfetel. Piikaz je vyjadien nejcastéji 1.

v v 7 o ’ 5
osobou, ¢isla mnozného, zpiisobu oznamovaciho.

V kuchaftskych predpisech se hojné vyskytuji vypovédi s direktivni (vyzvovou)
funkci. Zamdrem vypovédi je zplsobit, aby adresat vykonal to, co mu mluvéi fekl.®
Podle Jindry Svétlé (2002) 1ze texty navodové fadit k apelativnim textim. Duiraz je
kladen na oba ucastniky komunika¢niho aktu, autor apeluje na ¢tenafe a vybizi ho
k ¢innosti. Stale vSak pfevazuje funkce navodova. Autor poskytuje piijemci textu

informace, jak méa postupovat pfi vykonavéni &innosti.”

® KRAUS, J. Kvantitativni rozbor stylu pracovnich navodi. Nase rec. 1966. ro€. 49, ¢. 4, s. 193-199. ISSN
0027-8203.

® GREPL M., KARLIK P. Skladba cestiny. Olomouc : Votobia, 1998. ISBN 80-7198-281-4. S. 431.
"SVETLA, I., pozn. 2, 5. 122.
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2 Porovnani Domaci kucharky od M. D. Rettigové
s kucharkami dnesnimi

Nyni se podrobnéji zaméfime na jazykovou a stylovou odlisnost Domaci
kucharky od M. D. Rettigové (1986)° a kuchaiek Hezky Gesky, hravé a zdravé! Aneb
Seska klasika ve zdravém kabatku (2011)° od Petra Havlicka a Petry Lamschové
a také Bravo, $éfe! Zdenek Pohlreich vai{ mezinarodni kuchyni (2009)°, $¢f na grilu

11 (2012)* od Zdetika Pohlreicha a Péta Vafi¢ (1993)* od Petra Hory.

Kucharky vznikly v raznych dobach. Nejstarsi je Domaci kuchatka od M. D.
Rettigové, kterd vznikla v 1. poloviné€ 19. stoleti, po ni nasleduje Péta Vafti¢ od Petra

Hory z 2. poloviny 20. stoleti a zbylé kuchatky vznikly v§echny v 21. stoleti.

2.1 Domaci kucharka

2.1.1 Dobovy kontext

Asi nejslavnéjsi kucharka ceské historie je Domaci kucharka aneb pojednani
0 masitych a postnich pokrmech pro dcerky Ceské a moravské od Magdaleny
Dobromily Rettigové, ktera byla poprvé vydana v roce 1826. Stala se reprezentativni
kuchaikou a pro jeji velky uspéch byla vydana jesté nékolikrat. V tomto vydani z roku
1986 najdeme také ukazky z beletristického dila M. D. Rettigové, vzpominky na jeji
détstvi, kritické projevy o jeji osobnosti a také navod na pouziti Domaci kucharky

V dnes$ni kuchyni.

Madgalena Dobromila Rettigova se narodila na panstvi Vseradice u Hotovic,
kdyz ji bylo deset let, pfestéhovala se s matkou do Plzn¢, po piildruhém roce se vratily

do Prahy, poté pobyvala v Pisku, Pielou¢i, Usti nad Orlici, Rychnové nad Kné&Znou

& poprvé vydana v roce 1826
® poprvé vydana v roce 2011
19 boprvé vydana v roce 2009
! poprvé vydana v roce 2012
12 poprvé vydana v roce 1979
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a poslednich 11 let Zila v Litomysli. Do svych osmnécti let neuméla ¢esky, mluvila
pouze némecky, ¢asto proto misila némecka slova s ¢eskymi, coz mliizeme pozorovat

i v Domaci kuchaice od M. D. Rettigové.™

MiSeni ¢eského jazyka s némeckym: spargl (51) - der Spargel = chiest;
Kulaschfleisch (76); Rostbratle (79) - der Rostbraten = pecené; Korbelkraut (82) -
korbel = nadoba; kelruby (88) - der Kohlrabi = brukev/kedluben; Karfiol s kuratkami
(90) - der Karfiol = kvétak.**

V Domaci kuchaice najdeme také velky pocet slov némeckého puavodu:
Spargl (=chiest; 38), spejlky, spagat (39), rendlik (=mensi kastrol; 46), kraplicky (49),
kaldoun (=vnitinosti; 51), kuthan (=nizka nadoba na peéeni, smazeni; 64), koflicek
(nizky hrnecek na napoje; 72), loty (73), kaprli (=kapary; 74), sal (=jeden z velkych
podlouhlych svalu kyty; 76), okostuj (79), lak (=konzervujici tekutina; 84), Zejdlik
(=stara duta mira: 0,35 az 0,48 1; 93), geril, spikovani (184), topan (=krocan; 184),
celtle (311).°

U nékterych slov Rettigova uvadi v zavorce némecky preklad: kaderniku
(Braunkohl) (=kapusta; 46); uzené klobdsky (geselchte Wiirstel) (53); zelena polivka
Z jarnich bylinek (Krdutersuppe) (56); knedlicky ze slaniny do polivky (Speckknddeln)
(57); plicky (Lunge) (58); strikanky (Spritzkrapfen oder Schneeballen) (64);
taknazvana svickova pecené (Lungenbraten) (74); na rosti pecené hoveézi maso
(Rostbraten) (76); brusinky (Preiselbeeren) (87); bila repa, vodnatka - Wasserriiben
(100).

Disledkem toho, ze se autorka hodné stéhovala a dlouho pobyvala na riznych
mistech Cech a Moravy, mize také byt, Ze uziva riizné nafeéni prvky: dopolou (=do
poloviny; 39), servitek (=ubrousek; 65), zavirku (=zavér; 67), povrchu (=na povrchu
néceho; 77), okurek (83), prv (87), prehrivaného (88), napolou (=Castecné; 95),
kruzadle (=kruhadlo zeli; 100), Satka (=Satek; 104), zemlicku (110), krupicky (123),

B WIKIPEDIE — oteviend encyklopedie [online]. [vid. 24. 2. 2015]. Dostupné z:
http://cs.wikipedia.org/wiki/Magdalena_Dobromila_Rettigov%C3%A1

Y KUMPRECHT, K. Maly cesko-nemécky a némecko-cesky slovnik. Praha: Pluto, 1991.

> HAVRANEK, B. Slovnik spisovného jazyka ceského[online]. [vid. 15. 10. 2014]. Dostupné z:
http://ssjc.ujc.cas.cz/search.php?db=ssjc
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pecité (=pe€ené; 181), u/t>ou: Zaloudky (51), neouhledné, ouhlednost (39), outraty
(52), ouhore (85), prepousténého (88), ouhledné (108).*°

Muzeme si také v§imnout, ze Casto prodluzuje ve slovech samohlésky:
snizovat (37), utii (46), hiiby, kireci, Zilek (47), hrnécka, IZickami, chvilku (49),
pouzije-li se (51), jindk (52), pohybovat (56), misku (60), postihnout (66), libo-li (72),
rozetii (13), Izic (84), vytri (102), okrasli (104), prikysla (114), malych hrozinek (115),
ctvrtéckami (121), z plic (127).

V dobg, kdy zila, se v ¢eském jazyce vyskytovala jina slova, ktera byla pozdé&ji
nahrazena novymi, a které bychom dnes mohli oznadit jako archaismy, coz znamena

zastaraly vyraz.

Archaismy u M. D. Rettigové: arci (=zajisté), predhiizka (=vycitka), rozlicné
(=rtzné), potud (=dosud, do té doby; 37), znendhla (=pomalym postupem), okamzeni
(=velmi kratka chvilka), ledva (=sotva; 38), trati (mizi), dopolou (=do poloviny; 39),
gerstl (=zahudténa krémova polévka'’; 50), slejska (jidlo z tésta nejéastdji v podobé
malé $isky), vitkol (=kolem; 54), prv, zemcat (=brambory), loji (=zivocisny tuk),
protoz (=proto; 58), slicné (60), tabuli (ve smyslu stal pfipraveny k hosting; 61),
servitek (=ubrousek; 65), titerkam (=drobna véc; 66), zponendhla (=pomalu), zavirku
(=zaver; 67), trihranicky (=trojhranky; 71), povrchu (=na povrchu néc¢eho; 77), povetri
(=vzduch; 83), bére (84), pozloutlé (85), zacasté, napotom (89), napolou (=¢astecné;
95), vysdaknout (=vyschnout), strida (=mé&kka ¢ast chleba; 99), kopy (=Sedesat kust,
stara pocetni jednotka; 100), sprosta (=obyc¢ejny; 109), kdezto (119), teletina (=teleci
maso; 120), skvostnost (121), krupicky (=chrupavka; 123), pecité (=pecené; 181),
celtlicky (=tvrdy bonbon podlouhlého tvaru; 311).*

Narodni jazyk ma dvé zakladni vrstvy jazykovych prostiedk, a to spisovnou
a nespisovnou. Mezi témito dvéma pdly existuje prechodné pasmo, které se nazyva

interdialekty, mezi nimiZ dominuje obecna ¢estina.

1 HAVRANEK, B., pozn. 15.
' Lexikon Dadalovy kuchaiky [onling]. [vid. 25. 9. 2014]. Dostupné z: http://dadala.hyperlinx.cz/lexi/lexih.html
¥ HAVRANEK, B., pozn. 15.
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Soucasti nespisovného jazyka jsou dialekty. Dialekt neboli nafeci je jazykovy
utvar, ktery je zemé&pisné ohraniCen, coz znamena, ze se uziva v zemepisné€ ohrani¢ené
oblasti. Spisovny jazyk je oproti nafe¢i celonarodnim dorozumivacim prostredkem.
Spisovny jazyk se diferencoval ve tii zakladni vrstvy vyrazovych prosttedki: knizni,

y , , 19
hovorové a neutralni.

Znaky obecné ¢estiny u M. D. Rettigové: i proti spisovnému €, coz mizeme
pozorovat napf. ve slovech: mliko, polivka (46), podlivat (53), prilivej (67), min (71),
polivej (74), vylizaly (125), svlikne (128), dale ¢j proti spisovnému y, ve slovech: rejzi
(46), kejta, nezmejlila (38), domejsiet (41), mlejna (40), sejra (65), prikrej (108),
premejslejic (124), Caste¢né ej proti spisovnému i: sejtko, vlej (46), vycejnovaného
(67), nalej (108).%°

Existuji typické jazykové znaky moravské (nékteré jsou kodifikovany jako
spisovné): zkracovani samohlasek v jednoslabi¢nych a dvouslabi¢nych slovech: lete
(39), upect (47), chleb (53), opect (72), teleci hrudi (113), vytect (128), 3. osoba,

v 7 vr o ’ .. v 21
mnozného ¢isla, zpisobu oznamovaciho na ou: zabijou, oskubou (39).

Z hlediska stylistického rozliSujeme jazykové prostiredky stylové ptiznakové
a stylové neptiznakové. Stylové ptiznakové prostiedky mohou patfit k prosttedkiim
urcitého funkéniho stylu. Zakladni funkéni styly jsou: prostésdélovaci, odborny,
administrativni, publicisticky a umélecky. Navic jesté rozliSujeme jazykové
prostiedky hovorové, knizni a stylové neutralni. Prostfedky stylové neptiznakové

: et i y , ¥ 22
neboli neutralni uzivame ve vSech stylovych oblastech neomezeng.

Knizni prostfedky jsou vhodné pro pisemné oficidlni projevy. DéEli se na:
lexikalni (nyni), gramatické (pisi, infinitivy na -ti, prechodniky) a zvukové (peku).?

V M. D. Rettigové najdeme fadu kniznich prosttedki: neb, toliko, sic, vseliké
(47), vyplynou (48), jest (49), aneb, pocina (51), lec, jaternice (53), dosti (59),
vselicehos (60), téz (63), dalece (78), mozno-li (83), cos (92), sate (98), jestit' (106),

YHRBACEK, J. Uvod do studia ceského jazyka. Praha : SPN, 1986. s. 38—41.

“HRBACEK, J., pozn. 19, s. 93.

2 HRBACEK, J., pozn. 19, s. 95.

2 MINAROVA, E. Swylistika ceitiny. Brno : Masarykova univerzita, 2009. ISBN 978-80-210-4973-4. S. 27.
2 HRBACEK, J., pozn. 19, s. 49.
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potiebi (117)%, vystiihda (=vyvarovat se; 118)%, kdez (119)?°, dle (119)%', skvostnost
(121)%. Soucasti kniznich prostiedki, jak uZ bylo zmin&no vy3e, jsou i infinitivy
zakoncené na -ti: pripojiti (37), pouziti (50), dati, uziti, vziti (53), byti, dusiti (54), miti
(58), potrebovati (59), okoreniti (60), pripraziti (61), hledeéti (63), ziistati (64), udélati
(65), vezti, lejti, Setriti (67), nadivati, ztratiti (118). Stejné tak jsou soucasti

I prechodniky, u M. D. Rettigové miizeme pozorovat prechodniky ptitomné, rodu
zenského, ¢isla jednotného: zkousejic (37), jsouc (67), namacejic (110), premejsiejic
(124).

Neutralni prostiedky jsou stylové neptiznakové a obvyklé pro pisemné i tstni
projevy.

Hovorové prostiedky jsou typické pro ustni projevy. Stejné jako knizni
prosttedky mohou byt lexikalni (slova, ktera vznikla zménou viceslovného
pojmenovani v jednoslovné: paneldk; slova ciziho puvodu: ramus), gramatické (miizu,
dékuju, nadbytedné uzivani zajmen) a zvukové (okynko, polivka, min, litat).”

Rettigova Casto uziva ukazovacich zajmen: ten, ta, to, ty, tento, tato, tyto
Vv riznych padech: tu krupicnou polivku (51), tato polivka (52), z té smazené cibulky;
k této chlebové polivce; pak té krajené mrkve (53), ta stava; tu kapustu, ta duSenina;
ta zemlicka; ten bazantek; k této polivce (54), ty vychladlé houbicky, v té strouhané
kiirce; tu pripravenou polivky, ty Zemlicky; do této polivky (55), tyto bylinky; to
testicko (56), ty kiistky se v mozdiri utlucou (60); ty kuratka (61); dej tu mocenou
zemlicku, té buchty (62), tyto amoletky, do této rejze (63), ten snih (69), ty odrizky od
masa, ten kus prostrkaného hoveziho masa (75), ty hnédé dusené rizky (76), zakloktej
ten kien (81), omdcka tato daiva se (85), tato miseninka (87), dej to zeli do toho (88).

Do hovorovych projevil pronikaji i nespisovné prvky a expresivni prostfedky.30
Expresivni vyrazy se odliSuji od neutralnich tak, Ze vyjadiuji citovy vztah

mluvciho ke sdélované skutecnosti. RozliSujeme tfi druhy expresivity. Slovo miZe mit

* HAVRANEK, B., pozn. 15.

2 yystiihat. In: Internetovd jazykovd piirucka [online]. [vid. 20. 10. 2014]. Dostupné z:
http://prirucka.ujc.cas.cz/?slovo=vyst%C5%99%C3%ADhat&Hledej=Hledej

% HAVRANEK, B., pozn. 15.

" Dle. In: Internetovd jazykovd prirucka [online]. [vid. 20. 10. 2014]. Dostupné z:
http://prirucka.ujc.cas.cz/?slovo=dle&Hledej=Hledej

% HAVRANEK, B., pozn. 15.

2 HRBACEK, J., pozn. 19, s. 49-50.

% HRBACEK, J., pozn. 19, s. 51.
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trvale expresivni charakter, jehoz expresivita souvisi se slovotvornou nebo hlaskovou
podobou. S tim se ¢asto setkavame u M. D. Rettigové. Slovo mize byt také expresivni
pouze v pireneseném vyznamu. Expresivita mize také vzniknout jako nasledek
zafazeni do stylové, citove nebo jinak odlisSného kontextu.

Expresivni slova lze rozd¢lit 1 podle kladného nebo zaporného postoje
mluvéiho. Kladn& zabarvena slova jsou Gasto deminutiva neboli slova zdrobngla.*

Deminutivy nazyvame piredméty, které jsou mensi, nez je bézna velikost.
Neékdy jimi oznacujeme specialni jevy, napt. v oblasti kuchatské (biskupsky

chlebicek), tyto deminutiva se nazyvaji formalni.*

U M. D. Rettigové si miizeme vSimnout, Ze pomérné ¢asto pouziva
zdrobnéliny: drobniistka, Zemlicku, Spejlkami, kbelicka, prkynkem (39), jatricka (46),
kuthanek (47), chlebicek (48), kudtka, kraplicky (=tasticky*), nozicky, jistickou,
rendlicek, sekaninky (49), bazantek, rucnicek (54), houbicek (55), brzlicki (=21azy™?),
masicko, knizecka, koustinek (58), hrbitkit (60), smrzickii (62), miseninka (63), oviski,
hvezdinek (65), titerkam, matinka (66), svitecky (=,,peCeny pokrm z vajec, mouky,
krupice ap. vkladany do polévky n. do mléka“®®), diilku, mrkvicku (68), sisticky,
knedlicky (70), trihranicky (71), koflicek (72), krapitek (74), kuzicek, omacnicka (75),
zemdcatek (77), platynko (82), ctyrhranicky (86), kizky (89), kridylek, hrebinkii (96),
hrudickem, kostalky (=,,zkraceny a ztlustly stonek nékt. druhii zeleniny, napf. kapusty,
zeli“%: 97), listecku (98), chvilenku (99), jadyrka, Sparglicku (102), veminko,
smazeninka (103), ledvinku (105), dolecnicku (106), poupdtka (108), prsicka (110),
uhlicko, hrnécek, varecicka, spalicky (111), holoubdtka (113), pekdcek (114),
kotoucky, hrozinky (115), kostecky (116), sardelka (119), c¢tvrtéckami (121), kejtka
(122), listek (123), nozky, kloubku (128), zavareninka (300), dorticky (309), celtlicky
(311). Ojedinéle miuzeme zaznamenat expresivni pridavna jména: mladounkych (102)

a také expresivni piislovce: polehounku (113).%

3 KARLIK, P., aj. Prirucni mluvnice cestiny. Praha : NLN, Nakladatelstvi Lidové noviny, 2008. ISBN 978-80-
7106-980-5. S. 95.

¥ CECHOVA, M., KRCMOVA, M., MINAROVA, E., pozn. 1, s. 161.

¥HAVRANEK, B., pozn. 15.

*HAVRANEK, B., pozn. 15.

¥ HAVRANEK, B., pozn. 15.

*® HAVRANEK, B., pozn. 15.

¥ HAVRANEK, B., pozn. 15.
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Krom¢ dialektt a interdialektt jsou soucasti nespisovného jazyka také
lexikalni prostfedky charakteristické pro vyjadfovani urcitych socidlnich, profesnich
nebo zajmovych skupin lidi. Mezi né patii slang a argot. Rettigova uzila slangového

vyrazu napf. u slova: spejchnout (74), coz znamena zpénit na horkém omastku.®

Dulezité jsou také vyrazy oblastni, tzv. regionalismy, které se pouzivaji na
$ir§im uzemi neZ dialekty. Do opozice se stavi slova pro oblast moravskou a eskou.*
U M. D. Rettigové si mizeme v§imnout vyrazu jako napt. ve studené (70), v Cechach

-8(e)™. Podobné ve véts: poklad’ je prv okolo do vénecka (120), v Cechach Gast&jsi

. y 41
zakonceni na -U, na Moravé a ve Slezsku na -a.

V dobé, kdy Rettigova Zila, se rovnéz uzivaly jiné mérné jednotky. Rettigova
uzivani mérnych jednotek jako napt. libra, lot (pro méteni vahy), pinta a zejdlik (pro

meéfeni objemu).

Tabulka mer a vah:

kopa = 60 kusu

kvintlik, kventlik = 4 gramy
libra = 0,512 gramu

lot = 16 gramu

mandel = 15 kusii

madz = 1,9 litru

pinta = 1,9 litru

zejdlik = 0,48 litru™®

Dnes by pro mnoho kuchatek mohlo byt t€zké vatit podle recepti Magdaleny
Dobromily Rettigové, a to nejen z toho ditvodu, Ze obsahuji mnoho zastaralych

vyrazil, nafecnich prvki a slozitych souvéti, ale také proto, Ze jeji predpisy jsou

¥ HAVRANEK, B., pozn. 15.

¥ MINAROVA, E., pozn. 22, s. 29.

*0 Studeno. In: Internetovd jazykova prirucka [online]. [vid. 13. 10. 2014]. Dostupné z:
http://prirucka.ujc.cas.cz/?id=studeno#bref2

“ Vénecek. In: Internetova jazykovd piirucka [onling]. [vid. 20. 10. 2014]. Dostupné z:
http://prirucka.ujc.cas.cz/?slovo=v%C4%9Bne%C4%8Dek&Hledej=Hledej#bref2

*2 RETTIGOVA, M. D. Domdci kucharka. Praha: Odeon, 1986. S. 542.
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sestaveny pro vetsi pocet stravniki, ¢asto uvadi pro 8 az 12 osob. V dnesni dobé se

Vv kuchatskych predpisech uvadi zpravidla porce pro 4 osoby. Rettigova ¢asto uvadi
pfimo v nazvu receptu, pro kolik osob pokrm ptipravuje: polivka jaterna pro 8 osob,
polivka s mozeckem pro 8 osob (47), polivka chlebova s vejci pro 8 i 12 osob, polivka
S jaternymi knedlicky pro 8 osob, polivka s kapounimi knedlicky pro 8 osob (48),
polivka se svitkem zZemlovym pro 6 i 8 osob, polivka s kraplickami pro 6 i 8 osob,
polivka michana ze zelenych véci pro 12 osob (49), gerstl zemlovy pro 12 osob (50),
dusend polivka pro 12 osob (51), polivka hnédd (brunatd) s bazantem, nejméné pro 12
osob (53).

Neékdy pocet osob uvadi ptimo v textu: vezmi pro 12 osob na misu pet lzic
pekné suché mouky (52), priprav pro 8 neb 12 osob polivku jako predeslou, jenze
mozky ze 4 telecich hlavicek byti museji (55), oloupa se pro 6 osob dvandct
prostiednich zemcat,; pro 8 osob se vezme 8 lotii tuku (57), vezmi pro 6 osob (59),
usekej pro 6 osob (60), vezmi pro 8 osob dvoje kiireci jatyrka (61), vezmi pro 8 i 12
osob zZejdlik smetany, usekej drobnince pro 8 osob (62), pokrajej pro 8 osob (63),
usekej asi pro 12 osob libru veprového, okrdjej pro 6 osob kirku z dvou Zemlicek (65),

vezmi pro 6 osob asi 6 neb 8 kapust (92).

2.1.2 Struktura

V Domaéci kuchaice M. D. Rettigové si miizeme hned v tivodu v§imnout, Ze
obsahuje zasady, které je nutno dodrzovat jesté, nez zaéneme vafit. Rettigova je
nazvala Diilezité predbézné pouceni. Jedna se o jakési rady o dodrzovani Cistoty,

0 tom jak spravné pecovat o zelezné nadobi, médéne¢, mosazné a plechové formy. Dale
jak spravn¢ upravovat rizné druhy masa, abychom docilili pozadovaného vysledku,
apod. Na zavér kde a jak skladovat ovoce, zeleninu, mouku, krupici, kroupy

a lusténiny.

Za uvodem nasleduji pracovni navody k pfiprave jednotlivych pokrm, které
jsou rozdéleny do podkapitol: Polivky masité (50 recepth), Pridavek rozlicnych véci
do polivky (14 receptit), Pojednani o hovézim mase (15 recepti), Omacky k hoveézimu
masu (24 receptl), Zelené véci (41 recepth), Zadélavana jidla (70 receptl), Zverina
(18 receptit), Moucna jidla a ndkypy (68 recepttr), Pecité (21 recepti), Sedliny -
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rosoly, Sulzen (10 receptit), Saldaty (9 receptur), Dorty (9 receptit), Kolacky a rozlicné
pamisky (51 receptt), Ledy rozlicnych barev (7 receptl), Nadivky do kolacii, buchticek
a koblih (6 receptit), Pojedndni o stravé postni, které obsahuje dalsi podkapitoly jako
Polivky (21 receptit), Vejce (16 recepttr), Tresky (4 recepty), Rozlicné ryby (35
receptl); dalsi podkapitoly jsou Moucnych jidel a nakypii oddéleni druhé (63 receptil),
Jeste néektera postni jidla (28 recepti), Dorty, sedliny (rosoliny) a rozlicné drobniistky

(80 receptit).

Kniha je velmi rozséhla, celkem ma 558 stran. Za jednotlivymi recepty
najdeme kapitolu nazvanou Pridavek nekterych uzitecnych véci, ktera zahrnuje
nékolik rad, jak udrzet Cistotu, co délat, kdyz se jidlo ptipali nebo kdyz se kuchatka
porani atp. Nésleduje kapitola Jesté nekteré potiebné pripravy — Rozlicné misenky,
Maslo rozlicné a nakonec Ponauceni, kterak jidla pri mensich i vétsich tabulich po

sobé jiti a se davati maji. Uplné na konci knihy je obsah.

U dnesnich kuchatek se vét§inou obsah nachazi na za¢atku knihy (Séf na grilu
I1, Bravo, §éfe! Od Z. Pohlreicha, Hezky Cesky, hravé a zdravé! Aneb Ceska klasika ve
zdravém kabatku od P. Havlicka a P. Lamschové) a na konci miiZzeme u nékterych
najit i rejstiik receptli podle abecedy (Séf na grilu I, Hezky &esky, hravé a zdravé!

Aneb ceska klasika ve zdravém kabatku, Pét'a Vafic).

Recepty M. D. Rettigové jsou souvislymi texty, vétSinou v podobé jednoho
odstavce, nékdy ¢leni do vice odstavctl, ingredience nejsou psany na zacatku
kuchatského ptedpisu, ale volné€ v textu, coZ miiZze byt pro nékoho neptehledné,

muzeme nékterou surovinu zapomenout.

Rettigova bere ohled na ¢tenarky, odvolava se na vlastni praxi a zkuSenost,

postupy a ingredience hodnoti, predklada svj ideal.*®

V jednotlivych receptech také casto odkazuje na piedeslé recepty, napt. vlej na
né bud’ gerstl Zloutkovy (cislo 15), neb dusenou polivku (¢islo 17), neb také polivku
cernou (cislo 1) (52), a naleje se na to bud’ polivka cislo 1, neb 15, neb 17, neb 21

“ RETTIGOVA, M. D., pozn. 42, s. 24.
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(56), na smazenou Zemlicku neb na smazeny hrdsek (cislo 26) nalej (56), Chces-li
polivku lepsi miti, tedy ty knedlicky zavar do polivky cislo 17. (58), zavar do 4 zejdlikii
dobré hovezi polivky, ktera se pak Sesti zloutky (dle cisla 15) zakloktd (59), prv zloutky
dle cisla 15 zakloktanou polivku, nebo také dusenou polivku (¢islo 17) (61), nebo také
S miSeninkou majordnkovou dle c¢isla 1 (78), miiZe se tak jako zeli (¢islo 12) (100), dle
c¢isla 31 neb v postni den i smazenymi zZemlickami dle cisla 6 poklad’ (105), jako pri
zeleninkdch cislo 28 (120).

Nékdy neuvadi konkrétni Cislo receptu, ale pouzije vétu: jako v cisle predeslém

(98), uvar teleci plice a srdce jako predesié (127).

2.1.3 Slovosled

Zajimavé je uziti slovosledu v Domaci kuchaice.

Slovosled je v ¢estin€ proménlivy, presto neni zcela volny. V oznamovaci véte
je zakladnim slovosledem: podmét — pfisudek — predmét. Nelze rozpojovat slova,
ktera tvofi jeden vétny Clen. Pii zméné slovosledu musi tedy tato slova ztistat
pohromadé. Ptisny slovosled plati zejména pro piivlastek. Ptivlastek shodny se
zpravidla nachazi pted slovem, na které se vztahuje. Ptivlastek neshodny stoji

. : .44
zpravidla za slovem, na které se vztahuje.

U M. D. Rettigové mliiZzeme pozorovat, Ze uZiva sloveso ¢asto aZ na konci véty,
napt. kdyz drobné usekany jsou (47), mozky ze 4 telecich hlavicek byti museji (55),
prizloutlou jistickou priprazené hovezi polivky zavarit mohou, ktera se kvétem
a krdjenou zelenou petruzeli okoreniti musi (60), Kulaschfleisch se i z teleciho
I skopového masa delat miize (T7), protoze kazdy studené omdacky nemiluje (82), aby
Z toho boleni jakési neposlo (83), a mnohy je radéji nez okurky poziva (84), lépe vsak
Cernd zvérina se k tomu hodi (85), to kucharka sama usoudit musi (91), coz i pri
predeslych zelenindch se pozorovat musi (92), a tak se to na tabuli da (93), takto
pripraveny se v den postni pozivat miize (98), fas navrch prijit musi (99), cukr
s maslem pod nimi zloutnout pocina (100), pro takovou tyto jidla psany nejsou (101),
tak se také z vody misto z piva deélat miize (226), toto maslo se bud’ k cerstvé pecenym

zemlickam, neb na oplatky namazané poziva (327).

“ KARLIK, P., aj., pozn. 31, s. 645-647.
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Dale uziva inverzni slovosled, nejcastéji privlastek shodny v pozici
neshodného: do misy polivkové (50), polivka tato (51), polivku cernou (52), vlej na
Zemlicku dozlatova usmazenou (55), dle libosti a pohodlnosti kuchaiciny (63), sejra
parmazanského (65), den postni; krupice rejzova (69), posyp strouhanou kiirkou
zemlickovou (99), mozdiri mosazném (102), karbandtky neb klobdsky upecené (106),
kridylek kurecich, maslem michanym (108), karbanatkui kiirecich (109), jisky cervené
(113), jazyk hovezi (115), s omackou tou (116), masa libového (117), stiidy
chlebickové (118), Fizkit vrstva (119), listkit bobkovych; omdcka patricné osolend
(126).

2.1.4 Morfologicka a syntakticka charakteristika

Nyni se podrobnéji zamétime na zpusob vyjadiovani sledu déji. Rettigova
vyjadiuje sled déjii pomoci sloves ve 2. osobé, ¢isla jednotného, zptisobu
rozkazovaciho a ¢asu piitomného, napt. oskrab, uvar, pokrdjej, proced, vezmi,
poklepej, upec, priprav, dej, nalej, nech, vyndej, sklepej, promichej, udélej, narovnej,
posyp, vymaz, rozkroj, odvaz, priklop, namaz, polej, vyrovnej, zavaz, vloz, upraz, otri,
poklad, vylej, preber, orez, vraz, ostrouhej, ustrouhej, zakloktej, rozmichej, utluc,
zkrajej, rozkverluj, posazej, urovnej, oloupej, oced, preper, pomaz, vyloupej, ober,
délej, rozkloktej, prilej, naced, vyklop, poloz, nekrop, svdlej, zapal, viej. Tyto tvary
Casto nahrazuje zvratnym pasivem. Reflexni pasivum je povazovano za jednu z funkci
spojeni slovesa + se, jehoz vyuziti je omezeno na 3. osobu®®: vari se, naleje se, nechd
se, procedi se, da se, vezme se, oCisti se, omoci se, vysmazi se (47), pokrdji se, usmazi
se, nakraji se, nechaji se, vrazi se (48), utrou se, rozumi se (50), doplni se, nosi se,
prileje se, pouzije se, pocind se, micha se (51), odhodi se, musi se (52), neda se, udéla
se, stava se (53), vylozi se, posype se, vloZi se, priklopi se, vynda se, vycisti se, vieje se
(54), rozdeleji se (55), nasbira se, premeje se, nesmi se (56), oloupad se, nechaji se,
zavareji se, okorenti se (57), pusti se, prida se, pripoji se, usekd se (58), umicha se
(59), utlucou se, nachazi se, pokracuje se, nehodi se (60), otuzi se, udéla se, zavaze se,

vyklopi se (62), posazi se (63), nosi se (64), prihodéji se, hodi se (66), okradsi se

* KARLIK, P., aj., pozn. 31, s. 324.
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a zmnozi (98), vyndaji se, viozeji se (100), rozpdli se, vyplni se, prolozi se, pomaze se,

(101), doda se (106).

Sled dé&jii 1ze vyjadrit také pomoci déjovych adjektiv, ktera vyjadiuji déj
predchazejici déji vyjadienému urcitym slovesem, nékdy mohou opakovat to, co uz
bylo diive feceno v pifedchozim textu, napt. vysmazené zZemlicky (46), vyriznuté
prsicky, sekanymi prsicky, pokrdjené zelené petruzele, tluceného kvétu, strouhané
zemlicky, rozpdaleném mdsle, procezené polivky, pokrdjenou Zemlicku (47), namocené
vymackané zemlicky, michané vejce (48), usekané petruzele, varenych pupicki,
roztluceném vejci (49), okorenénou polivku, smazené koblizky, varené vychladlé
smetany (50), smazené cibulky, krajenym Snitlinkem, pecené klobdsy, smazend jatérka,
pokrajené cibule (53), nasoleny bazantek (54), rozpaleném prepusténém masle,
houbicky dusené, vychladlé houbicky, strouhané kiirce, vejcich rozkloktanych (55),
krdjend uzenina (58), ocisténych snekii (66), obvareného masa (101), zavarené ovoce

(199). Mtizeme si viimnout i d&jovych substantiv s predlozkami: mezi michdnim.*®

Rettigova hojné vyuziva kondicional (podminovaci zplisob), stejné tak i Pét'a
Vafi¢. S tim se u ostatnich kuchaiek setkame jen sporadicky. Podmifiovaci zpusob
vyjadfuje nerealnost obsahu slovesa (podminka, piani, nejistota). Vyjadiujeme ho
volnym morfémem by, ktery lze spojovat se spojkami a, kdy (aby, kdyby)*": srazila by
se; aby to nezcernalo (47), aby se nerozmichaly (48), udeélalo by se; aby se nespdlila
(52), aby to neprilehlo (53), aby se to nepripalilo (54), aby nerozmokly (55), co by to
Jjako kapané tésto husté bylo, aby v tom ani travy, ani pisku nezistalo (56), aby se
nepriprazil (65), aby prekvapila; aby to nezbrunatnélo (66), kdyz jiz nic jiného by
k dostani nebylo (67), aby z ni hustad kase byla (69), kdyby to mélo; kdyz by vejce velké
byly; aby to ztuhlo (70), kdyz by byl vzdcny host (71), aby polivka pékna cista byla;
aby ani dost malo kurky videt nebylo, co by se do tech zZemlicek vsaklo, aby sobé
Kazdy dle libosti vzal (72), aby se loupat nechaly, aby krehci bylo, aby vsude stejné
mekké bylo (73), kdyby prilis husta byla (74), aby to prisladlé bylo (75), aby to prilis
nezhoustlo; kdyby se tak stalo (76).

“ MACHACKOVA, E. K n&kterym vyjadfovacim prostredkiim pracovnich predpisii v kuchatskych knihach.
Nase rec. 1984, roc. 67, ¢. 4, s. 184-188. ISSN 0027-8203. S. 185.
*" KARLIK, P., aj., pozn. 31, s. 321, 322.
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Velmi ¢asto autorka vynechava ve vétach sloveso byt: omdcka hotova (38),
kdyz to vse mekké (48), jestli krupice sucha a jestli polivka tim tuze husta (51), kdyz
vse uvareno (53), kde vejce drahé (56), zdaliz knedlicky dosti (58), kdyz to posekdno
(61), kdyz na jedné strané opeceno, kdo milovnik koieni (63), kdyz to tak zvarené; tato
lepsi pro zdravé, prvni ale lepsi pro nemocné osoby (67), kdyz to na jedné strané
upecené (68), kdyz maso mekké (13), az hezky hnédeé upecené (714), az to dostatecné
mekké (74), kdyz to dostatecné mekké (75), kdyz sami muzi pri tabuli (76), kdyz vice
hostii; lepsi to vsak jen v stave; az to hnédé (T7), kdyz rizky dost mekké (79), kdo
milovnik sladsi (82), z ceho vidét (84) kdyz vsecko studené (87), kdyz uvaren (91),

kdyz to usekané (94), kdyz fas uvareny, co ovsem pracné; kdyz to dobre usekano (96).

Za zminku stoji také tvary substantiv. Koncovky podstatnych jmen vyjadiuji
rod, Zivotnost, ¢islo a pad. Podle gramatického rodu (u maskulina déle podle
Zivotnosti) a podle povahy zakonceni podstatnych jmen v nominativu a genitivu
singularu uréujeme jejich vzory.*® U M. D. Rettigové mizeme pozorovat odlisné
sklofiovani: na oplatky vejcetem pomazané (58) -> vejce: 7. pad, ¢isla jednotného,
rodu stfedniho, vzor mofte - vejcem; chce-/i se dobrad polivka docilit (67) -> docilit
¢eho, poji se se 2. padem -> polivka: 2. pad, ¢isla jednotného, rodu Zenského, vzor
zena - polévky; kdyz jsou zbytky rozlicnych pecen (86) -> pecené: 2. pad, ¢isla
mnozného, rodu zenského, vzor pisen - peceni; na rosti pecenou klobasu (87) -> rost:
6. pad, ¢isla jednotného, rodu muzského neZivotného skloftujeme podle vzoru hrad ->
na rostu; pak na to nalej té polivky tolik, co by treba bylo asi Zejdlik omacky docilit
(106) -> docilit koho, ¢eho, poji se se 2. padem - Zejdlik: 2. pad, ¢isla jednotného, rodu
muzského nezivotného, vzor hrad - zZejdliku; kuratka s knedlickami (110) -> knedlicky:
7. pad, ¢isla mnozného, rodu muzského nezivotného, vzor hrad - s knedlicky; pak
vezmi nekolik sardelii (111) -> sardele: 2. pad, ¢isla mnozného, rodu zenského, vzor
pisen - sardeli; teleci rizky se smrzemi (120) -> smrze: 7. pad, ¢isla mnozného, rodu
muzského nezivotného, vzor stroj - se smrzi; pod jatrami (126) -> jatra: 7. pad, Cisla
mnozného, rodu stfedniho, vzor mésto - pod jdtry; na nové maslo s trochou rozkrajené
cibulky a trochem kminu (127) -> trocha: 7. pad, ¢isla jednotného, rodu zenského,

vzor Zena - trochou.

“ KARLIK, P., aj., pozn. 31, s. 243.
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Dalsi zajimavosti je vokalizace predlozek. V cestiné se nekteré predlozky
vokalizuji, c0Z znamena, ze se k nim pridava vokal (samohlaska) -e, zejména
z dtvodu jednodussi vyslovnosti: V studené vode (108) -> ve studené vode; nalej do ni
polivku, v které (108) -> ve které. Neslabi¢né piedlozky se vokalizuji pied spojenim

souhlasek t7, dr, sl zr, 214

V trech varicich voddch (105) -> ve tirech varicich
vodach; v slané vode (108) -> ve slané vodé. Tendence k vokalizaci nastava, kdyz
predlozka stoji ped slovem zacinajicim stejnou nebo podobnou souhlaskou - z prred
Z-, 5, §-, -, coz Ve spojeni obloucky ze Fepy (96) neplati, m&li bychom tedy pouzit
Z repy. Ptedlozka se také vétSinou nevokalizuje, je-li druhou souhlaskou neslabicné

r () nebo 1“*Y; kurdtka se hitbky (110) -> kuidtka s hiibky.

U M. D. Rettigové mizeme dale pozorovat ¢asté uzivani piiklonky -li.
Ptidava ji k podstatnym jméntm, pfidavnym jméntim, ¢islovkam a piislovcim. Ve
veétsing piipadi také chybi sloveso byt: kK obédu-li se tato polivka pouzije (51) ->
pouzije-li se tato polévka k obédu; rFidké-li jeste testo (58) -> je-li tésto jeste ridké,
Zemlicka-li velka (59) -> je-li Zemlicka velkd; treba-li (67) -> je-li tFeba, suchd-li
Zemlicka (68) -> je-li Zemlicka suchd; méné-li 0s0b -> je-li méné osob; mdlo-li toho
(71) -> je-li toho mdlo; hosti-li jsou (73) -> jsou-li hosti; vice-li loje -> je-li vice loje;
husteé-li to (77) -> je-1i to husté; tuze-1i kysely (82) -> je-1i tuze kysely; mozno-li (83) -
> je-li mozno; vice-li jich (84) -> je-li jich vice; moc-li ryzcii (84) -> je-li moc ryzcii,
dlouho-li se drzet maji (84) -> maji-li se dlouho drzet; vice-li 0sob (95) -> je-li vice
osob.

Pfiklonku -li 1ze nahradit podiadici spojkou kdyz: kdyz se k obédu pouzije tato
polévka; kdyz je tésto jesté ridkeé; kdyz je zemlicka velka, kdyz je treba; kdyz je
zemlicka sucha; kdyz je méne osob; kdyz je toho malo; kdyz jsou hosti, kdyz je vice
loje; kdyz je to husté; kdyz je tuze kysely. V nékterych piipadech mizeme pouzit

podradici spojku jakmile: jakmile je Zemlicka sucha.

Dulezita je shoda podmeétu s ptisudkem. Prisudek se shoduje s podmétem ve

dvouclennych vétach, ve kterych je podmét vyjadien slovnim druhem. Jedna se

* Vokalizace predlozek. In: Internetovd jazykova piirucka [online]. [vid. 25. 9. 2014]. Dostupné z:
http://prirucka.ujc.cas.cz/?ref=111&id=770

%0 Vokalizace predlozek, pozn. 49.

%! Vokalizace predlozek, pozn. 49.
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0 shodu podle formy. Shoda se tyka osoby, ¢isla a jmenného rodu. U M. D. Rettigové
napt. véta: na to nalej dobré masové polivky, v které se dve jehneci hrudicka napolo
ovarily (100), podmét hrudicka je podstatné jméno rodu sttedniho, spravny tvar
slovesa je ovafila. Forma hrudicka se ovaiily je povazovéana za hovorovou.>?

Shoda musi byt také v konstrukci jméno-jméno. Musi se shodovat v rodé¢, Cisle
a pade: oloupej syrové zemcata (76), spravné: syrova zemcata, vraz do toho tri celé
vejce (60) -> 7 celd vejce; malinké srdinka (93) -> malinka srdinka; kapustové
poupata (108) -> kapustova poupata; ocezené poupata (108) -> zcezend poupata.
Stejné tak zajmeno se musi shodovat: ty kurdtka (61)-> ta kuratka; tyto zemcatka (76)
-> tato zemcatka; ty prostredni srdécka (89) - > ta prostredni srdécka; vlej ji na ty

holoubata (114) -> ta holoubata; feleci jatra dusené (126) -> jatra dusend.

2.2  Séfnagrilull

Oblasti zkoumani u této kucharky, stejn€ jako u nasledujicich kuchatek, nejsou
stejné jako u Domaéci kucharky od M. D. Rettigové, protoZe jazyk a styl neni tak

specificky a podléhéd sou¢asnym dobovym zvyklostem.

2.2.1 Dobovy kontext

Zajem o kucharky Zdenka Pohlreicha podnitily televizni potady, které jsou
specifické zptisobem Pohlreichovy komunikace, ktera zahrnuje fadu expresivnich

vyrazil a nejvice vulgarismu.

2.2.2 Struktura

V tvodu knihy najdeme obsah rozdéleny do Sesti kapitol oznacenych fimskymi
Cislicemi: 1. Maso (30 receptt), II. Hamburgery (6 receptt), I11. Ryby (10 recepti), IV.
omdacky, marinady (10 receptur), V. Zelenina (20 receptt), V1. Sladké na zaver (15

receptll). Kapitola Sladké na zavér obsahuje i né€kolik nejznaméjsich koktejli jako je

2 KARLIK, P., aj., pozn. 31, s. 418.
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napft. Cuba libre a Mojito. Kniha tedy celkem obsahuje 91 receptti, které se
pochopitelné, jak uz napovida sam nazev knihy, tykaji hlavné grilovanych pokrmi. Za
obsahem nasleduji podrobné informace o hovézim, vepfovém, telecim a jehnécim
mase, napt. kde steaky najdeme, jak maji byt natezané, dale také stupn¢ propecent,

dalsi zajimavosti a rady.

Flank steak

Kde ho najdete: pochazi ze Sirokého plochého svalu nezamenitelného ovalného tvaru
V podbrisku byka. Patii do souboru svali zvaného u nas pupek. Pokud ho koupite cely
za relativné par korun, flank steak si z nej vyriznete. Z mladého byka vazi kolem 750
g.

Jak ma byt narezany: je treba, aby ho vas reznik pres vidkna spravné ukrojil, jinak
bude tuzsi.

Co vas na ném zajima: pozor, aby maso bylo patricné vyzralé. Flank steak nejlépe

chutnd stredné propeceny. (8)

Stupné pro steaky

Syrovy (rare) — postaci vam 5-T minut z kazdé strany. Steak bude zvenku svétle hnédy,

uvnitr cerveny a viazny. (9)

Ve svych receptech Pohlreich uvadi nejdiive nazev receptu, potom dobu
pfipravy, teplotu, dale ,,pfipravte si“, ¢imz mini ingredience, ,,pust’te se do toho*, coz
znamena postup. Nékdy uvadi také specidlni vybavu nebo upozoriuje na dobu
marinovani masa v podob¢ ,,bud’te o krok napted*. Jednotlivé ingredience pise pod
sebe a prehledné od sebe oddéluje suroviny, které budou potieba napt. na marinadu,
omacku, salat apod. Pti dlouhém vyctu surovin text oddéluje zpravidla do dvou

sloupeckaii.

HOVEZI KEBAB S KUSKUS SALATEM

DOBA PRIPRAVY: 30 minut
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TEPLOTA: neprimy vysoky zar 230-320 °C
BUDTE O KROK NAPRED: pocitejte 2-4 hodiny na marinovaini kebabii
SPECIALNI VYBAVA: bambusové jehly (18)

Recepty popisuje v podobé¢ souvislého textu a ¢leni ho do kratSich odstavc,
nejcasteji do 2 az 6. Nejdiive rozepisuje ingredience a nasledné az postup. Jednotlivé
velmi pichledné. Pohlreich na rozdil od M. D. Rettigové uvadi u jednotlivych recepta
fotografie hotového vyrobku, coz miize ¢tenafi dopomoct k dosazeni lepsiho

vysledku. Recepty jsou psané velmi jednoduse a strucné.

JATYRKA Z GRILU

PRIPRAVTE SI:

8 platkii dribezich jatyrek
100 g kvalitni anglickeé slaniny
Cerstvé namlety pepr

morskou sitl

PUSTTE SE DO TOHO:

1. Pripravte gril na primy vysoky zar a grilovaci rost potrete olejem.

2. Jatyrka opeprime a zabalime do platku anglické slaniny. VioZime na rozpaleny rost
a grilujeme priblizné 4 minuty z kazdé strany.

3. Hotova jatyrka sundame z grilu, prendame na talii a osolime. Podavejte treba

S Cerstvou zeleninou.(66)

Hmotnost Pohlreich uvadi v gramech, ptipadné kilogramech, objem v litrech

a mililitrech.

STEAKY NA CERVENEM VINE SE STOUCHANYMI BRAMBORAMI
35 ml balzamikového octa
50 ml cerveného vina

150 ml extra panenskeho olivového oleje
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50 g listkit bazalky
1 kg brambor, nakrdjenych na vétsi kusy (42)

Pro ¢asové intervaly pouziva Cislice (napf. 20 minut), na rozdil od M. D.

Rettigové, kterd je nevyjadiuje Cislicemi, ale uziva slovni spojeni (napft. ctvrt hodiny).

DOBA PRIPRAVY: 30 minut
BUDTE O KROK NAPRED: pocitejte 2-4 hodiny na marinovani kebabii (18)

Asi tak 3-4 minuty z kazdé strany. K chilli paprickam pridejte i cibuli a jarni cibulky,
opékejte priblizné 5 minut.
Platky masa dejte na gril a grilujte 3-4 minuty z kazdé strany. Béhem poslednich

vterin pridejte k masu tortilly a nechte prohrat, staci 15 vterin z kazdé strany. (21)

2.2.3 Morfologicka charakteristika

U Z. Pohlreicha najdeme velky pocet urcitych sloves ve 2. osobé, ¢isla
mnozného, zpisobu rozkazovaciho, ¢asu ptitomného, napt. pripravte, smichejte,
nakrajejte, vyndejte, pridejte, podavejte, dochutte, promichejte, servirujte, grilujte,
opékejte, odstrante, dejte, pustte se, napliite, vySkrabejte, omyjte, rozkrojte, odkrojte,
rozlozte, zakapejte, vvmackejte, nastrouhejte, viozte, pokracujte, osolte, opeprete,
slijte, dodeélejte, poduste, zpénte, zakryjte, ulozte, napichejte, prendejte, pokapejte,
opecte, potrete, svazte, sundejte, nezapomenite, ulozte, nechte, otocte, pocitejte,

vytvorte, vytvarujte, roztopte, prikryjte, rozmixujte, nasekejte.

Sled d¢ju Pohlreich vyjadiuje také déjovymi substantivy bez predlozek, ktera
slouzi k urceni zptisobu, kterym se d¢€j uskutecni, napf. peéem’m.53 Neékdy se setkame
i s déjovymi substantivy s piedlozkami: béhem grilovani, pred grilovanim, pri
grilovani. Dale také déjovymi adjektivy: namlety pepr, rozpadleny rost, opecenych
tortillach, nastrouhané okurky, uvarené brambory, ugrilované maso, pecenymi
bramborami, stouchanymi bramborami,nasekana rajcata, nakrdjené chilli papricky,

utieny cesnek, nasekané bylinky, pripravené marinady, rozkrojeného platku, okapana

¥ MACHACKOVA, E., pozn. 46, s. 184,
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kridélka,natrhané kousky, orestovanych mandli, pecenym catni, opecenou makrelu,

rozpusténym mdslem.

2.3 Bravo, séfe! Zdenék Pohlreich vari mezinarodni kuchyni

2.3.1 Dobovy kontext

Zajem o kucharky Zdenka Pohlreicha podnitily televizni porady, které jsou
specifické zpisobem jeho komunikace, kterd zahrnuje fadu expresivnich vyraza

a nejvice vulgarismu.

2.3.2 Struktura

Ze v$ech nasich kuchatek je tato nejméné rozséhla, obsahuje pouhych 30
receptll ve srovnani s ostatnimi. Na zac¢atku knihy nalezneme obsah. Recepty nejsou
zatazeny do urcitych kapitol, ani nejsou sefazeny podle abecedy. Jdou volné€ za sebou,
nejdiive pfedkrmy, poté polévky, hlavni chody a nakonec dezerty. Pod ndzvem
kazdého receptu najdeme pocet porci, zpravidla se jedna o 4 porce, ojedinéle o 1 nebo
8 porci. Text je rozdélen do dvou sloupeckd, z nichZ jeden obsahuje rozepsané
suroviny a druhy postup. Postup je n€kdy ¢lenén do vice odstavci, ale u nékterych
receptli pouze do jednoho, coz mize byt nepiehledné a v textu se miizeme snadno
ztratit. U jednoho receptu je narusena struktura a suroviny jsou psané vedle sebe,

postup pak pod nimi (Bors¢ z ryb a motskych plodi; 12).

Spaghetti aglio, olio, peperoncino

4 porce
Suroviny

400 g testovin,

Postup

Dostatecné mnozstvi vody uvedeme do varu. Pridame siil.

Cesnek, Zvolené téstoviny uvarime na skus. Na vétsim mnoZstvi
olivovy olej, olivového oleje zpénime cesnek a najemno nakrajenou chilli
sul, pepr, papricku dle chuti. Pridame uvarené téstoviny

chilli papricka, a promichame. Osolime, opeprime a pridame cCerstvou
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bazalka bazalku. Thned poddavime.(38)

| v této kuchatce nalezneme fotografie hotového pokrmu. V horni ¢asti
nekterych receptti mizeme dokonce vidét fotografie Zdeiika Pohlreicha z nataceni

potadu A4no, séfe!.

Soucasti knihy je i DVD, na némz Pohlreich pfipravuje kufe na mnoho
zpusobti. V obsahu knihy 1 u danych recepti je upozornéni: Zhlédnete na DVD. Na
konci knihy si mizeme vSimnout reklamy na Prazsky kulinatsky institut véetné
kontaktnich udaji. Dalsi reklamu mizeme zaznamenat i u nékterych receptd, napft.
recept s nazvem Jahody Sabayone: Ochutnejte v DIVINIS WINE BAR, Tynskd 21,
Praha 1.

Stejné jako v Séfovi na grilu I1, i v této kuchatce Pohlreich uvadi hmotnost

v gramech, ptipadné kilogramech a objem v litrech a mililitrech.

Hamburger s karamelizovanou cibuli
1 kg cibule,

50 ml cerveného vinného octa,

100 g cukru,

200 g masla,

100 ml konaku (32)

Stejné je to 1 s Casovymi intervaly, které také vyjadiuje Cislicemi.

Plech viozime do trouby predehraté na 180 °C a peceme asi 12-15 minut.

Lehce naredime vodou a provarime asi 30 minut. (30)

V receptu Spaghetti carbonara najdeme varovani, na co si dat pozor: Pozor,

omdcka by méla téstoviny jen obalit. Téstoviny v ni nesméji plavat! (48)

2.3.3 Morfologicka charakteristika
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V této kucharce Pohlreich vyjadiuje sled déji pomoci sloves v 1. osobé, Cisla
mnozného, zpisobu oznamovaciho a ¢asu pritomného, napt.: nakrdjime, vyslehame,
smichame, dochutime, prikryjeme, zalijeme, naplnime, polozime, ocistime, pridame,
posypeme, ozdobime, peceme, vymazeme, orestujeme, povarime, poddavame,
prikryjeme, rozmixujeme, osolime, opeprime, osmazime, okrajime, ochladime,
prilévame, pokrajime, vykostime, vlozime, podlijeme, uvedeme, dochutime,
pripravime, promichame, rozdélime, pokapeme, odkryjeme, zapeceme, rozevieme,
rozklepeme, prelozime, obalime, naredime, umeleme, vypracujeme, vydlabeme.

Stejné jako v Séfovi na grilu II, také tady Pohlreich vyjadiuje sled d&jt
déjovymi substantivy bez predlozek: varenim, zamrazenim, déjovymi substantivy
s ptedlozkami: po vytazeni, po zapeceni, po upeceni; a déjovymi adjektivy:
rozpustené maslo, pokrdjené rybi maso, sekanym koprem, proprané listy, nastrouhany
cesnek, rozehraté maslo, strouhanym syrem, rozstouchanych brambor, nasekanymi
bylinkami, nakrdjenou bazalku, opecenou rybu, orestovanou zeleninu, prohratym
glazé, vykosténé stehno, upecené kure, vypecenou stavou, rozdrceného cesneku,

plnénou cibuli.

2.4  Hezky cesky, hravé a zdravé! Aneb Eeska klasika ve zdravem
kabatku

2.4.1 Dobovy kontext

Vyzivovy poradce Petr Havlicek je specialista na zdravou vyzivu, proslavil se
také diky potradu Jste to, co jite. Jeho profesni zaméfeni se odrazilo i na této kuchaice,
kde spole¢né s Petrou Lamschovou déavaji rady a tipy, jak pfipravit tradi¢ni ceska
jidla, aby byla hodnotnéjsi, zdravéjsi, ale méné energeticky vydatna. U kazdého
pokrmu zaroven uvadi pesné nutriéni hodnoty jedné porce. Kniha vysla také v edici

Casopisu Dieta, jehoz $éfredaktorkou je pravé Petra Lamschova.>*

* LAMSCHOVA, P., HAVLICEK, P. Hezky cesky, hrave a zdravé! aneb cCeska klasika ve zdravém kabatku.
Praha : Mlada fronta, 2011. ISBN 978-80-204-2359-7.
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2.4.2 Struktura

Kniha je rozdé€lena do 7 kapitol a kazda z nich obsahuje ptesné 10 receptu.

Kuchaiské predpisy jsou rozdéleny do skupin: studenda kuchyné, polévky,
maso, jidla bez masa, ryby, dezerty a sladkd jidla a jako posledni svdtecni jidla. Kazda
skupina obsahuje kratickou predmluvu, ve které jsou obsazeny zejména fecnické
otazky: Myslite si, Zze bez masa vari pouze vegetariani nebo ti, kteri na maso nemaji?
(85), za kterymi obvykle ihned nasleduje odpoveéd’: Omyl, ceska kuchyné je prece
nabitd naprosto fantastickymi bezmasymi jidly. (85), Sladké jidlo a dieta? V Zadném
pripade.*
Havli¢kem, které zahrnuji otazky k dané kapitole, napt. Polévky: PETR: “POLEVKA
JE SKVELY PREDKRM. “ Je polévka opravdu grunt? Jé bych ji za zdklad jidla

(133). Jednotlivé kapitoly jsou proloZzeny kratkymi rozhovory s Petrem

nepovazoval, protoze veétsinou bude chybét jedna ze zakladnich slozek, a to bud’

bilkoviny v zeleninovych polévkdch, nebo sacharidy v cistych masovych vyvarech. (38)

Ve své kucharce uvadi autor nejdiive pocet porcei, navic také nutricni hodnoty
1 porce graficky uspotfadané do sloupecku v levé ¢asti stranky. Nutri¢ni hodnoty
zahrnuji pocet kilokalorii, kilojould, mnozstvi bilkovin, tukti, sacharidd, vlakniny,
cholesterolu a sodiku. Nasleduji ingredience, poté postup psany stru¢né v jednom
odstavci. Podobné jako Pohlreich strukturuje recepty také Havlicek v podobé
souvislého textu s tim rozdilem, ze odstavec nerozdéluje a necisluje. Stejné jako

Pohlreich uvadi u receptii fotografie hotového vyrobku.

COCKOVA POLEVKA S UZENYM MASEM

Nutricéni hodnoty 1 porce Porce pro 5 osob

Energie INGREDIENCE:

152 kcal 1,5 | vody

638 kJ 200 g ¢ocky

Bilkoviny 50 g cibule

129

Tuky POSTUP:

290 Cocku namocime pres noc do studené vody...
Sacharidy

209
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Vidknina
49
Cholesterol
7mg

Sodik

26 mg (50)

U kazdého ptedpisu najdete tip, jak si dany recept mizete vylepsit, dozdobit,
dochutit nebo s ¢im dany pokrm nejlépe podavat: Tip: Pro pripravu miizete pouzit
klasickou majonézu, kterou miizete obohatit o kapary, okurku a cibulku* (28), Tip:
Podavejte s ryzi nebo s krupavym toastovym chlebem. (130), soucasti je n€kdy
| varovani: Pak ale pocitejte s asi 4x vyssim obsahem tuku (28), ALE POZOR —

V pripadé pridavani jakékoli uzeniny je tfeba pocitat i s jejim vysokym obsahem soli —

aby polévka poté byla vitbec pozivatelna. (42)

Nékteré recepty obsahuji extra tip, ktery zahrnuje reklamu na multifunkéni
troubu Whirlpool a titanové nddobi Pro Titanium Guss: EXTRA TIP: Muzete uvarit
V multifunkcni troubé pomoci funkce Sesty smysl. (163), EXTRA TIP: Muzete uvarit

také v titanovém hrnci s neprilnavym povrchem Pro Titanium Guss. (165).

Havlicek, stejné jako Pohlreich, uvadi hmotnost v gramech a kilogramech,

objem v litrech a mililitrech.

MALINOVA DREN
INGREDIENCE:
500 g malin

150 g cukru

250 ml plnotucného kravského nebo sojoveho mléka ¢i bilého nebo sojového jogurtu

(152)

HOVEZI VYVAR S JATROVYMI KNEDLICKY
INGREDIENCE:
1,5 | vody
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1 kg hovéziho masa (hrudi, maso z krku nebo plec)
250 g kosti (172)

Identi¢nost se Zdenkem Pohlreichem shledame i v uzivani ¢islic pro vyjadieni

¢asovych intervald.

Dame péct do trouby nejprve pod poklici, 10 minut pred koncem pecent poklici
odkryjeme a maso nechame lehce zhnédnout.

Brambory omyjeme, oloupeme a uvarime domeékka (asi 20 minut).

Varime v osolené vodé (asi 5-10 minut)

(74)

2.4.3 Morfologicka charakteristika

Havlic¢ek vyjadiuje sled déji pomoci sloves v 1. osob¢, ¢isla mnozného,
zpusobu oznamovaciho a ¢asu pritomného, napt.: viozime, osolime, pridame,
opereme, naporcujeme, zakapeme, udrzujeme, natrhame, zavarime, procedime,
odstranime, vydlabeme, rozmackame, opepiime, orestujeme, promichdme, sparime,
servirujeme, namocime, pokapeme, naskladame, peceme, nakrdjime, propracujeme,
zdobime, tvorime, nasekame, naklepeme, potieme, rozmixujeme, vyndame, vmichame,

vytvarujeme, proplachneme, dame, dusime, ocistime, zesklovatime.

Sled dé&ju Havli¢ek vyjadiuje také pomoci déjovych substantiv a adjektiv.
Dé&jova substantiva se Casto poji s ptedlozkami behem, pri, mezi, pred, po, za. Pomoci
predlozkovych padl se mohou realizovat déje, které probihaji soucasné s déjem
vyjadfenym urcitym slovesem, nebo také pted a po urcitém déji. Predlozky béhem,
pri, mezi ve spojeni s déjovym substantivem vyjadiuji d¢j, ktery trva delsi dobu,
nasledujici sloveso pak d¢j trvajici jen kratce. Pfedlozka po vyjadiuje dé&j, ktery
vyjadifeném urcitym slovesem. Pfedlozkou za vyjadiujeme d¢€j probihajici soucasné

s dgjem vyjadienym uréitym slovesem.

* MACHACKOVA, E., pozn. 46, s. 184,
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Nejvice déjovych substantiv s pfedlozkami najdeme praveé v kuchaice Hezky
Cesky, hrave a zdrave od P. Havlicka, napt. za stdleho michani, po uvareni, pred
varenim, pred podavanim, po zataZeni masa, po vychladnuti, za obcasného michani,

za stalého promichavani, pri peceni, po upeceni, pred servirovanim, pri zhoustnuti.

Déjova adjektiva: nakrdajenou cibuli, oloupand, nakrajenad rajcata,
promichana vajicka, uslehané slehacky, prolisovany cesnek, opecenymi cibulkami,
namletym pepiem, orestovany cesnek, nastrouhany cedar, podusené houby,
rozmixovanou zeleninou, promytou ryzi, nastrouhané brambory, vyslehany snih,
drceny kmin, rozmichana vajicka, rozmackanym cesnekem, uvarené brambory,

nasekanou petrzelkou, nakrajené houby, vydlabané lodicky, rozdrceny cesnek.

Obcas se u P. Havlicka objevi d€jova adjektiva zdiiraznéna piislovecnym
uréenim, vyjadtujici ptedCasnost: den predem uvarené brambory, predem vyhraté

troubé.”

Velmi ¢asté je uziti modalniho slovesa moci. Jak uz bylo zminéno vyse,
u nékterych piedpist je tip, jak si dany recept vylepsit, jehoZ soucasti je pravé sloveso

moci.

Tip: Do aspiku miizete pridat par kouskii sterilovanych okurek nebo hrasek. (22)

Tip: Misto sardinek muzZete pouzit také tunaka ve vlastni stavé a zdobit na platky
nakrdjenymi cernymi olivami. (24)

Tip: Miizete ozdobit také cerstvou zeleninou. (26)

Tip: Pro pripravu miizete pouzit klasickou majonézu, kterou miizete obohatit o kapary,
okurku a cibulku. Pak ale pocitejte s asi 4x vyssim obsahem tukii — jinymi slovy,
miizete ji snist 4x méné. Kompromisem miize byt smichani 75 ml zakysané smetany se

75 ml majonézy. (28)

V této ¢asti nazvané ,tip* se také Casto setkame se slovesem poddvat:

Tip: Podavejte s nasekanou zelenou petrzelkou nebo pazitkou. (56)

* MACHACKOVA, E., pozn. 46, s. 185, 186.
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Tip: Poddvejte k bramboram a pecenému veprovému masu. (98)
Tip: Podavejte s chlebem a cerstvou zeleninou nebo bramborovym pyré s mladou
Jjarni cibulkou. (116)

Tip: Poddvejte s chlebem nebo varenymi bramborami. (126)

2.5 Péta Vari¢ aneb Snadné etudy pro hrnec s poklickou a obé ruce
levé

2.5.1 Dobovy kontext

Dalsi zajimavou kucharkou, kterd se svym jazykem a stylem lisi od vSech
ostatnich, je Péta Vati¢ od Petra Holého, vlastnim jménem Petr Hoiejs. Psal pod
pseudonymem Petr Hora a Pét'a Vafi¢. UZ podle nazvu muzeme poznat, Ze se nebude
jednat o béznou kucharku. Tato je psana humornou formou, obsahuje citaty, metafory
a je doplnéna vtipnymi obrazky od Stanislava Hory. Kniha je vzpominkou na rubriku

Hrnecku var, ktera vychazela v Casopise Mlady svet.”’

2.5.2 Struktura

V tvodu autor piedstavuje knihu humornou formou a uvadi zakladni tdaje
0 tom, kdo je a jak se k vafeni dostal. Ve je doplnéno vtipnymi obrazky. Jiz v ivodu

se tedy Ctenaf dozvida, Ze se setkal s netradi¢ni kuchaikou a ¢eka ho plno zabavy.

Priteli, clovece, rozevrel jsi knizku, kterd ma oproti jinym zvlastni prednost: je
neobycejné vyzivna a kaloricky hodnotnd. Zvysenym obsahem bilkovin, tukii
a uhlovodanii autor zcasti nahradil, co na druhé strané dilku bezesporu chybi —
pokusil se touto formou dohnat nedostatek hlubokych myslenek, basnickych metafor,
romanového napeéti.

Je to tak, priteli, drzis v rukou podivnou knihu! (3)

S HORA, P. Péta Varic : aneb Snadné etudy pro hrnec s poklickou a obé ruce levé. Praha : Simon a Simon,
1993. ISBN 80-85637-03-0.
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U Péti Varic¢e najdeme krom¢ kuchatskych piedpisi i pracovni navody
k dal$im ¢innostem: Na vandru s Pérou aneb Vse o tom, jak byste se mohli udrzet
nazivu uprostied piirody, liduprazdné a divoké, totiz, kdybyste chtéli; Skola domdcich
kouzel a hmatit aneb Z carodéjné kuchyné babicky Anicky, Vianoce s Pétou aneb
Stédrad nadilka kouzel, ozdob a dobrot. Vyraznou odlisnost od ostatnich kuchatek
muzeme rovnéz pozorovat v tom, ze kazdou kapitolu uvadi text, ktery je zaloZen na

., . . y o , 58
jiném slohovém popisu nez popisném (uvaha, vyklad, vypravovani).

Odlisnost mizeme pozorovat i ve zpusobu ¢lenéni textu. P. Hora, stejné jako
M. D. Rettigova, nepiSe ingredience na zacatku kuchaiského predpisu, ale volné
Vv textu. Jednotlivé kapitoly se ¢leni na uvodni text, ktery slouzi k pobaveni ctenare,
a vlastni pfedpisy.59

Text je clenén do kratSich, nekdy také delSich odstavci, nésleduje postup. Hora
jednotlivé kroky cisluje, nékdy nazyva Opus 1, Exot 1, nebo pouziva ndzvy
ingredienci nebo celého pokrmu: /. Ovesné viocky, 2. Tvaroh, 3. Brambory, 4. Ranni
polévka, 5. Parek, 6. Pastika, 7. Cibule s petrzelkou, 8. Filé, 9. Kedlubny s vejci, 10.

Ovocna omeleta, 11. Jogurt, 12. Rericha.

Kazda strana ma v zahlavi komentat, ktery se vztahuje k textu. Jednotlivé
kapitoly jsou nejcastéji oznacovany jako Prvni tyden, Druhy tyden az Padesaty druhy
tyden, z toho nékteré kapitoly maji odlisny nazev, jako napt. Svdtecni cteni pro ty, kdo

nezlobili, Uvod do vanocniho carovéani, Md cenu se kolem vanoc tolik honit? Nemd!.

Na konci kazdé strany si mizeme vS§imnout poznamek, jako napf. kolik kalorii
spalite za hodinu vykonavanim urcité ¢innosti, nutriéni hodnoty urcitych ingredienci,
nebo kolik kalorii za den maji mit studujici, pracujici divky, chlapci, muzi a Zeny
Vv urcitém véku. U nékterych surovin Hora uvadi, kolik minut prochazky nebo jiné
¢innosti je potieba ke spaleni kalorii. Dale také informace, v ¢em se nachazi hodné

vitaminu A, B, C, D. Nechybi ani rady, co se u stolu slusi a co ne.

Na oblékani a sviékani spotiebujes 33 kcal/h (41)
Mpyti nadobi: 60 kcal/h (44)

58 MACUROVA, A. Aktualizace pracovniho navodu. Cesky Jjazyk a literatura, 33, 1982/1983, s. 409.
¥ MACUROVA, A., pozn. 58, s. 411.
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Hra na klavir: zacatecnik 40 kcal/h, virtuos 560 kcallh (51)
Tricentimetrova kosticka mrkve = 8 kcal, ano, pouze 8 kcal! (72)
Studujici chlapci 15-18 let: nanejvys 3200 kcal denné! (75)

Zeny 19-34 let: pii sedavém zaméstnani 2300 kcal denné! (83)

Na rakvicku se Slehackou ujdes 4 kilometry (94)

Nejvic vitaminu C: Sipky, zelend paprika, cerny rybiz, jahody (127)
Nerez nozem jako pilou, leda v nouzi (137)

Naslouchas? Miizes jist. Mluvis? Nejez! (168)

Obsah se nachazi stejn¢ jako u M. D. Rettigové na konci knihy, coz je pro
nov¢jsi kucharky pon¢kud neobvyklé. Tésné pred nim najdeme seznam receptii

sefazenych podle abecedy, tato kapitola se nazyva Rejstiik aneb trochu orientace.

Stejné jako vSechny nase vybrané novodobéjsi kucharky také Pét'a Varic¢
pouziva jako mérné jednotky litry, gramy a kilogramy, oproti ostatnim kuchaikam

obcas uvadi i dekagramy a decilitry.

10 dkg ementalu (24)

100 g obycejné jatrové pastiky, 200 g ovesnych viocek (26)
% kg polohrubé mouky (44)

1% dl kysané smetany, % [ vody (82)

Vyjimkou nejsou ani ¢asové intervaly, které vyjadiuje také ¢islicemi jako

vSichni ostatni, kromé M. D. Rettigové.

1-2 minuty (20)

10 minut, 20—30 minut (70)
2—3 hodiny, 20 minut (96)
10-15 minut (99)

Péta Varii€ se blizi uméleckému stylu, protoze ma estetickou a zabavnou

funkci. Text je formulovan tak, aby vyvolaval pfedstavy a pisobil i na citovou
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stranku vnimatele.®® Petr Hora Casto Gtenéfe oslovuje, napt. kuchtici, pratelé, panové.
Také se ctenafem vede jisty dialog, klade spoustu otazek, na které ihned reaguje

a odpovida, napt. Souhlasite s mym promyslenym planem? Dik. (19), Ukazte? Spatné!
Velmi sSpatne! (29), Vite, co je diilezité? Kytky, neddvno jesté nekiestansky drahé, jsou
ted’ k mani uz i pro kirestany. (35), Pobavili jste se? Pohrali jste si? Batikovanad
velikonocni vajicka mate? Libilo? To jsem rad. (43) Vedle tazacich vét zde najdeme
fadu vét rozkazovacich, napt. Polykat! Nevyplivovat! (29), Risknéte to! (65), Pospéste
sil (69), Piijd'te! (163), také vétné ekvivalenty: Fuj! (23), Spatné! (29), Hurda! (105).

Jednotlivé recepty jsou prolozeny kratkymi ptibéhy s riznymi postavami:
babicka Anicka, Péta Varic, porybny Vanha, Bohunka, maminka Amalka, Markétka,
reditel gymnazia Skorepa, reditel Stavovského divadla v Praze Jan Karel Liebech,
Pepek namornik, spolupracovnici Péti Varice: ing. B, Jana A., Honza J., dr. Pavel S.,

Jitka L., Mdria F., Dédsa L., Alena C.

V textu ¢asto zmiiiuje znamé osobnosti a postavy, které doplituje vtipnymi
poznamkami: postavy z Bible: Myslite si asi — spadl z visné, uznejte vsak: pro Evu
Z Edenu bylo jablko diivodem k viibec prvnimu hiichu. Musela za drobny pych sebrat
svych pét Svestek a opustit s Adamem raj. (157), Vilém z Maje Karla Hynka Machy:
Je mdj, proved’ na sobé grunt, Viléme! A vem to od uhiki! (85), Cervena Karkulka:
Kampak, Karkulko? Za babickou pres les, odpovidal jsem zpuisobné. Neumél jsem
tehdy jeste, ja chudeéra, lhat, a to bylo riskantni — byl bych rekl pravdu snad
i vlkovi.(159), I. P. Pavlov a jeho vyzkum se psy: fiziolog Pavlov mél psa. Kdykoli na
ného zazvonil, pocal slintat v domnéni, Ze nastal cas k jidlu. Tyz systém je zaveden na
skolach. Jakmile se ozve zvonek, Zaci na zaklade podminéného reflexu rozbali svaciny.
(93), 1. Newton a jeho gravitacni zakon: A Newtonovi se podarilo odhalit gravitacni
formuli jen proto, Ze mél rad stridl a pri cesani jablek mu jedno brinklo o hlavu, cimz

vykresalo jiskru poznani. (157).

V uméleckych textech se setkavame s opakovanim slov, coz mizeme
pozorovat pravé v nékterych receptech Péti Varice. Jednotlivé odstavce zacinaji, nebo

kon¢i stejnym slovem nebo slovnim spojenim. Opakovani vyrazii na pocatku celkl se

% CECHOVA, M., KRCMOVA, M., MINAROVA, E., pozn. 1, s. 299.
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nazyva anafora: Vy kujone (150), Maminka (218), opakovani koncovych slov epifora:
Ach (106).

Muizeme zde najit fadu expresivnich vyrazi, které jsou typické pro umélecké
texty: tlustochy, hubernoury (9), bezvadné, kapitolky (15), kricek (19), nazdar,
studentik (21), chlivecek, cumacek, vajicko (22), bobecek (31), babovicky (32), supito
presto (37), zakuchtit (39), listecek (42) vétéevky (43), srab (46), kutil (66), vyskemrd
(69), nesika (70), sklebi se, proc¢pak (85), palici (ve smyslu hlava; 86), jeskyrika (88),
zasmodrchal (89), kasicku (92), prsknu vajicko (111), krajickem, cepicku (112), dédek,
nobl (122), previt (131), kousinky (144), chvilicce (145), nimrani (147), dobroucké,
mrnavé, kousinek (158), chudéra (159), senzacni, drobounko, prostinkou, Ariiza,
uzdibla (162), okular (163), chvilenku (164), potlachy (= zabava; 165), sklenicinecku
(168), blbé (171), zertik, sekac (172), ukrutansky (173), firou, vysiorim (174), vybafla
(175), hromadku, pekacek, kircicka (176), détatka (180), mistecko, baba (181).%*

Misty mizeme pozorovat knizni vyrazy: pocal, lec (23), neb (23), tudiz (30),
skyta (39), kdoz (43), stestena (65), nacez (68), nybrz, navysost (83), thvi (98), zapéji
(101), procez (106), zvici (= ve velikosti; 162), tovar (167), posléze (172), hav (= $at;
179), Salba (=klamna piedstava; 180), splet (189).%?

Dale se tu vyskytuje ¢etné mnozZstvi citoslovei. Citoslovee napodobuji pfirodni
a jiné zvuky, také mohou vyjadfovat pocity a nalady mluv¢iho. UzZivame je
v uméleckych a bézné mluvenych projevech. Mohou slouzit k oZiveni projevu63: aha
(16), slava, nazdar (21), fuj (23), nuze (27), hle (29), halé (35), kuk (39), nu (50), hm
(85), hurd, hrr (101), jémine (104), uda (105), ach (106), uf (112), aha (122), proboha
(149), ¢ (151), panecku (152), a propos (= mimochodem; 163), sup (172), brr (185),
prr (197).%

Najdeme zde ojedinéle i pFimou fe€: Mam na mysli vas, jimz nejméné jednou

tydné o poledndch vtiskne usmévava, krdasna menzovni kucharka ctyri vejce do dlani,

® HAVRANEK, B., pozn. 15.
%2 HAVRANEK, B., pozn. 15.
% CECHOVA, M., KRCMOVA, M., MINAROVA, E., pozn. 1, s. 161.
% HAVRANEK, B., pozn. 15.
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Fka: ,, Zde vecere, studentiku! . (21); Dalkoplaz oteviel oci a z jeho rtii spynulo:

., Dékuji!“ ,, Rado se stalo! “ odvétil jsem.; Stastné mi velel: ,, Levad! Leva!* (45);
Pohladil jsem ho proto jemné po vlasech, bodre, z jakési nahlé rozvernosti jsem ho
malicko zakrdkal za ucho a povzbudive rekl: ,, Dobre, ty mily, stydlivy mladence!
Piijdeme. Udélame si pristi nedeli krasny vylet.* (47), VFitil jsem se do kuchyné
azvolal: ,, Maminko, méli jsme dnes volby a tys je vyhrala!* (217)

2.5.3 Morfologicka charakteristika

Hora uziva osloveni ve 2. osobé, ¢isla jednotného, zplisobu rozkazovaciho,
¢asu pritomného, coz navozuje intimitu tykani, ¢imz se zna¢n¢ odliSuje od normy
kuchatského pfedpisues: vhod, rozmichej, prisol, kup, nakrdjej, vezmi, smichej,
zpracuj, fed, chyt, napén, smis, snéz, ochut, rozmackej, spar, prolisuj, pridej, vmichej,
osol, maz, nasekej, uti, rozmélni, nastrouhej, michej, vhod, vloz, posyp, opec, pomaz,
nech, upec, krdjej, umel, nacpi, jez, Zkus, dale 2. osobé¢, ¢isla mnozného, zptisobu
rozkazovaciho, ¢asu ptitomného: Setrte, krajejte, pridejte, vkladejte, pohledte, vénujte,
sledujte, vyzkousejte, obmenujte, zahrnte, zatahejte, Stouchnéte, omyjte, odkrojte,
vyplite, vlozte, pecte, prelejte, nechte, také 1. osobé, ¢isla mnozného, zptisobu
oznamovaciho, ¢asu ptitomného: uvarime, rozlozime, posypeme, zalijeme, zapékame,
vkladame, rozmichame, roztavime, ohrivame, navlhcime, popradsime, podusime,
podlijeme, vlozime, prohiejeme, musime, vyrobime, polozime, zbavime, vykrdjime,
vyzdobime, nalakdame, oSkubeme, vykuchame, smazime, osolime, ponechame,
upeceme, potiebujeme, smisime. Casto také pise v 1. osobé &isla jednotného, zptisobu
oznamovaciho, ¢asu ptitomného: varim, micham, vyrabim, vkladam, redim, udélam,
vyrobim, osmahnu, zacnu, zabalim, promicham, preliji, osolim, rozslehdam, koupim,

nasekam, vlozim, priznavam, zaprasim.

Casto se u Péti Vafice setkavame s déjovymi adjektivy: nakrdjend jablicka,
rozpaleného tuku, vymasténé misky, nasekanych kopriv, opeceny chleba, umleté
varené maso, rozmdacenych zZemli, krajené hiiby, uvarené nudle, rozpdaleném oleji,
vymacene vlocky, opeceného masa, uvarenou téstovinou, rozmichanymi vejci,

rozpustéenem masle, sparenymi rozinkami, strouhanou kiirou, smazené brambiirky,

% MACUROVA, A., pozn. 58, s. 411.
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rozsekanou cibuli, vyhraté trouby, nastrouhand mrkev, pokrajené cibulky, ocistené
houby, rozpalené sadlo, tlucené mandle, rozmdcenych svestek, vykynuty kvasek. ObcCas
najdeme i déjova substantiva s piedlozkami: pred pecenim, po vychlazeni, pri pecenti,

pred dopecenim.

Stejné jako u M. D. Rettigové, tak i u Péti Vatice se asto setkavame
s kondicionalem: aby mi vydrzely cerstvé; aby mi moc nezhoust! (133), aby bylo
vlacné; aby se mi nepripalovalo,; aby mi krdasné zbelelo (134), kdyby snad chytla; aby
se nemusela dolévat (141), aby mrkev chutové neprevazovala; ne Ze by se mi to
nestavalo, ale kdyby mi nahodou spadlo, aby vareni netrvalo dlouho, ten by pachy
pohltil a hned by to ovlivnilo i chut; kdybych smazila maso (143), abyste se vsemi
radami 7idili; aby vam byly k uzitku (144), aniz byste ublizili (168), abys tésto
ditkladné vypracovala, tésto by se nemélo na tvé dva zuby prichytit (170), byste si
nepochutnali (172), vy byste hned rekli; priklopil bych (173), aby mi kure drzelo
(174), kdybyste tusili (176).

U Péti si dale mizeme vS§imnout, Ze pouziva neurcité slovesné tvary, mezi
které patfi pfechodniky. RozliSujeme prechodniky pfitomné a minulé. U Péti se
setkavame s prechodnikem ptitomnym, ktery se vyskytuje v umélecké literatute:
prechodnik pfitomny muzsky, ¢isla jednotného: 7ka (21), ptechodnik pfitomny
zensky, ¢isla mnozného: rkouce (162). Pfechodniky maji knizni az archaicky
charakter a Ize se s nimi setkat jak v odborném, tak uméleckém stylu. Mezi neurcité

tvary patii také pFicesti trpné neboli n/t-ové®®: presvédcen (23), stasten (180).

% KARLIK, P., aj., pozn. 31, s. 335-338.
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3 Porovnani receptt

2. KAPR NAMODRO

Trhni kapra, ale neoskrabej ho, vyndej vnitrnosti, rozsekej na kusy, premej, narovnej
na misu a polej se solenym varenym vinnym octem, aby hezky zmodral, pak jej
narovnej na panev, dej k nému cesnek, cibuli, pepr, zazvor, nové koreni, hiebicek

a kousky dymidnu, osol trochu, nalej na to varici vinny ocet, je-li tuze ostry, tak
polovic studnicné vody, aby to prilis kyselé nebylo, nech to néco pres ctvrt hodiny

V jednom varu varit, musi se panev, v které se vari, saknoucim papirem a poklickou
prikryt, pak to vyndej na misu a nalej na to rosol, nech to v studenu, aby se to sedlo,
pak to dej pékné citronovou kiirou okraslené na stiil.

(M. D. Rettigova; 239)

KAPR NAMODRO

Porce pro 7 osob

INGREDIENCE:

e | kapr, ocistény a vyvrzeny
o sul

e 125 ml octa

o s celeru

e kousek celerové nati
e | mensi petrzel

e 1 mrkev

e 1cibule

e bobkové listy

o [0 kulicek pepre

o kulicky nového koreni

POSTUP:
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Ve vétsim hrnci privedeme vodu k varu a viozime do ni oloupanou a na kolecka
nakrdjenou cibuli, mrkev, celer, petrzel, celerovou nat’ a bobkovy list. Osolime,
pridame ocet, pepr a nové koreni a na mirném ohni 20 minut varime. Mezitim kapra
opereme a naporcujeme. Dbame pritom, abychom neposkodili kiizi, jinak by se kapr
nezbarvil pekné domodra. Porce kapra osolime a zakapeme citronovou stavou.
Viozime jej opatrné do zeleninového vyvaru a nechame marinovat 15-20 minut (nesmi

se varit, vyvar udrzujeme stdale jen pod bodem varu).

Tip: Hotového kapra podavejte s varenymi bramborami.

(P. Havlicek; 112)

1. OMACKA CIBULKOVA

Dej kousek masla na rendlicek a udeélej ridkou jisticku, kdyz je jiz tak jako zlato zluta,
tak dej do ni trochu strouhané Zemlicky, nech ji tak dlouho, az dostatecné zcervena,
pak zkrajej zelenou cibuli, kousek staré cibule a trochu zelené petruzele, hod' to do té
Jisky, nech zapénit, nalej na to hovezi polivku a nech chvilenku povarit.

Tak se tez cesnekova déla.

(M. D. Rettigova; 80)

CIBULOVA OMACKA S PAZITKOU
DOBA PRIPRAVY: 15 minut

PRIPRAVTE SI:

15 ml extra panenského olivového oleje

1 cibuli, rozctvrcenou a nakrdjenou na tenké platky
250 g reckého jogurtu

Cerstvou pazZitku, nasekanou

snitku cerstvého rozmarynu

morskou siil

Cerstve namlety cerny pepr

PUSTTE SE DO TOHO:
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1. Na malé panvi rozehrejte olivovy olej a pridejte cibuli. Na mirném ohni pozvolna

restujte 15 minut. Nechte vychladnout. Recky jogurt dejte do malé hlubsi misky

a pridejte vychladlou cibulku, nasekanou pazitku a rozmaryn. Vse dobre

rozmixujte.

2. Hotovou omacku dochutte cerstve namletym peprem a soli. Podavejte treba ke

grilované zeleniné nebo k pecenym bramboram.

(Séf na grilu II; 140)

6. KURATKA SE ZAMPIONY

Kuratka ocist a bud’ v hovezi polivce uvar, neb na masle dusit nech. Vezmi Zampiony,

ocist a pokrdjej je na kousky, dej je na rendlicek, dej k nim kousek nového masla,

krajené zelené petruzele a trochu kvétu. Nech je tak hezky vysmahnout, pak vezmi

trochu hovezi polivky, zapraz ji s bilou jistickou, proced’ ji na ty Zampiony, nech to

spejchnout, dej ty kuratka do toho a priprav na stul.

(M. D. Rettigova; 112)

Kure na pivu se zampiony

4 porce

Suroviny
1 celé kure
250 ml svétlého piva,
1 [IZice masla,
5 Zampionti,
2 Salotky,
11 kurectho vyvaru,
200 ml smetany,
7 citronu,
olej, siil, pepr,

petrzel na ozdobu

47

Postup

Kure rozporcujeme a jednotlivé kusy
osolime a opeprime. \V kastrolu rozpalime
olej a na néem opeceme kousky kurete
dohnéda. Salotku nakrdjime najemno

a pridame ji do kastrolu. Zalijeme pivem
a nechame ho svarit na polovinu. Pak kure
zalijeme do poloviny vyvarem, priklopime
a dusime asi 30 minut. K dusenému kureti
prilijeme smetanu a 1 minutu povarime.
Mezitim Zampiony nakrajime na platky.

V rendliku rozpalime maslo. Zampiony

zakapneme citronovou stdvou, opeprime,



promichame a v rendliku na rozpdleném
masle kratce orestujeme. Kusy kurete
prendame z kastrolu na misu. Do rendliku
se zampiony precedime pres jemny cednik
omdcku, v niz se varilo kure. Zbytky

V cedniku propasirujeme. Omacku
promichame, osolime, opeprime. Prelijeme
Jji pres kure a posypeme nasekanou
petrzell.

(Bravo, séfe!; 52)

28. POLIVKA ZE ZEMCAT

Oloupa se pro 6 osob dvanact prostiednich zemcat a pokrajeji se na listky, nechaji se
bud’ na pokrdjeném cerstvém hovezim loji, neb na cerstvém masle s pokrajenou
cibulkou hezky dozlatova usmazit, pak na né nalej ctyry Zejdliky dobré hovezi polivky
a nech je domékka rozvarit, pak je rozmackej, rozmichej a proced. Zatim oloupej zase
12 malych peknych stejnych kulatych zemcat a pokrdjej je na na styblo tenké kolacky
a opét je bud’ na loji, neb novém masle dozlatova vysmaz, dej je do misy polivkové,
polivku okoren kvétem a nalej na zemcata. Kdo tuto polivku trochu prihoustlejsi miti
chce, miize zemcata, diive nez na né k rozvareni polivku naleje, dvéema kavovyma
[Zicema pekné mouky poprdasit a jesté trochu smazit nechat, teprv polivku na né nalejt
a dale s rozmichanim, jak prv psano, pokracovat.

(M. D. Rettigova; 57)

Umeéni polévky 11

Elementarni princip dvé

Zapamatujte si tu odlisnost! Na omastku (Ize-1i, sadlo!) tentokrat misto mouky
zpénime cibulku. Osobné davam prednost dostatku cibulky a zalezi mi na tom, aby
rovnomerné zezldtla. Barva cibule urcuje i barvu polévky a jeji smak. Pozor! Na
cibulovém gruntu osmahneme: A. hovezi maso (miize byt i z konzervy) — vznikne
gulasova. Hned hodné papriky, ev. chilli. B. brambory (s paprikou vznikne falesna
gulasova, bez papriky bramboracka). C. brambory a jakoukoli zeleninu (bramboro-

zeleninova). D. slaninu, uzené a klobasu a hodné zeli (to vlozime naposled) a vznikne
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zelnacka. A, B, C i D osmahneme, podlejeme, chvili podusime, zalejeme vodou,
varime. Do guldsovky prijdou jeste brambory a varime, dokud nejsou mekke, pak dle
chuti korenime, nezapomeneme majoranku. Do bramborové je chytré dat kuzi od
Speku: zavonime ji tim. V zavéru (kromé ostatniho koreni) opét majoranku. Do
zeleninové patri hodné zeleninové nateé, drobnéji nakrajené (petrzel, celer, paZitka, co
mame). Zelnacka? Zalijeme kyselou smetanou s trochou rozmichané mouky, kdyz
predtim jsme kovenili: siil, pepr, kopr, paprika, cesnek.

Jak vidite, hnizdovym systémem jsem vas ve chvilce naucil osm polévek. Vyzkousejte!
Laborujte! Sleduji vas!

(Péta Varic; 98)
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4 Zaver

Nase analyzy nas privedly ke shod¢ s nazorem J. Svétlé (2002), ktera povazuje
navod za samostatny slohovy postup. Navod je tvofen pokyny, podle kterych Ctenar

postupuje a tim dosahne pfedem stanoveného cile.

Nejvétsi specificnost spatiujeme v Doméci kuchatce od M. D. Rettigové, ktera
je ovlivnéna zejména dobou, ve které vznikla. To mizeme nejvice pozorovat ve
vybéru jazykovych prostiedk, jako jsou: knizni prostfedky, archaismy, nafeci, slova
némeckého ptivodu, znaky obecné Cestiny a expresivni vyrazy. Knizni a expresivni
vyrazy se objevuji také u Péti Varice. To vSak neni ddno dobovym kontextem, ale

spiSe uméleckym stylem.

Podobnost mezi Domaci kuchaikou a Pétou Varicem miizeme spatiit také ve
struktutfe. Obsah se u obou nachézi na konci knihy, kdezto u ostatnich kuchatrek ho
najdeme na zacatku. Dalsi podobnost shledame ve vyc¢tu surovin. Nejcastéji se
u dnesnich kuchatek setkame nejdiive s vyctem surovin a ndsledné s vlastnim
postupem (Havli¢ek a Pohlreich). Na druhou stranu autofi starSich kuchaiek (M. D.
Rettigové a P. Hora) rozepisuji ingredience pfimo Vv textu. Vyraznou odliSnost
spatiujeme také v rozsahu knih, pficemz Domaéci kuchaika od M. D. Rettigové je

nejrozsahlejsi a Bravo, Séfe! od Z. Pohlreicha je nejméné rozsahla.

U Z. Pohlreicha (Bravo, §éfe!), P. Havlicka i P. Hory ptfevazuji véty
informativniho razu a ptikaz je vyjadten 1. osobou, ¢isla mnozného, zptisobu
oznamovaciho, coz odpovida tvrzeni J. Krause (1966), podle kterého je vyzvovy raz
v pozadi. U M. D. Rettigové a Z. Pohlreicha (Séf na grilu IT) se shodujeme opét
s J. Svétlou (2002), podle které 1ze navodové texty fadit k textim apelativnim, kde je
piikaz vyjadien 2. osobou, ¢isla jednotného, zplisobu rozkazovaciho a €asu

ptitomného.

Dal$i podobnost najdeme u Pohlreicha (Séf na grilu IT) a P. Hory, kteii jako

jedini pouzivaji Cislovani k vytyceni jednotlivych krokt. U kuchatky Bravo, $éfe!
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Mizeme pozorovat odliSnost v fazeni recepti, které nejsou usporadany do kapitol, ale

jdou volng za sebou: piredkrmy, polévky, hl. chody a nakonec dezerty.

Vyrazny vliv spatfujeme také na kuchaice P. Havlicka. Vybér zdravych
a energeticky vydatnych pokrmt a zéroven v receptech obsazené tabulky s nutri¢nimi

hodnotami dokazuji vliv Havlickovy profese vyzivového poradce.

Soucasti dnesnich kuchatek byvaji fotografie hotovych pokrmt (Havlicek,
Pohlreich). Podobnost souc¢asnych kuchaiek shledame i v uZzivani mérnych jednotek
a ve vyjadrovani ¢asovych intervall. VSechny vyjadiuji ¢asové intervaly ¢islicemi, jen
M. D. Rettigova pouziva slovni spojeni. Jako jedina z kuchaiek také pouziva jiné
mérné jednotky, které se v dobé jejiho vzniku uzivaly.

Ve vsech kuchatkach najdeme riznd upozornéni a varovani, ¢emu se vyhnout

a na co si dat pozor, popiipadé tipy, jak recepty vylepsit, aby byly chutnéjsi.

Po strance morfologické se v§echny kuchatky shoduji v uziti déjovych adjektiv
a substantiv. Z toho u Z. Pohlreicha najdeme d&jova substantiva s predlozkami i bez,
u M. D. Rettigové, P. Hory a P. Havlicka déjova substantiva s pielozkami. U Petra
Havlicka najdeme navic déjova adjektiva, ktera mohou byt zdiraznéna piislovecnym
ur¢enim. Nejvice specifickd je ale opét M. D. Rettigova, kde se setkavame s Castym
kondicionalem, odliSnymi tvary substantiv, vokalizaci pfedlozek, ptiklonkami

a shodou podmétu s ptisudkem.
Na zékladé€ analyz jsme zjistili, Ze klicovym faktorem, ktery se promitl do

svébytnosti jednotlivych kucharek, je doba, ve které kuchatrky vznikly. Dale také zivot

a zajmy autora. Tyto faktory se odrazi jak na stylové, tak jazykové strance.
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