ZAPADOCESKA UNIVERZITA V PLZNI
FAKULTA PEDAGOGICKA
KATEDRA CESKEHO JAZYKA A LITERATURY

JAZYK KUCHARSKEHO SPISU 18. STOLETI

Diplomova prace

Bc. Lenka Dolezalova
Ucitelstvi pro 2. stupeit ZS, obor Cj-Hv

Vedouci diplomové prace: PaedDr. Helena Chylova, Ph.D.

Plzen, 2014


../../../../../AppData/Local/Microsoft/Windows/Temporary%20Internet%20Files/Jitka/Downloads/%3fosoba=14756

Prohlasuji, Ze jsem diplomovou praci vypracovala samostatné s pouZitim uvedené
literatury a zdroji informaci.
Plzen, 15. dubna 2014

vlastnoru¢ni podpis



Na tomto misté bych rada podékovala PaedDr. Helené Chylové, Ph.D. za cenné rady a

odborné vedeni této prace.


file:///F:/Jitka/Downloads/%3fosoba=14756

Obsah
Uvod
Cil, uzité metody a hypotézy

Teoretické ¢ast
1 Stru¢ny historicky vyvoj kuchatskych spist
1.1 Evropa
1.2 Ceské zemé
1.3 Moderni doba
2 Jazykova charakteristika kucharskych spisti
2.1 Charakteristika funk¢niho stylu
2.2 Konstantni a potencialni prvky ve stylu pracovnich névoda,
aktivovanost a neaktivovanost adresata
2.3 Charakteristické prvky kuchatskych spist
2.4 Pojmenovani jidel a ndzvy receptl
3 Jazykové prosttedky dané¢ho obdobi
3.1 Spolecenska situace a stav CeStiny v 18. stoleti
3.2 Jazyk ve stylu kuchatském v 18. Stoleti
3.2.1 Rovina foneticko-fonologicka
3.2.1.1 Vokaly
3.2.1.1.1 Substantiva
3.2.1.1.2 Adjektiva
3.2.1.1.3 Pronomina
3.2.1.1.4 Numeralia
3.2.1.1.5 Verba
3.2.1.1.6 Adverbia
3.2.1.1.7 Prepozice
3.2.1.1.8 Konjunkce, partikule, interjekce
3.2.1.2 Konsonanty
3.2.1.2.1 Protetické v-
3.2.2 Rovina morfologicka
3.2.2.1 Substantiva
3.2.2.2 Adjektiva

11
11
12
19
22
22

24
24
26
28
28
29
31
32
32
33
35
36
36
38
38
38
38
38
38
39
40



3.2.2.3 Pronomina

3.2.2.4 Numeralia

3.2.2.5 Verba
3.2.3 Rovina syntakticka
3.2.4 Rovina lexikalni
3.2.5 Rovina graficka
3.2.6 Rovina stylisticka

Prakticka cast
4 Analyza spisu z roku 1763
4.1 Charakteristika zdroje
4.2 Analyza spisu
4.2.1 Rovina foneticko-fonologicka
4.2.1.1 Vokaly
4.2.1.1.1 Substantiva
4.2.1.1.2 Adjektiva
4.2.1.1.3 Pronomina
4.2.1.1.4 Numeralia
4.2.1.1.5 Verba
4.2.1.1.6 Adverbia
4.2.1.1.7 Prepozice
4.2.1.2 Konsonanty
4.2.1.2.1 Protetické v-
4.2.1.3 Kolisani
4.2.2 Rovina morfologicka
4.2.2.1 Substantiva
4.2.2.2 Adjektiva
4.2.2.3 Pronomina
4.2.2.4 Numeralia
4.2.2.5 Verba
4.2.2.6 Adverbia
4.2.2.7 Prepozice
4.2.3 Rovina syntakticka

4.2.4 Rovina lexikalni

40
41
41
44
45
45
46

47
47
47
47
48
48
49
50
50
50
51
52
52
52
52
53
53
54
54
55
55
57
57
58
59



Zaver

4.2.4.1 Vybérovy slovnicek lexémt z kuchatské oblasti
4.2.4.2 Mérn¢ jednotky
4.2.4.3 Deminutiva
4.2.4.4 Dalsi lexikalni jevy
4.2.5 Rovina graficka
4.2.5.1 Substantiva
4.2.5.2 Adjektiva
4.2.5.3 Verba
4.2.5.4 Adverbia
4.2.6 Rovina stylisticka

Seznam pouzitych zdroji

Resumé

Ptilohy

59
65
66
67
68
68
68
68
68
68
70
74
78



’
Uvod

Téma diplomové prace Jazyk kuchaiskych spisu 18. stoleti jsme si vybrali kviili zajmu
o starou Ceskou kuchyni a také proto, ze nas zajimalo, nakolik se jazyk kuchatského spisu
bude shodovat s popisem jazyka cestiny doby stfedni v soucasné odborné literatufe.
Diplomova prace se zabyva analyzou kuchaiského spisu z roku 1763 a charakteristikou
jeho jazyka. Tento spis byl vybran ztoho divodu, Ze obsahuje dostatecné mnozstvi
materidlu pro analyzu.

Kuchatska tradice na naSem tzemi ma, v porovnani s jinymi staty na svété, staré
a hluboké koteny. Mluvime zde o narodni kuchyni staré nékolik set let. Je zajimavé
sledovat vyvoj, promény ¢i vylepSovani jidel, kterd jiz existuji roky. At uz jde o zménu
postupll, ingredienci ¢i nastroji a pfistroji. Také je =zajimavé sledovat zmény
V zaznamenavani receptl, v odliSnych nazvech surovin, v jinych mérnych jednotkach apod.

Pro né&které staty je charakteristickd narodni kuchyné a jeji typicka jidla (v Ceské
republice je to svickova nebo veptfo knedlo zelo, u Francouzi je to steak ¢i frity, u Italt
pizza a Spagety). Ne kazdy stat ma to Stésti, Ze miiZze mluvit o narodni kuchyni. Naptiklad
se podivejme na Spojené staty americké - hamburger s coca-colou mizeme jen stézi
povazovat za narodni jidlo. Kromé toho hamburgery byly pfivezeny do Evropy, konkrétné
do Hamburku, ruskymi kupci. Nékoho by mohlo jest¢ napadnout, Ze typickym americkym
pokrmem jsou fazole a slanina. Tady jsme se ale nechali ovlivnit napinavymi piib¢hy
z divokého zapadu. Amerika je obrovsky stat, konglomerat lidi z celého svéta. Kazdy si
sem piivezl kus ze své zemé, kuchyni a jidla nevyjimaje.1 MoZna si ani kolikrat
neuvédomujeme a nedoceniujeme, jaké bohatstvi ndm nase kuchyné zanechéavala a stéle
zanechdva. Mame diky tomu moZnost nahlédnout do zZivotl naSich predki.

Bohatstvi, které nam kuchatské spisy zanechavaji, ale nespociva pouze v dokladech
0 jidlech a ingrediencich, v predstavé co, kde a jak naSi piedkové jedli a ptipravovali.
Bohatstvi spo¢iva i v mnozstvi jazykového materidlu, ktery nam predstavuje jazyk své
doby. Analyzované kuchaiské spisy, ale ani kucharské recepty obecné, nam neptedkladaji
vysoko cenénou literaturu. O n&jakém uméni, jak Herion de Pansey kuchafstvi nazyva,
nemuze byt fec. ,,Ja pokladam objeveni nové misy, ktera povzbudi chut’ a rozhojni nase

vvvvvv

obloze stale dost vidi. Ctim rad a uznavam védy, ale uznam teprve za dokonalou jejich

YVASAK, P. Labuznické piibéhy. Praha: llsa, 2010, s. 164. ISBN 978-80-904311-1-9.
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reprezentaci, az uvidim, ze kuchat zasedd v Akademii véd jako kazdy jiny clen, ...*“
Francouz Marcier zase uvazuje nad vyznamem kuchati: ,, Kazdy kuchat je 1ékatem, jenz
hoji nejzhoubnéjsi nemoci, hlad a zizen. Vyznam kuchaftstvi také podtrhuje vyrok, Ze neni

kucharské femeslo, ale kucharské uméni.?

2 ZIBRT, C. Staroceské uméni kucharské. Praha: Dauphin, 2012, s. 11. ISBN 978-80-7272-400-0.



Cil, uZité metody a hypotézy

Cilem této diplomové prace je analyzovat vSechny jazykové roviny - fonetickou,
morfologickou, lexikalni, syntaktickou, grafickou a stylistickou - v dobé& 18. stoleti
a predlozit uceleny vysledek analyzy spisu. Nejvice pozornosti je vénovdno rovingé

foneticko-fonologické, morfologické a lexikalni.

Pted psanim vlastni diplomové prace byly stanoveny hypotézy, které budou v zavéru
zhodnoceny (potvrzeny nebo vyvraceny).
1: Domnivame se, ze v kuchatskych spisech z 18. stoleti se bude objevovat znacné

mnozstvi neshodné uzitych ptechodnikovych tvart.

2: Ptfedpokladdme, Ze v analyzovaném kuchaiském spise se nebudou vyskytovat

deminutiva (vzhledem k charakteru slohového ttvaru).

3: Domnivame se, ze v kuchatskych spisech z 18. stoleti (vzhledem ke spoleCenské a

jazykové situaci v Ceskych zemich) bude zvyseny vyskyt germanismi.

Diplomova préce je rozdelena na Cast teoretickou a na ¢ast praktickou. V teoretické
¢asti jsou tyto kapitoly:

V prvni kapitole jsme popisovali historicky vyvoj kuchatskych spisti jako jeden
z druht vydéavané literatury. Nejdiive jsme se vénovali vyvoji v Evropg, poté
vyvoji v Ceskych zemich a nakonec v moderni dobg.

V néasledujici druhé kapitole jsme se zabyvali obecnou jazykovou charakteristikou
kuchatskych spisti z hlediska jejich zatazeni k funkénim stylim a ke slohovym utvartm,
jejich spole¢nym a rozdilnym znaktm, charakteristickym prvkiim, nazvam jidel atd.

Ve treti kapitole jsme se zabyvali jazykovymi prostiedky daného obdobi. Nejdiive
bylo nutné ptedstavit dobu, ze které analyzovany spis pochdzi, abychom si mohli 1épe
predstavit stav spolecnosti, naladu ve spolecnosti, politickou situaci, které znacné
ovlivitovaly jazyk. Teprve nasledné€ jsou popsany zmény a vyvoj jazyka ve vSech rovinach,

opét predevsim s dirazem na rovinu foneticko-fonologickou, morfologickou a lexikalni.



Cast prakticka ma tyto kapitoly:

Ve ¢tvrté kapitole jsme provedli analyzu spisu zroku 1763. Nejdiive jsme
charakterizovali zkoumany spis a poté jsme piedlozili jeho analyzu, vysledky zkoumani,
strucny komentar a dil¢i hodnoceni.

V zavéru jsme srovnali zjiSténi ze zaveéry odborné literatury. Snazili jsme se dostat
cili prace, ktery jsme si vuvodu zvolili, a také jsme se snazili potvrdit nebo vyvratit
hypotézy, které jsme si stanovili. NaSe tvrzeni jsme podpofili vysledky analyzy textu, které

jsme poridili béhem vypracovavani této prace.
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Teoreticka Cast

1 Strucny historicky vyvoj kucharskych spisii

Kuchaiské spisy se zaCaly objevovat spole¢né¢ se vznikem a vyvojem jednotlivych
statl, jejich jazykl a narodnich kuchyni. Nékdy se spisy dochovaly celé, jindy jen jejich
¢asti, Casto se nedochovaly vilbec a vime o nich pouze ze zminek v jinych knihach
a starych spisech. Podoba dnesnich kuchatskych spisti se od té& diivejsi v mnohém lisi.
Zakladni funkce se ale nezménila — spisy slouzily a stale slouzi k tomu, abychom podle
nich byli schopni uvaftit ¢i upéct zadany pokrm.

Recepty podléhaji dobovym zvyklostem a v prib&hu ¢asu se méni. Diive byly recepty
hodné ovlivnény nabozenstvim a jinymi spoleCenskymi vlivy. V kuchatskych spisech
nachdzime fadu postnich pokrmd, recepty byly rozdéleny podle spole¢enskych vrstev — pro

chudé, aristokraty apod.

1.1 Evropa

Poprvé se objevily kuchatské spisy pouze jako citace ve starych feckych spisech.
Bylo to v 5. nebo 6. stoleti a §lo o kuchaiskou knihu Vasavarajeyam psanou sanskrtem.
Nejznaméjsi kuchatskou knihu napsal Mithaikos ze Syrékus ve 4. stoleti pied Kristem.
Znamé jsou jesSt¢ dalSi knihy, jejimiz autory byli naptiklad Archestratos, Numénios
z Hérakleie, ktery psal o chytani a upravé ryb, Chrysippos z Tyrany piSici o Upraveé
jemného peéiva. Stravovanim se také hodné zabyvali lékafi. Spatné Zivotospravé
pfisuzovali fadu nemoci, odsuzovali nestfidmost a labuZnictvi.

Reckou kuchyni se nechala inspirovat kuchyné fimska. Z doby kolem 1. stoleti n. .
se dochovala celd kuchatfska kniha O uméni kuchaiském (De re coquinaria) jejimz
autorem je Gavius Apicius. V této knize $lo o jakysi souhrn poznatkd o fimské kuchyni
a stravovani. Pivodné byla kniha napsana vulgarni (hovorovou) latinou a fectinou, dodnes
se preklada do mnoha jazyki a je vydavana v fadé zemi po celém svété. Recka kuchyné

inspirovala nejen Italii, pfedeviim Rim, ale i celou Evropu.®

* BERANOVA, M. Jak se jedlo ve staroveku. Praha: Libri, 2000, s. 56. ISBN 80-7277-021-7.
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Dalsi material, ktery poskytoval informace o pfipravé pokrmt, pochézel z 9. stoleti
n. I, zdoby vlady Karla Velikého. Tento spis neobsahoval pouze navod na piipravu
pokrmt, ale zminoval se 1 o spolecenskych zvyklostech. Naptiklad o tom, Ze nebylo
zvykem, aby zena stolovala s muzi, ze pohostinstvi bylo samoziejmosti nebo ze opilstvi se
piisné trestalo.

Za vyznamné obdobi pro prvni samostatné koncipované kuchatské knihy
povazujeme 17. stoleti, ve kterém zacind jejich velky rozvoj a hlavné se za¢inaji formovat
tradi¢ni narodni kuchyné jednotlivych zemi. V Evropé je to zejména francouzska kuchyné.

V 19. stoleti pak zacinaji vychazet kuchatské casopisy. Nejdiive neSlo o samostatné
kuchatské ¢asopisy, recepty byly soucasti zenskych casopist, ve kterych se psalo o modeé,
péci o dité¢ a o domacnost apod. V 19. stoleti se Zeny teprve zacaly prosazovat jako

rovnocenné partnerky pro muze, zacaly zakladat spolky, zajimat o déni kolem sebe.*

1.2 Ceské zemé

O prvnich pisemnych dokladech o ¢eské kuchyni mizeme hovotit teprve az od doby,
kdy se zacdal vyvijet a formovat ¢esky narod a jeho jazyk.

Z prvniho obdobi formovani ¢eské kuchyné se nam receptury nedochovaly. Z Casti je
vSak miiZzeme ztotoZnit s obfadnimi jidly podavanymi za urcitych vyznamnych okolnosti
a v urcité vyznamné dny. Prvni Cisté ¢eska jidla, ktera se vyd¢lila ze vSeslovanskych, byla
pfipravovana z prosa, medu, vajec, lusténin, masa, hub atd.

Zikmund Winter dolozil, Ze jednou ze zakladnich slozek, kterd tvofila jidelnicek
naSich pfedkl, byl chléb. Do 15. stoleti se vyskytuji zdznamy o 12 druzich chleba —
zemlovém, zitném, je¢ném, nakyslém, jahelném, pohankovém atd. K chlebu tradi¢né patfil
syr a vse se zapijelo mlékem nebo podmaslim. Tento zvyk koneckoncli mizeme vidét jesté
dnes naptiklad v pohadkach. Kosmas tento pokrm povazuje za jidlo manualné a tvrdé
pracujicich lidi.

Dalsim oblibenym pokrmem starych Cechil byly kase. Slo o jidlo nenidroéné na
ptipravu, ale na druhou stranu nebylo ani pfili§ chutné. Ptesto se dostalo az na kralovsky
stiil. Dalimil piSe o krali Rudolfu I.:

Knéz Rudolt knéZsky se u stola jmiese,
V jeho kuchyni za obycéj kasé vriese.

A snad pro lékarstvie cCinieSe,

* KABELOVA, Kristyna. Zenské magaziny — od historie az k dnesku (online). (cit. 9. 3. 2014).
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, Ve .+ b5
neb mdlého Zivota biese.

Hodné se také pti vafeni pouzival hrach. Dale to byly kotinky, lesni plody, jablka,
hrusky, svestky, Spendliky, slivy, za bidy dokonce i1 Zaludy. Liskové ofiSky se objevovaly
pouze na jidelni tabuli bohatych.

Stati Cesi jedli samoziejmé také maso, byt’ nebylo na jidelni¢ku kazdy den. V roce
1088 u nas byla femesla jako masnici a svifiafi. Zizkovi vojaci nasli Sunky a uzené
v kominech, Jifi z Podébrad nafidil, aby byli zabiti dva vepii pro pohodli lidu (podle
starého zvyku ku pohodli lidu délného dwa wepre bita byla)®, v roce 1491 se zas Konrad
Celtes podivuje nad velikosti masnych krdmi a trhi.

Tomas Stitny ze Stitného vy¢itd svym soucasnikiim pepf, mistr Jan Hus zase
bobkovy list a zazvor, ktery byl pfidavan i do piva a vina.’

V 16. stoleti jsou pokrmy bohatsi, komplikovangjsi, promyslenéjsi a tim
samoziejme 1 chutnéjsi. Je to dano tim, ze kralovsky dvir v Praze vital §lechtice z ciziny,
ktefi si s sebou pfivezli 1 své kuchate, cukraie apod. Dal§im divodem bylo také to, ze
Slechta napodobovala dvir, méstané zase Slechtu. Dochézelo tak k promichavani
kuchatskych napadi a receptll. Toto napodobovani se délo predevsim za vlady Rudolfa II.

Zroku 1578 se nam zachoval seznam jidel pfipravovanych na svatbu Viléma
z Rozmberka s Polyxenou z Lobkovic. Tato hostina doklada vySe zminéné - tedy bohatost,
novost a chutnost pfipravovanych jidel.

40 jelenii, 50 srnci, 50 nadob naloZené zveériny v laku, 2120 kusii cerné zvere, 2130 kusu
zajicti, 250 bazantii, 4 dropy, druh velice vzacnych ptakii prevelikych, 30 tetievii, 2050
koroptvi, 20688 drozdii (kvical), hrdlicek a holubii, 150 krmenych volii, 15 krmenych krav,
20 vetsich telat rocnich, 526 mensich telat péti nebo Sestinedélnich, 1526 jitrnic, 450 veprii
krmenych, 456 jelit, 326 uzenic, 450 skopcii krmenych, 395 jehnat, 504 selat veétsich, 40
volirv uzenych, 350 pavii (lahidka starych Rimanii), 5135 hus krmenych, 450 kriit, 2656
kapounitv a slepic krmenych, 18120 kapri, 10209 Stik vetsich a mensich, 6380 pstruhii,
3400 jinych ryb, 5200 rakii, 150 sumcii vybranych, 200 lipani, 890 zemlinkiiv, 350 uhorii,
350 sumcu mensich vybranych, 2309 morskych ryb uzenych, 2309 pstruhii uzenych, 450

Dostupné z: http://www.webmagazin.cz/index.php?id=1065&stype=all

® Dalimilova kronika - kapitola 94, Ot Rudolta, krale ¢eského

® Rad obecni kuchyné kutnohorské z doby Jitiho z Podébrad

"VASAK, Jaroslav. Historie Geské gastronomie 1. dil (online). (cit. 12. 2. 2014).
Dostupné z: receptyonline.cz/historie-¢eské-gastronomie-1-dil--591.html
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Stik uzenych, 350 tresek (Stokvis), 1200 candatii, 675 pstruhu cerstvych, 4 becky kaviaru,
Jjinych a jinych ryb mnoho.

Vajec spotrebovalo se 30947 kusu, masla prevareného 35 centii, sadla 28 centii, masla
Cerstvého 7 centu, medu 13 centu, vosku 13 centit na Sauessen, jidla pro podivanou,
nejedlé okrasy stolu, syru 2 centy, loje 50 centi. Vina uherského mladého i starého,
tyrolského, rakouského, rynského, od vznesenych hosti a jejich lidu za casu svatebniho
vypito 1100 dzbanu, to jest 110 sudu - vina krétskeho, cyperského, spanélského 40 becek -
piva pSenicného a ovesného 903 sudy - na chleba spotrebovano po cas svatby 490 meéric

mouky.®

Prvni dochovanou tisténou a ¢esky psanou kuchatku vydal tiskat Severin mladsi na
zacatku 16. stoleti. Kniha byla nalezena ve $patném stavu, potrhand, bez jména autora,
titulu, data vydani. Na 92 listech je asi 400 jidel. Nalez této knihy je ndhodny. Nasel ho
Alois Jirdsek a dnes je ulozen v knihovné Nérodniho muzea. Tento ndlez je o to
vyznamnéjs$i a dilezitéjsi, Ze jinak bychom méli za to, Ze prvni podobny spis vydal Bavor
Z Hustifan, ktery piSe, ze podobna kniha nikdy nebyla v ¢eském jazyce napsana. Pfitom je
zcela ziejmé, Ze Cerpé se spisu vydaného Severinem mladSim, protoze ze srovnani obou
textl vyplyva, ze Bavor z Hustifan znal knihu Severina mladSiho nejen velice dobfe, ale
dokonce z ni piebiral zna¢nou ¢ast informaci.

Druhé vydani prvni tisténé kuchatky vyslo v roce 1535 u Pavla Severina z Kapi
Hory. Bylo vSak vydéano bez n¢kolika ¢asti (pisn€, modlitby, ...). Pozménéné vydani vydal
pozdgji Jan Kantor a v roce 1895 to samé vydani jesté Cenék Zibrt.

Ctvrtou kuchaiku sepsal v roce 1591 alchymista Bavor mladsi Rodovsky z Hustitan
pod ndzvem Kuchafstvi, tj.: Knizka o rozli¢nych krmich, kterak se uZite¢né s chuti strojiti
maji: jakozto zvé€fina, ptaci, ryby a jiné mnohé krmé, kazdému kuchati aneb hospodafi
kniZka tato potfebna a uZitecna.

Dulezitym kuchatskym spisem je rukopis Polixeny z Lobkovic z konce 16. stoleti,
jeho jadrem jsou recepty §lechtické kuchyng.®

V 17. stoleti se mezi spoleCenskymi vrstvami vytvareji veliké rozdily ve strave.
Zatimco venkované jsou nuceni zivit se pouze prostou stravou, v zamecké kuchyni se

naopak Casto vafily nové a zajimavéjsi pokrmy. O tomto rozvoji vypovida kuchatskéa kniha

8 Seznam jidel na z roku 1578 na svatbu Viléma z Rozmberka s Polyxenou z Lobkovic
9 VASAK, Jaroslav. Historie Geské gastronomie 2. dil (online). (cit. 28. 2. 2014).
Dostupné z: receptyonline.cz/historie-¢eské-gastronomie-2-dil--592.html
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zroku 1661, jejiz autorkou je Alzbéta Ludmila z Lisova. Déle dochované rukopisy ze
zacatku 17. stoleti, pravdépodobné opsané ze star$i predlohy. Také celé rukopisné sborniky
- Rukopisny sbornik kuchaiskych recepti Slechtickych z prvni poloviny 17. stoleti je
soucasti rukopisu s ndzvem: Pocind se l€ékafska kniha o rozlicnych nemocech proti nim
remedia z mnohych knéch zebrand a do tito knichi vepsana. Samostatnou ¢asti je oddil
zvany: ,,Zacind se Kniha kuchinska cukrova o vSelijakych kaSich, polivkéach, krmich,
dortich, marcipanich, kolacich, piskotich, preclicich a o vselijacich takovych dobrych
veci,,. Nasledujici Strahovsky rukopisny sbornik kuchafskych recepta ,,Slechticnych,,
Z roku 1642, ktery je soucasti ,,Knihy likarsky sepsany z rozli¢nejch zkusSenejch spisi leta
1642 ma nazev ,,Tuto se cukrarskd kniha pocind, kterak se vSelijaky véci, perniky,
lektvate z medu a z cukru, syropy a jiné véci délat maji“. Spolu s Rukopisnou knihou
kuchaiskou Slechtickou z roku 1645, vedenou pod nazvem ,, Kniha na zad€lavani a
kuchynsky véci®, maji vSechny tfi rukopisné kuchatské sborniky spole¢ny ptivod, ktery lze
dolozit obsahem receptti nebo pismem pisari. '

Vychdazely také tzv. hospodarské knihy, které miizeme povazovat za spisy piibuzné
s kuchatskymi. Ziejmé& jedinou v baroku vydanou hospodaiskou piiruckou je prace
Krystofa Fischera (FiSera) Knihy hospodarské. Dilo bylo vydané nejdiive latinsky a bylo
tedy nutné jej prelozit do ¢estiny. V téchto spisech se vSak neobjevuji klasické recepty, ale
pouze obecné rady o seti, zahradnictvi, péstovani rostlin i chovu zvéte, 1€¢ivych Ucincich
rostlin apod.™

Na Ceském uzemi v obdobi baroka kuchaiské ¢i hospodarské knihy nepattily prave
mezi nejvydavangjsi literaturu. Diivodem byla nelehké spolecenska situace, které se blize
vénujeme Vv kapitole niZze. V baroknim obdobi vychézely spisy s kuchatskou tematikou
predevsim v rukopisné podob¢. Cela fada se jich uchovala ve sbirce Knihovny Narodniho
muzea nebo Vv regionalnich archivech, muzeich a knihovnach. Jednd se napiiklad
0 kuchatskou knihu premonstrata Evermonda Jifiho KoSetického (1630-1700) uloZenou ve
Strahovské knihovné ftadu premonstrati v Praze. Spis je zajimavy tim, Ze neni
z me&Stanského prostiedi, ani z prostfedi klaSterni kuchyné, ale autor zfejmé vychazi ze
svych zkuSenosti venkovského knéze. Nalezneme zde nejen recepty, ale také piedpisy pro

kuchyni, recepty na vyrobu 1éki, masti a dali 1ékafské rady.™

9V ASAK, Jaroslav. Historie Geské gastronomie 3. dil (online). (cit. 28. 2. 2014).
Dostupné z: receptyonline.cz/historie-¢eské-gastronomie-3-dil--593.html

1 Maly svét jest ¢lovék. ed. Milos Sladek. Jinogany: H&H 1995, s. 121-123.

12 Maly svét jest ¢lovek. ed. Milos Sladek. Jinodany: H&H 1995, s. 119.
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Naésledujici kuchatsky spis patii uz do pocatku 18. stoleti, konkrétn¢ do roku 1712.
Vydala ho Katefina KonidSovéa a nese nazev: ,, Kniha kuchatskd, v které se pro pamét
lidskou o rozdilnych krmich masitych, tak také krmich postnich, jich, kasich a polivek.
Rozdilnym zptisobem vypisuje, z rozlicnych kn¢h sebrand, a nyni k uzivani a dobrému
prospéchu viem cvidicim se v kuchyni ponejprv vytisténa“. Casti této knihy se objevily jiz
diive v nékterych vyse zminénych spisech, ¢ast je od jinych autord, ale ¢ast je i Gplné
nova. Zména, ktera se v této kuchatfce poprvé objevuje, je ve vEétsi pozornosti vénované
davkovani.*®

Josef Jungmann ve svém dile Historie literatury ceské v obdobi 1620-1774 uvadi

pouze jeden kuchatsky spis.
Kniha kuchatska, w které se pro pamét’ lidskau o rozdilnych krmich masitych, tak také
postnich, jich, kasi a poliwek rozdilnym spiisobem wypisuje. Ponejprw wytisténa, w Praze
u Katefiny KoniaSowy wdovy 1712. W now¢ rozmnozend (z ném.). W Praze u K. J.
Jauernicha w 8. 1763."

V obdobi mezi lety 1782-1826 zaznamenava Josef Jungmann uz vice kucharek,
nckteré 1 opakované. Ke kuchatkam, které byly vydané na naSem uzemi, fadime:

Widenska kuchatska kniha, aneb ponawrzeni jak se masitd i postni jidla bez welikého

nakladu, wsak predce dobré chuti pfiprawiti mohau. W Brné 1782-1792.

Wyborna prazska kuchatska kniha pro pani, déwcata a sluzebné diwky w mésté 1 wenku,
jenz denné naskytajici se jidla na dobry, chutny, téz laciny splisob strojiti chté&ji. Slozena

od jistého kniZeciho ustniho Iékaie. W Praze 1803, téz 1805.

Moje skrze Ctyrydcetileté wykondwani zndma kuchaiskd kniha pro wétsi i mensi tabule.
Obsahujici w sobé zplsob, jak se nejchutnéjsi a nejwzéacnéjsi dle wlastnosti strojiti maji,
splu s dikladnau zprawau, jak by se owoce zadélawalo, aby tak jak ono na stromich zralé

roste, wyhlizelo, s ptfipojenau pokrmni ceduli od Sybilly Doryzyo. W Brné€ a Holomauci.

B VASAK, Jaroslav. Historie Geské gastronomie 3. dil (online). (cit. 28. 2. 2014).
Dostupné z: receptyonline.cz/historie-éeské-gastronomie-3-dil--593.html

14 JUNGMANN, J. Historie literatury ceské. Aneb: Saustawny prehled spisi ceskych s kratkau historii
ndrodu, oswiceni a jazyka. W kommissi kndhkupectwi F. Riwnace, 1849, s. 286.
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Wiécsl. Pacowsky. Knizka kucharska, aneb zietedlné ponauceni, kterak se rozli¢né pokrmy
jak masité, tak postni dobie pfiprawowati maji etc. zfetedlné sepsand, zlepsend, a po druhé

do tisku uwedena. Na Hor. Kut. u Jos. Ant. Wondracka 1811.

Auplné umeéni kuchaiské, aneb pochopitedlny poukaz, kterak rozlicné pokrmy jak masité
tak postnidobfe priprawowati se maji, do etc. sepsané a po tieti wydané. W Jindf. Hradci u

A. Landfrasa 1827.

Hospodarska prazska kuchaika osm swazkt. W Praze 1819.

To je nckolik némecky psanych kuchatek. Mezi ty, které alesponn nazvem
poukazovaly k domacimu prostiedi, i kdyz ve skutecnosti §lo o pieklady, patii Prazska
kuchatka, aneb co strojiti dnes? Kniha pfiruéni pro Setrné hospodyné jednajici o
priprawowani 200 chutnych poliwek, 450 masitych pokrmii a pastik, 500 rybnych,
maucnych,etc. krmi. Pfelozil Kadetawsky (pseudonym Fr. B. Tomsy). W Praze 1823.

Nejnow¢jsi kuchaika prazska, nebo kniha uméni w pfiprawowani rozlinych krmi a
pamlskd, jak pro panskau, tak pro domaci kuchyni, ztizena dle wydani zwlastni kucharky
Pani Neudekrowy. W Praze 1816.%

Mezi vyznamné kuchaiské spisy tohoto obdobi patii jest€¢ knihy Véclava
Pacovského ,,Ouplné uméni kuchaiske ...,, vydané v Kutné¢ Hote v roce 1811 a kniha A.

Kuperia ,,Nova vyborna kuchaika ... ,, (Jindfichiv Hradec 1821).

Nejvyznamnéjsi, ve své dobé nejvice vydadvanou a dodnes mezi lidmi nejzndméjsi
kuchatkou, je bezesporu Magdalena Dobromila Rettigova. Jeji kvalitu, uméni a odbornost
doklada i to, Ze dodnes vafime jeji recepty a dodnes se fidime jejimi radami. Mezi jeji
kucharky patii:

Dobréa rada slovanskym venkovankdm aneb pojednéani, kterak by ony pokrmy sprosté
lacin€ 1 chutné pfipravovati a tak se bud’ pro budouci svou domécnost neb pro sluzbu

cviciti mohly. 1833 a 1838.

15 JUNGMANN, J. Historie literatury ceské. Aneb: Saustawny piehled spisii Ceskych s krdtkau historii
ndrodu, oswiceni a jazyka. W kommissi kndhkupectwi F. Riwnace, 1849. (s. 481)
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Domaci kuchatka, aneb pojednani o masitych a postnich pokrmech pro dcerky ceské
a moravské. 1. vydani 1826.

Kaficko a vSe co je sladkého... Sto piedpist, kterak se vseliké napoje, i to, co je
k pfikousnuti pii besedach aneb spole¢nostech pani a pand, rano, odpoledne i vecer,
pfipravovati maji. 1845.

Sladka kuchyné. Sto predpist. Praha 1845.

Velkd kucharka, ... Podrobné navedeni k upravovani vsSech druhti pokrmii a napoji
(jubilejni, dopliované vydani). Praha 1912,

A dal3i.*

Jak je mozné vycist uz znédzvi, ne vSechny kuchaiské knihy se tykaly jen
stravovani a zabyvaly se pouze recepty na vateni jidel. Casto se kombinovaly s lékatskymi
knihami a tedy postupy pro piipravu riznych lécivych ndpojl, masti ¢i pokrmu. Recepty
byly také soucasti hospodaiskych knih. Tento vztah samoziejmé plati oboustranné —
recepty byly soucésti hospodarskych knih, ndvody na ptipravu 1é€ivych népoji a pokrmil
zase byly soucasti kuchatskych spisti. Tyto knihy mély intertextovy charakter.

Zobdobi pfed rozpadem Rakouska-Uherska predkladaji kuchaiky spise
sjednocenou, zjednoduSovanou a nijak nezdokonalovanou kuchyni. Doklada to naptiklad
kniha Ceska $kola kuchaiské z roku 1890.

Po prvni svétové valce se zacinaji kuchatky vydavat ve stale vétSim poctu. Uz
nehovofime o staroCeské kuchyni, ale o narodni kuchyni, poptipadé mezinarodni kuchyni
s Geskymi specifickymi prvky."’

Co se tyce zZenskych Casopisti vydavanych na naSem tzemi, ve kterych se mohly
objevovat recepty, tak ty se zacaly vydavat Vv polovin€ 19. stoleti. Orientovaly se

predevsim na vzdelavani, praktické rady, kulturni aktuality. Zména nastala az v roce 1948,

18 Kucharka doméci i panska. V Jiding 1848.

Mala domaci kucharka, ¢ili, kterak se malych domacnostech jidla rozlicného druhu, jednoducha i Gpravnéjsi,
masita i postni, lacin€ a chutné ptipravovati maji. S dodatkem o domacich 1é¢ivych prostiedcich.

Malé kuchatka, nebo-li dobra rada jak se divky, bud’ pro budoucnost nebo pro sluzbu cviciti mohou. V
Hradci Kralové 1863.

Mala vzorna kucharka.

Mlada hospodynka v domacnosti, jak sobé pocinati ma, aby své i manzelovy spokojenosti dosla. Darek
dcerkam Ceskoslovanskym. 1840.

Nova prakticka kucharka.

Pojednani o telecim mase. Hradec Kralové a Praha 1843.

"' VASAK, Jaroslav. Historie Geské gastronomie 4. dil (online). (cit. 28. 2. 2014).

Dostupné z: receptyonline.cz/historie-¢eské-gastronomie-4-dil--594.html

18



protoze se na trh dostalo nakladatelstvi Mona a zadalo vydavat tydeniky Vlasta, Zena
a moda, Prakticka zena atd. Zde byla zena predstavovana jako matka, hospodyné¢, také se
objevovaly ptibéhy vzornych komunistickych pracovnic. O soukromém Zivoté se nepsalo,
nektera témata byla téméft tabu. Touhu po tématech a Clancich tykajicich se vztahit, prace,
prava uhasila aZ porevoluéni doba.™®

V dalsi casti se odklonime od chronologického pojeti historického piehledu vyvoje
kuchaiskych spisti a zaméfime se na vlivy a udalosti, které také ovlivnily vareni a pfipravu
pokrmd.

Dulezitym meznikem je v ¢eském kuchaistvi obdobi, kdy byly do Evropy
pfivezeny brambory. Muzeme kuchyni délit na ptredbramborovou a pobramborovou.
V ceské kuchyni chybéla celd fada plodin a pfisad, které se k ndm dostaly az mnohem
pozd¢ji nez do zbytku svéta. At uz Slo o koteni, zeleninu (papriky, raj¢ata, kukufici), kavu,
Caj, kakao a o dalsi véci, které souvisi se Spanélskymi a portugalskymi
zemepisnymi objevy a naslednym importem novych plodin a kofeni do Evropy. Kuchafi
tak byli nuceni vyuzivat pouze mistni ¢eské zdroje — obilniny, lusténiny, lesni plody nebo
ryby z tek.

Dal$im vyznamnym krokem, kterym se zdsadné zmeénil zpiisob ptipravy jidel, bylo
vymizeni piipravy pokrmi na otevieném ohni. V Cernych kuchynich, jak ze diive nazyvala
mista pro piipravu jidel kvili koufem zernalych stén, se pokrmy zacaly pfipravovat v
pecich aV troubach. Zde hovoiime o 18. stoleti, tedy o obdobi, jemuZ se tato prace

predevsim vénuje. Na pielomu 18. a 19. stoleti se pak objevuji prvni sporziky.19

1.3 Moderni doba

V dnesni dobé, ve 20. a 21. stoleti, zacaly vychazet kuchaiské knihy, jak je zndme
dnes. Na trhu jich je nepieberné mnozstvi. Kuchatky jsou doprovazeny fotografiemi a stale
vice se rozmahaji tzv. videokucharky, které nam nejen fikaji, jak madme pokrm pfipravovat,

ale 1 nam ukazuji, jak ma v jednotlivych fazich vypadat apod.20

V nékolika poslednich letech se znacné€ rozsitfila obliba televiznich kucharskych

vvvvv

B KABELOVA, Kristyna. Zenské magaziny — od historie az k dneiku (online). (cit. 9. 3. 2014).
Dostupné z: http://www.webmagazin.cz/index.php?id=1065&stype=all

1 ZiBRT, C. Staroceské uméni kuchaiské. Praha: Dauphin, 2012, s.5. ISBN 978-80-7272-400-0.
2 MIKLASOVA, Veronika. Kuchaika — kniha s dlouhou historii (online). (cit. 25. 2. 2014).
Dostupné z: ekucharka.net/clanky/kucharka-kniha-s-dlouhou-historii
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sledovanost je podobnd. VSechno samoziejmé souvisi i s dobrou reklamou. Kuchaiské
show lakaji k obrazovkam stale vice divakt. Toho vyuzivaji gastronomické firmy, které do
televiznich reklam v roce 2011 investovaly 9,2 miliardy korun, coz je o téméf 1,2 miliardy
vice nez v roce 2010. Data poskytla spolecnost Admosphere, kterd v ramci monitoringu
reklamy pracuje s cenikovymi cenami reklamniho prostoru.

Divaci v téchto potadech hledaji inspiraci, kuchatské televizni show také divaky
nez diive a jsou ochotni si za kvalitu 1 zna¢né zaplatit. Bylo zjisténo, ze v nckterych
kategoriich se tento trend projevuje opravdu vyraznéji (syry, ryby, uzeniny).

Casto proto logicky dochazi ktomu, Ze potravinové fetdzce spolupracuji
s kuchaiskymi  potady. MasterChef spolupracoval s Billou, S Italem v kuchyni
spolupracoval zase fetézec Makro.*!

Dochazi také ke spolupraci se znamymi osobnostmi, které obcCas navstévuji
kuchatské porady nebo naopak jiz zndmé kuchaiské tvare propaguji v reklamé potravinovy
vyrobek. V soucasné dobé se jedna predevSim o jména a potady jako jsou napiiklad
Roman Paulus a Marcel Thnac¢ék, Jifi Babica a Babicovy dobroty, Zdenck Pohlreich a Ano,
$éfe, Filip Sajler a Ondfej Slanina a Kluci v akci, Peklo na talifi. Znama je i cela fada

zahrani¢nich kuchait, naptiklad Jamie Oliver, Gordon Ramsay.22

V moderni dob€ se objevuje zvlastni druh nadvodi ¢i pracovnich postupl. Jde o text,
ktery se nalézd na obalech riiznych polotovart, ptedpfipravenych jidel apod. Uvedeny
navod je vlastné soucasti rozsahlejsiho textu a slohové postupy ¢i jejich prvky se mohou
prolinat. Texty mlizeme rozdélit na navodové, informacni a reklamni, podle toho, ktera
funkce ptfevazuje.

Dlouhozrnnd piedvarena ryze

Ptipraveno za 5 minut

Vitana

Navod k piipravé: Ryzi proplachnéte a zalijte studenou vodou (100 g ryze na 1 litr vody),

zamichejte, ptived’te k varu a vafte 5—7 minut. Po uvareni zbytek vody slijte.

2l LIDOVKY.CZ. Kuchaiské show vedou Cechy k nakupu kvalitngjsich surovin (online). (cit. 4. 3. 2014).
Dostupné z: http://www.lidovky.cz/kucharske-show-vedou-cechy-k-nakupu-kvalitnejsich-surovin-pas-
/dobra-chut.aspx?c=A121016_171932_dobra-chut_sk

22 Priimérna sledovanost vybranych kuchaiskych show za lofisky rok: (¢lanek je ze 17. fijna 2012)

Ano, séfe! 924 000 divakt, Babicovy dobroty 713 000 divaki, Kluci v akci 330 000 divakd, Prostfeno! 844
000 divaka, S Italem v kuchyni 372 000 divakd. Zdroj dat: Ceska televize, FTV Prima, TV Nova s vyuzitim
zdroje ATO-Mediaresearch
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Obsah zivin ve 100g suchého vyrobku

Energeticka hodnota 1482 kJ

Bilkoviny 6,7 ¢

Tuky 0,7 g

Vyrabi: VITANA, a. s.

Vase dotazy a naméty uvitdme na adrese Vitana, a. s., servis pro zékazniky, ...
Datum vyroby ...

Minimalni trvanlivost do ...

Hmotnost: 0,5 kg

Skladuijte v suchu.?®

28 Svétla, J. K ndkterym zanrim navodovych texti. Nage fe¢. 2002, roénik 85, &islo 4. Dostupné z:
http://nase-rec.ujc.cas.cz/archiv.php?art=7691
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2 Jazykova charakteristika kuchariskych spisii

V této kapitole se budeme vénovat zakladni jazykové charakteristice kuchaiskych

spisi, kterou Ize tento slohovy utvar popsat.

2.1 Charakteristika funk¢éniho stylu

Obvykle mizeme kuchaiské spisy neboli recepty najit zarazené¢ do odborného stylu,
protoze jde o slohovy postup popisny, konkrétné o popis pracovniho postupu, popiipade
navod.

Volba formy a zplUsobu pfedavani by méla vést k tomu, Ze vnimatel by mél
informace pfijmout, mél by si z nich vytvofit jednozna¢nou a tplnou piedstavu o predmétu
sd¢leni a tuto predstavu by mél byt schopen dale aplikovat. Funkce textl se oznacuje jako
vécné-sdelnd. Autor navazuje vzdy na néjaké predchozi znalosti a poznatky.

V ¢lanku J. Svétlé z Nasi fe¢i miZzem najit deskripcei zékladnich vlastnosti navodu:
»Podle vétsiny stylistiki by ndvody mély vykazovat zdkladni vlastnosti odborného
vyjadfovani, tak jak je definuje napf. stylisticka piiru¢ka Cechové a kol.: pfesnost, vécnost,
jasnost, vyznamovou (terminologickou) jednoznacnost, soustavnost, instruktivnost
(zaméfeni na akci pfijemce textu); dal$i autofi uvadéji téz pozadavky na obecnou
srozumitelnost, explicitnost formulaci, pfehlednost a zfetelnost podavané informace,
snadnou orientaci v textu a nazornost (Kraus), informativni rdz (Becka), naucné zaméfeni
(Becka, Filipec). Protikladny je pfistup Mistrikiv, ktery vychazi z kratkého rozsahu
navodii, a proto vyzaduje jednoduchost, strucnost a popisnost, vysvétleni dostupna
neodbornikiim.«*

Charakteristika odborného stylu v publikaci Soucasna stylistika popis pracovniho
postupu tadi sem, 1 kdyz jako zvlastni typ atvaru.

Popis pracovniho postupu je takovym popisem, ktery zaznamenava pravidelné se
opakujici nebo opakovatelnou ¢innost. Jde o takovy popisny postup, ktery zaznamenava
kromé popisu déje také popis staticky - vétSinou se jedna o vycet pomucek, potieb, surovin
apod.

Pro popis pracovniho postupu a také pro jiné slohové utvary plati, ze jsou rizné
propracované a piesné. Zavisi to na komunikacni sféfe, pro kterou byl text vytvofen.

Muzeme to demonstrovat na dvou podobnych receptech:

4 Svétla, J. Navod jako slohovy postup a typ textu. Nase fe¢. 2002, ro¢nik 85, ¢islo 3. Dostupné z:
http://nase-rec.ujc.cas.cz/archiv.php?art=7681
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Kapr na paprice
Zpén cibulku a trochu papriky, do toho trochu chleba, zalij vodou a dej do toho
nakrajeného kapra. Nech 15 minut vafit. Maso dej na misu, §tavu zahusti a k tomu dej ryzi
nebo makarony.

(Rukopisné rodinné kuchatka)

Kapr duSeny na paprice

Pomér: 6 porci kapra po 15 dkg, asi 3/4 litru rybiho vyvaru nebo vody, 5 dkg mésla, 4 dkg
cibule, 1/2 dkg zelené petrzele, 1 dkg sladké papriky a sil. Na zjemnéni 2 dkg masla a 1/8
litru kyselé smetany. Na jisku: 4 dkg mésla a 5 dkg hladké mouky.

Postup: V kastrole rozpustime maslo, trochu v ném osmahneme drobn¢ nakrajenou cibulku
a zelenou petrzel, zaprasime sladkou paprikou, podlijeme vyvarem nebo vodou, do toho
vlozime osolené¢ porce kapra a asi 15 minut povafime. Takto pfipravenou omacku
zjemnime maslem...

Ptiloha: Nocky, vafené brambory nebo duSena ryze.

Pro 6 osob.

Uprava trva 3/4 hodiny.

(V. Vrabec: Tepla kuchyn&)®

U prvniho receptu se piedpokladd, Zze osoba, ktera bude pokrm vafit, uz ma
pomeérné znaéné zkuSenosti s vafenim. Recept neuvadi zadné miry, zadné piesné udaje.
Predpoklada se, ze osoba umi udélat jisSku, ma odhad u mnozstvi jednotlivych ptisad
a podobné. Také se pocitd s tim, Ze osoba bude umét jidlo dochutit. Zacatecnik by podle
takovéhoto receptu pravdépodobné nebyl schopen jidlo pfipravit.

U druhého receptu jsou uvedené vSechny potfebné suroviny vcetné piesné miry
uziti. Také je zde podrobné a presné popsan postup piipravy, doba vafeni a pocet osob, pro

ktery je pokrm ptipravovan. Podle druhého receptu milize vafit i zacatecnik.

2 CECHOVA, M. a kol. Soucasnd ceskd stylistika. Praha: NLN, 2008, s. 82. ISBN 978-80-7106-961-4.
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2.2 Konstantni a potencialni prvky ve stylu pracovnich névod,
aktivovanost a neaktivovanost adresata

Stylem pracovnich navodl se zabyva napt. ¢lanek Jifiho Krause. Styl pracovnich
technické nastroje. U téchto texth je stale vice zietelnéjsi snaha o propojeni vyznamové
jednoznacnosti a vSeobecné srozumitelnosti (terminologie, vétna stavba). Autor ¢lanku
predkladd pojmy konstantni a potencidlni prvky funkcnich styld. Potencidlnimi prvky
rozumime mluvnické a slovnikové vlastnosti jazyka jako celku, konstantnimi prvky
ustalené formule a terminy odborného jazyka. U pracovnich navoda jde tedy o pomér
konstantnich a potencialnich prvka, jinymi slovy o pomér specificky odbornych
jazykovych slozek a obecnych jazykovych prostfedki. Tento pomér zavisi na znalostech a
zkugenostech predpokladaného adresata.?®

Jifi Kraus se ve stejném ¢lanku také zminuje o aktivovanosti a neaktivovanosti
adresata. Tyto dva pojmy se vazi k vyjadreni vyzvy smérem k adresatovi. Pravé vyzva a
vyuziti modalnich prostiedki odliSuji styl pracovniho postupu od ostatnich utvard
odborného stylu. V textech pracovniho postupu nachdzime vét§i pocet rozkazovacich
zpusobu, vyjaddieni vyzvy, u metodickych pokynl je vyjadieni vile a vyzvy nepfimé,
opisované modalnimi spojenimi.

Aktivovanost a neaktivovanost se samoziejmé tyka obecné vSech pracovnich
postuptl, véetné kuchaiek. Prave ty ale maji podil aktivovanosti adresata nejnizsi. Zpisob
rozkazovaci, poptipad¢ celé rozkazovaci véty, se objevuje pouze ve form¢ 1. os. mn. €.

ozn. zp., jde tedy o nepiimé naznaceni.”’

2.3 Charakteristické prvky kuchaiskych spist®®
Kuchatky se samoziejmé objevuji a piedavaji predev§im v psané formé. Jedinou
vyjimku by mohly tvofit tzv. videorecepty, kde je pracovni postup sdélovan mluvenym
slovem. I kdyz 1 tyto videokuchatky mohou vychazet z psané pfedlohy nebo mohou byt

textem doplnény, popiipadé miiZze byt psany text ptimo soucasti videa.

% Kraus, J. Kvantitativni rozbor stylu pracovnich navodii. Nase fe¢. 1966, ro¢nik 49, ¢islo 4. Dostupné z:
http://nase-rec.ujc.cas.cz/archiv.php?art=5215

?" Kraus, J. Kvantitativni rozbor stylu pracovnich navodi. Nase fe¢. 1966, ro¢nik 49, ¢islo 4. Dostupné z:
http://nase-rec.ujc.cas.cz/archiv.php?art=5215

8 CECHOVA, M. a kol. Soucasnd ceska stylistika. Praha: NLN, 2008, s. 208-225. ISBN 978-80-7106-961-4.
CHLOUPEK, J. Stylistika cestiny. Praha: SPN, 1990, s. 170-189. ISBN 80-04-23302-3.
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Jednim z charakteristickych prvki odborného stylu je nocionalnost. Texty
kuchatskych spisii jsou nocionalni povahy, je v nich tedy pfesné¢ vymezen cil sdéleni
a v textu dominuji hola fakta a jasné informace.

Dale zminime osobnost tviirce. Ve vétsiné pripadi je osobnost tvirce
anonymizovana. Osobni zaujeti autora byva potlaceno a u textl neni prakticky mozné
s jistotou podle stylu psani ¢i jinych autorskych prvku uréit, kdo ho napsal.

V prvnich kuchaiskych spisech jsme mohli najit nejenom ndvod na to, jak uvafit
pozadovany pokrm, ale mohli jsme se doc€ist spoustu jinych informaci, naptiklad informace
o stolovani, doktorskych radach... Dnes se témto tématim vénuji samostatné clanky
Vv jinych publikacich. Pozadavek, ktery je kladen na kuchatky dnes, je jiny — v kuchatskych
spisech maji byt konkrétni idaje a maji byt co nejkratsi.

Dalsi bod, kompozice a podobné ¢lenéni, ¢astecn¢ souvisi s bodem predchozim.
Dftive bylo ¢lenéni kvili spousté riznych jinych informaci odlisné. Oproti tomu dnes jsou
recepty Vv podstaté clenény obdobné, jakoby podle stile stejné osnovy, mluvime
0 horizontalnim ¢lenéni, které nam usnadiiuje orientaci.

Nejdiive byvaji uvedeny potiebné ingredience spolu s pfesnym dévkovanim.
Teprve pak je uveden presny navod na piipravu. U receptl také byva uveden pocet osob,
pro které je pokrm ptipravovan a Cas, ktery je pro piipravu pokrmu potieba, véetné doby
odstavani, chladnuti apod. U recepti se také objevuje naptiklad cena surovin, pocet kalorii
aj.

Napadné mtize byt 1 vertikalni ¢lenéni. Napt.: Desetinné ttidéni, jiné pismo, ... .

S podobnosti receptli souvisi i né€kolik bodti nize. Patii mezi né: uplna vystizna
informace, komplexnost, srozumitelnost, prakti¢nost, piehlednost. Kuchaisky spis by
mél byt komplexni, neméla by v ném chybét Zadna informace, kterd by mohla n&jakym
zpiisobem omezit ¢i ohrozit ptipravu jidla. Pokyny by mély byt vystizné, srozumitelné pro
vSechny ptedpokladané adresaty a také praktické a prehledné.

Text u kuchaiskych spisit podléha kondenzaci/zhusténosti. Text je jednoduchy,
struény, bez jakychkoli zvlastnich jazykovych jevil, vyrazli ¢i obratl, protoZe podléha
(obzvlasté dnes) tlaku prostoru a ¢asu. Vyuzivame zkratek, déjovych adjektiv, polovétnych
konstrukei apod.

V kuchatském spisu by mély byt informace vyjadieny explicitné - piimo, jasné
a otevieng. Ctenat by mél viechny informace ihned pochopit a nemél by je v textu slozité

vyhledévat, informace by mély byt zjevné.
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Kuchatsky spis by mél byt systematickym popisem celku a ¢asti ve vzajemnych logicky
uspotfadanych souvislostech. Je také nutné dodrzet ¢asovou naslednost. Splituje princip
systemati¢nosti.

Aktualizace, tedy uzivani jazykovych prosttedkti takovym zptsobem, ktery budi
pozornost, ktery je tvir¢i, neobvykly, se v kuchatskych spisech pfili§ nenachazi. Oproti
tomu v nich miZeme najit automatizaci, tedy uziti takovych jazykovych prostiedki, které
jsou obvyklé pro urcity cil vyjadieni. Jde o obycejné, konvencni vyjadieni, které nebudi
pozornost.”®

Pravé proto, ze kuchatské texty podléhaji automatizaci, se autofi nékdy snazi
0 aktualizaci a ozvlaStnéni, zpestfeni vlastniho textu. Tuto tendenci zaznamenavame
pfedevsim u textll, které jsou zaméfené na urcity okruh Ctendili, napt.: Kalendai receptl

v s ~ 30
pro varicit muze.

2.4 Pojmenovani jidel a nazvy receptii

Nazvy receptil vznikaji rizné. Nékdy jsou to obycejné, ale vystizné nazvy (Kufe na
bylinkach), jindy jsou jidla pojmenovavana podle zemé ¢i mésta. Napiiklad francouzské
brambory, ve Francii byly spiSe znamé jako brambory Strasburské, se staly oblibenym
jidlem po 2. svétové valce. Ceska kuchyné si je ptizptisobila podle potfeby a podle zrovna
dostupnych surovin, proto nebylo vyjimkou, ze zékladem pro francouzské brambory se stal
knedlik.*" U segedynského gulade nevi dokonce ani Madafi, zda jeho nazev pochéazi od
nazvu meésta Szeged. Je znama ale i cela fada nazvi, které na prvni pohled vypadaji, Ze by
meli patfit do této kategorie, ale pfi bliz§Sim zkoumani etymologl bylo zjiSténo, Ze jde
oomyl. Jako piiklad mizeme uvést $pandlské ptacky. Spanélé tento nazev vibec
nepouzivaji. Nazev pravdépodobné pochazi od matky Rudolfa II., ktera byla ze Spanélska
a na dvur si s sebou pfivezla i své kuchare. Podobnym ptipadem jsou ruska vejce. Rusové
berou pfisouzeni tohoto pokrmu téméf jako urdzku. Nazev je znamy pouze u nds, cizina ho

vitbec nezn4 a neuziva.>

¥BECKA, J. V. Ceskd stylistika. Praha: Academia, 1992, s. 41. ISBN 80-200-0020-8.

%0 Svétl4, J. K nékterym zéanrim navodovych textil. Nase fe¢. 2002, roénik 85, ¢islo 4. Dostupné z:
http://nase-rec.ujc.cas.cz/archiv.php?art=7691

S'VASAK, P. Labuznické pribéhy. Praha: llsa, 2010, s. 14. ISBN 978-80-904311-1-9.

%2 HOLECEK, Petr. Kde se vzala jména jidel. Rusové své vejce neznaji. Spanélé zase ptacka (online). (cit.
28.2.2014). Dostupné z: http://www.metro.cz/kde-se-vzala-jmena-jidel-rusove-sve-vejce-neznaji-spanele-
zase-ptacka-lik-/metro-extra.aspx?c=A121106_172930_metro-extra_rab
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Dalsi moznosti vytvoieni ndzvu je pocesténi nazvu z cizich jazykl. Z francouzstiny je
to naptiklad filé, Sodo, pyré, z anglictiny je to dzem, pudink, z némciny naptiklad knedlik,
strudle, $nytlik apod. *

Nazvy mohou také byt smySlenymi ¢i zvlaStnimi vytvory, které ndm cCasto ani
nenapovi, o jaky pokrm se jednd nebo z ¢eho je vytvoren (Nahé kufe, Ryba tisice chuti,
Cocka po Normandsku, Babi¢¢ino piekvapenti, ...).

V 18. stoleti doSlo k tomu, ze se vymysleni recept stalo velice modni zélezitosti
apokrmy se zacaly pojmenovavat po svych ,,vynalezcich® nebo jinych vyznamnych
osobnostech. Napftiklad beSamelova omacka nese jméno podle vyznamného dvotrana Luise
de Béchamela, markyze de Nointel (1630-1703). Byla tak pojmenovana proto, aby mu
bylo polichoceno. Nékteré zdroje ho oznacuji pfimo za objevitele této omacky, kterou mél
vyrobit zcela nahodou pii pokusech podéavat suSenou tresku jinak, ale pro toto tvrzeni
neexistuji diikazy. Naopak jsou zaznamenany recepty staré i nékolik desitek let, které uz se

M4 4 r row 4
zminuji o teto omacce.®

3 HLAVSOVA, Jaroslava. Nazvy jidel (online). (cit.28.2.2014).

Dostupné z: http://www.radio.cz/cz/rubrika/cestina/nazvy-jidel
¥DADALOVA KUCHARKA. Omécka besamel (online). (cit. 28. 2. 2014).
Dostupné z: http://dadalovakucharka.cz/om/omh.html
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3 Jazykové prostiedky daného obdobi

3.1 Spolecenska situace a stav CeStiny v 18. stoleti

Obdobi, kterym se zabyvame a ze kterého pochdzi zkoumany text, je 18. stoleti,
piredevsim pak jeho 2. polovina. Toto obdobi patii do obdobi cCestiny doby stfedni,
konkrétné do obdobi baroka.

V piredchéazejicim obdobi pobélohorském a obdobi tiicetileté valky jiz zacina Cestina
ztracet nekteré z funkci spisovného jazyka. Bitva na Bilé hofe byla dovrSenim
hospodaiského a spolecenského vyvoje 2. poloviny 16. stoleti. V roce 1654 byla vydana
berni rula, ktera hospodarsky znicila drobné lidi. Nekatolicka Slechta a méStanstvo odesly
ze zemé a tim se znacné omezil pocet kulturnich Cinitelt ¢i nositelt ¢eského spisovného
jazyka. Znac¢né ubylo i pracovni sily, at’ uz proto, ze 1idé odesli ze zemé nebo byli postizeni
epidemiemi ¢i valkou. Katolicka Slechta pohrdala poddanymi, utuZzovala poddanstvi az
Kk nevolnictvi, pfivadéla némecké ptistéhovalce.

Cestina ustupovala ném¢iné. Kulturng ¢inni emigranti psali &esky v cizing dal, ale
jejich nasledovnici doma se stale vice vraceli k jazyku doby predchozi. Ceské literatura
dostavajici se na nase uzemi z exilovych stfedisek byla dokonce zakazovana a niena
predev$im s ohledem na myslenky, které obsahovala a které se neslucovaly s nazory
vladnouci katolické cirkve. DoSlo ke germanizaci spravy a vefejného Zivota, némcina se
stala jazykem védy i veSkeré vefejné konverzace. Nebyl témét nikdo, kdo by dokazal
vnimat ¢eskou vyssi literaturu, pozdéji uz nebyl ani kdo by ji psal. UdrZela se pouze jako
jazyk basnicky a jako jazyk niz$i literatury (knizky lidového Cteni, kdzani, aj.). Péce
0 jazyk byla oslabena, ale nezanikla Gpln¢. Samotnym upadkem je oznacena 1. pol. 18.
stoleti. Pro cCesky lid vychdzela pouze propagacni literatura, jeji jazyk se sblizoval
s jazykem lidovym a to mélo za nasledek, ze spisovny jazyk byl rozkolisany.

Bylo to obdobi, kdy nase zemé¢ byla soucdsti mnohonarodnostni habsburské
monarchie, chtéla se vyrovnat vyspélym evropskym zemim, a proto dochazelo ke zménam
spolecenského uspoifadani — pomalu byl potlacovan feudalismus a do popiedi se dostavalo
meéStanstvo. Témto zméndm pomohli tzv. osvicensti absolutisté Marie Terezie a poté jeji
syn Josef I1.

Oba tito panovnici provedli nékolik zmén a reforem, které mély mimo jiné vliv na
Cesky jazyk. Kvili t€émto zméndm se ale stietavaji dva vlivy - Josef II. vyhlasil némc¢inu

jako ufedni jazyk, ¢imZ posilil jeji pozici na naSem Uzemi, a zaroven zruSil nevolnictvi,
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diky ¢emuz doslo k velkému ptichodu ¢esky mluviciho venkovského obyvatelstva do
mést.®

Spisovna podoba jazyka nebyla ustadlend. Funkce spisovného jazyka byly postupné
omezovany. Stfetavaly se tu dva pohledy — jednak tedy dochazelo k upadku urovné
spisovného jazyka a jednak dochazelo k velkému usili o jeho povzneseni. Spisovny jazyk
slouzil ve vefejném zivoté k protireformacni propagandé.

Tento stav byl na konci 17. stoleti a v prvnich dvou tietinach stoleti 18. V posledni
tretiné 18. stoleti uz hovofime o poc¢atcich narodniho obrozeni. V tomto obdobi se zacina
vytvaret narodni povédomi a dochdzi k znovuzrozeni ¢i znovu objeveni ¢eského jazyka
a literatury.

Na tomto misté zminime vyvoj na Slovensku. Zde vznikala vyznamna a pomérné
rozsahla ¢esky psana literatura se slovenskymi prvky. Vznikly zde také vyznamné Ceské
gramatiky. Pozitivni vliv této vétve Ceské literatury a gramatické tradice se projevil

predev§im v narodnim obrozeni.*

3.2 Jazyk ve stylu kucharském v 18. stoleti

Obdobi, do které¢ho patii nami analyzované kuchaiské texty, spadd do obdobi tzv.
sttedni CeStiny (16. stol. - 2. tfetina 18. stol.), tedy do obdobi baroka. Jak uz bylo vyse
popsano, situace, do které se Cesky narod a cesky jazyk dostal, neposkytovala
nejptihodnéjsi pidu pro rozvoj jazyka ¢i literatury. Psala se nejvice kazani nebo jiné
Vv jazykovém systému. Vyvoj uz byl bud’ uzavien, nebo cekal na obdobi piistupné;si
zméndm, tedy na obdobi narodniho obrozeni. Budeme se postupné zabyvat celym
jazykovym systémem ceského jazyka a strucné se pokusime zachytit a nastinit zmény, ke
kterym v 18. stoleti doslo.

Nejdiive vSak alespon nastinime rozdil mezi dvéma pojmy, dvéma jazykovymi
disciplinami, které spolu ve vyvoji jazyka navzajem souvisi a dopliuji se. Jedna
0 historickou gramatiku a o vyvoj spisovného jazyka. Zatimco historickd gramatika byva

nazyvana déjinami vnitinimi a sleduje vyvoj roviny langue (hlaskoslovi, morfologie atd.),

3 CURTN, F. Vyvojspisovné cestiny. Praha: SPN, 1985, s. 57-71.
% KOMAREK, M. Déjiny ceského jazyka. Brno: Host, 2012, s. 36. ISBN 978-80-7294-591-7.
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vyvoj jazyka zkoumd rovinu parol, zkouma hlavné texty/promluvy a ,sleduje zptsob
vyuziti jazykovych prostiedki ve vztahu k predpokladanému zaméru pivodee textu.®’

V nasledujici Casti se zminime o vyvoji spisovného jazyka a zakladnich
gramatickych publikacich:

Dilezitym spisem byla v oblasti spisovné &estiny Cechofetnost seu Grammatica
linguae bohemicae, jejimz autorem byl Véaclav Jan Rosa. Poprvé vysla latinsky v roce
1672. Kniha ma ¢tyii ¢asti — pravopis (De orthographia), etymologie (De etymologia),
syntax (De syntaxi) a prozddie (De prosodia). Vaclav Jan Rosa patiil do skupiny baroknich
gramatikil. Jako jediny z nich nepatfil do jezuitského tadu. Kvili novym a neutstrojnym
sloviim byl ¢asto povazovan za kazitele ¢eské feci. Jeho dilo vSak svéd¢i o dobré znalosti
souCasného 1 minulého jazyka. Celd fada rad a pocini Vaclava Jana Rosy nasla
Vv nésledujicich dvou stoletich fadu néasledovniki. Ne¢kolik jeho novotvarii naslo uplatnéni i
vV nové cestin€ (pad, dvojhléska, prislovee, spojka,...).

Dalsi vyznamnd mluvnice, kterd zachycuje spisovny jazyk, je Gramatica Slavo-
Bohemica Pavla Dolezala z roku 1746. Tento autor byl Slovak, proto se zaobira rozdily
mezi slovenskymi a ¢eskymi nafecimi. Ve svém dile vychéazel z Vaclava Jana Rosy.

Oproti tomu mluvnice Jana Vaclava Pohla Gramatika ¢eskd oder die bohmische
Sprachkunst z roku 1756, ktera byla plna zvlastnich vyrazd, vzbudila zna¢ny odpor a fada
osobnosti, mezi které patiil i Josef Dobrovsky nebo FrantiSek Jan Tomsa, ji odsoudila.

Kdybychom tedy méli tuto situaci obecné charakterizovat a shrnout, je nutné
poznamenat, Ze vySe zminéna spoleCenska situace, ktera neumoznila v podstaté jakoukoli
rozsahlejsi literarni tvorbu, zaroven dopomohla k tomu, Ze tyto nejriznéjsi novotvary
a zvlastni jazykové vyrazy nebyly pfivedeny k Zivotu a nedostaly se tak do povédomi
lidi.*®

V obdobi baroka méla na Cesky jazyk velky vliv latina a némcina. Do jazyka se
dostavaly germanismy i latinska slova, které se stavaly stale vétSim nebezpecim pro Cesky
narodni jazyk. Reakci na tuto situaci byl tzv. purismus, tedy snaha o Cistotu narodniho
jazyka. V ceskych zemich jsme v této dobé chtéli ukazat, ze Cesky jazyk je konkurence
schopny a Ze vypljcend némecka slova nepotiebuje. Na tfadu ptichdzi tzv. jazykové
brusi¢stvi, kdy mluvéi nahrazuji germanismy ¢i latinska slova slovy novymi, vymyslenymi

- neologismy (slamotrus, ...). Neologismy, vytvofené v rozporu s ¢eskym slovotvornym

S PLESKALOVA, J. a kol. Kapitoly z déjin jazykovédné bohemistiky. Praha: Academia, 2007, s. 473. ISBN
978-80-200-1523-5.
%8 CURIN, F. Vyvoj spisovné cestiny. Praha: SPN, 1985, s. 57-68.
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systémem, se objevuji v gramatikdch Jana Véclava Pohla (gramatika byla poprvé vydana
Vv roce 1756). Vétsina neologismul vSak neméla Sanci se ve spisovném jazyce uchytit.

Popisu slovotvorného systému se ujal az Josef Dobrovsky ve svém spise Die
bildsamkeit der slavischen Sprache an der Bildung der Substantive und Adjective in der
bohmischen Sprache dargestellt (1799). Dobrovsky se dirazné¢ vyjadioval proti
novotvarim, proti opisim némeckych slov, dokonce i proti neologismiim, které pravidla
neporuéovaly.39
V dalsi ¢asti pristoupime k nejdalezitejsi casti prace, k historické gramatice:

Jak jiz bylo vySe n¢kolikrat zminéno, Cesky jazyk (obzvlasté ten spisovny) byl ve
velice Spatné situaci — at’ uz se jednalo o jeho vyvoj, literaturu, mluvenou formu ¢i ostatni
stranky. Toto obdobi sice navazuje na vyspély a rozvinuty spisovny jazyk z obdobi
humanismu a reformace, v 18. stoleti ale k jeho rozvoji nedoslo, naopak se jeho uroven
nepodafilo ani udrzet. VéEtSina jazykového vyvoje byla v 18. stoleti jiz uzaviena nebo se
zmény provadely aZ v nasledujicim obdobi narodniho obrozeni. Ve zkoumaném obdobi
k velkym zménam nedochazelo. Mlzeme tedy piihlédnout ke gramatice spisovné Cestiny

17. stoleti.

3.2.1 Rovina foneticko-fonologicka
Zmény v hlaskoslovi byly v podstat¢ dokonCeny jiz v pfedchozim obdobi. Do

spisovného jazyka Casto pronikaly jevy nafecni. Nejrozsifenéjsim jevem v této roviné je
oznacovani a kolisdni v kvantité. Otazkou ovSem zlstava, jak velky vliv na to méla
zruénost a svédomitost opisovacli ¢i technické vybaveni tiskaren nebo napiiklad mira
pozornosti, kterd byla ve spéchu textim vénovana. Kvantita se vétSinou oznacovala
¢arkou, nékdy jsme se také mohli setkat se zdvojenim konkrétniho pismene, jen zfidka se

vyskytoval jiny zptisob (napft. krouzek nad ﬁ).4o

% PLESKALOVA, J. a kol. Kapitoly z déjin jazykovédné bohemistiky. Praha: Academia, 2007. ISBN 978-80-
200-1523-5 (s. 540-544)
0 JANECKOVA, M. K jazyku ceského baroka. Praha: ARSCI, 2009. ISBN 978-80-7240-003-8. (s. 110)
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3.2.1.1 Vokaly

3.2.1.1.1 Substantiva
Prefixy

Kvantita u pfedpon je pomémn¢ castym jevem, dokladli s touto zménou je velmi
mnoho. Budeme se zabyvat slabi¢nymi pfedponami bez dalSiho vyznamového déleni,
protoze u kvantity vyznam piedpon neni podstatny.
Ptedpony, které se vyskytovaly v kracené podob¢: Na-, pfi-, U-, VY-, za-. Také u piedpon

substantiv dochazelo ke kolisani.**

Sufixy

Rizna kvantita se vyskytovala také u sufixd. Piipony se kratily i dlouzily a i zde
dochazi v celé fad¢ ptipadu kolisani. Ani u kvantity sufixd nebudeme fesSit vyznamové
dé€leni.
Tendence ke dlouzeni se tyka pripon: -af, -ac, -i¢, -itel, -ice, -ina, -i¢ka, -yné, -iste, -idlo.
Tendence ke kraceni se objevovala u pfipon: -ik, -ak, -an, -in, -i¢ek, -atko, -i¢ko, -i, -ko

, ’ . ;v ’ r v wr 42
(kraceni ve slabice se zizenym -¢é- pted piiponou).

Kvantita v zékladu substantiv

Tendenci ke kraceni maji vyrazy s kmenovym 1 za starsi 6. Dale pak feminina na
-ost tvofena od adjektiv. U tohoto typu rozliSujeme substantiva, kterd zachovavaji kvantitu
zakladového pifidavného jména, substantiva, ktera dlouzi samohlasku zékladu
a substantiva, kterd maji ob¢ varianty. Tendenci ke kraceni vokalu v zdkladu mayji
substantiva zakonc¢end na -ce odvozena od sloves.

Tendence k dlouzeni kmenové samohlasky je u jednoslabi¢nych maskulin
a zachovava se 1 v nepfimych padech. U dvoj¢lennych vyrazh slozenych si zpravidla prvni
¢len zachovava svou kvantitu a druhy ¢len ji méni.

Nekterd domaci substantiva se zaznamenavala s kvantitou, kterd odpovidala lidové

(obecné Ceské nebo nafecni) vyslovnosti kmenové samohlésky.43

* JANECKOVA, M. K jazyku ceského baroka. Praha: ARSCI, 2009, s. 127. ISBN 978-80-7240-003-8.
2 tamtéz (s. 128)
* tamtéz (s. 130-131)
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Ptejata slova
Casto dochézelo ke kraceni vokalti v piejatych slovech (obecnych slovech i
jménech), piestoze se u nich pravdépodobné délka vyslovovala. Plati to u vSech vokala

kromé vokalu 0. U n¢j se kvantita vyznacovala Vidy.44

Uzeni é>
UZeni je jev, ktery se za¢al projevovat aZ v 16. stoleti a dostal se az do stoleti 17.
Nejvice dokladii je na Uzeni uvniti slova, méné jich je pak v pfiponach nebo pied

pfiponami deminutiv. N&kolik dokladii je v prejatych slovech s koncovkou -ét.

Diftongizace >>ou na zacatku slova

Vyrazné&ji se projevuje v 2. poloviné 16. stoleti a tato zména pokracuje i1 ve stoleti
nasledujicim. VétSinou se objevuje podoba slov s diftongem ou-, ale dochézi ke kolisani
obou forem. Vyvoj této zmény se rozdélil do dvou linii. Prvni linie, kterd davala prednost
monoftongizovanym tvariim, je ndbozenska a filozofick4 tematika. Tematika druhé linie
byla zaméfena na denni praxi a davala prednost tvarim diftongizovanym. Casem se obé

tyto linie prolnuly.*®

Diftongizace y>ej

Diftongizace je dals$i zména, kterd se zaCala projevovat v poloving 16. stoleti. Tato
zmeéna se dostdvala nejdiive do zakladu slov, teprve pozd¢ji do koncovek adjektiv
a adjektivnich tvar zajmen. Diftongizace Vv piredponé neni ¢astd. Kdyz k ni ale doslo, bylo
to prevazné v pfedponé vy-. Dochéazelo k diftongizaci i po konsonantech c, s, z, coZ je

duisledek depalatalizace souhlasek a splynuti i s y.*

3.2.1.1.2 Adjektiva

U adjektiv zaznamendvame tendenci ke dlouzeni i ke kraceni. Tendenci ke dlouZeni
nachazime u samohléasky v zakladu, u ptipony né€kterych adjektiv slovesnych a u adjektiv
ve specifickych funkcich. Tendenci ke kraceni mizeme zaznamenat u nékterych adjektiv

také v zakladu, hlavné ale v zakonceni adjektiv ve funkci piivlastku.

* JANECKOVA, M. K jazyku ceského baroka. Praha: ARSCI, 2009, s. 111. ISBN 978-80-7240-003-8.
* tamtéz (s. 22)
® tamtéz (s. 21)
" tamtéz (s. 88)
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Kdyz se podivame na adjektiva z pohledu piivodnosti a odvozenosti, miizeme fici,
ze skupina adjektiv piivodnich je stabilni a kolisani téméf nepodléha. Oproti tomu skupina
adjektiv odvozenych kolisani podléhd o poznéani vice. Proto tato adjektiva délime do
nekolika skupin:

- zékladova samohléska kolisa bez ohledu na zptisob utvoteni

- adjektiva s dnes neobvyklou kvantitou

- adjektiva slovesna utvoifena z ptechodniku piitomného

- adjektiva ptivlastnovaci maji dlouhou koncovku zenskych tvart

- adjektiva pfejata z latiny s pfiponou -alis maji v ¢esting kratké -alni

- adjektiva se substantivni pfiponou -in je kratka i ve spojeni s ptiponou -sky

- adjektiva s pfedponami na-, pii-, Vy- si zachovavaji kratkost

- adjektiva s piiponami -ny, -1y maji tendenci ke kraceni

- adjektiva zakonCena komponentem -irovany neoznacuji kvantitu uprostfed slova,

ikdyz se patrng vyslovovala®®

Substantivizovana adjektiva

Z hlediska kvantity je dobré rozlisit substantizovana adjektiva do tii skupin. Prvni
skupina je podle typu hiesici. V této skupin€ se objevuje Casto kolisani. Druha skupina je
podle typu mrtvy. Tady je odchylek naopak velmi mélo. Tteti skupina je podle typu padly,
ranény. Adjektiva jsou tvofena z pfiCesti a vyjimky jsou pouze ojedinélé. Posledni skupina

je podle typu dobré a ani zde neni mnoho vyj imek.*

Uzeni &

Ke zméné é>1 pfispéla adjektiva, protoZe touto zménou se vyrovnaly rozdily mezi
tvrdym a mékkym sklofiovanim (dobrého - jarniho>dobryho, jarniho). Pti zkoumani néateci
byly fonologické.50

Miulzeme fici, Ze uZziti ziZenych tvard je velmi Ccasté, ale nepfevlada nad

spisovnym/nezuzenym tvarem. Napiiklad gramatika Rosova pfipousti oba tvary.

* JANECKOVA, M. K jazyku ceského baroka. Praha: ARSCI, 2009, s. 136. ISBN 978-80-7240-003-8.
* tamté (s. 140)
% KOMAREK, M. Déjiny ceského jazyka. Brno: Host, 2012, s. 100. ISBN 978-80-7294-591-70.
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Diftongizace i>ej

Tato zména se u adjektiv vyskytovala jiz ddvno pfed zkoumanym obdobim.
V obdobi humanistickém vymizela a ptfevladla podoba s koncovym -¢ (dobré). Podoba s
-¢j (dobrej) se navratila opét v baroku. Pro adjektiva byla pfiznacna i zména, ktera je

, /v ;o\ 7oL v . . ’ . , < 7w wr 5l
popséna vyse - zeni i>¢. U zmény diftongizace i>ej hralo svou roli nareci.

3.2.1.1.3 Pronomina

Neurcitd zajmena néjaky, néktery, tdzaci zdjmena jaky, ktery (i jako zdjmena
vztaznd) maji vyraznou tendenci ke kraceni stejné jako adjektiva. U zdjmen jaky a ktery se
nesetkdvame s kolisanim, miizeme najit vyjimku u tvaru kteryzto, podobna situace je i
u zdjmena takovy. Ukazovaci zdjmeno ten, tento, tyz se krati témét bez vyjimky. V 1. p.
sg. m. je ¢astéjsi dlouhy tvar. U zajmena onen je dlouhd podoba ojedinéla. Zajmeno sam se
S kratkou samohlaskou vyskytuje jen velmi zfidka. Ke kolisdni v koncovce dochazi
v genitivu maskulin a v instrumentalu, ale nominativ feminin je zpravidla dlouhy.
U z4jmena kazdy dochazi k pravidelnému kraceni v nepiimych padech. Zajmeno vSechen
se objevuje s kvantitou. U osobnich zajmen je situace nasledujici: osobni zajmeno ja se
piSe pravidelnég, osobni zajmeno on se piSe zpravidla v kratkém tvaru nim. Zajmeno ona se
vyskytuje v obou tvarech ni/ni a vétSinou jen ve tvaru ji. Zajmeno my se pise ve tvaru
nam/nam a zajmeno oni ve tvaru nich 1 jich. U pfivlastiiovacich zdjmen mij, tviij, svij se
krati tvary v nepifimych padech podobné jako u adjektiv. Zajmeno jeji se prevazné krati,
ale najdeme 1 dlouhé tvary. Zajmena nas, vas se vétSinou dlouZi, zajmeno jejich dokonce
zcela pravidelné. Tézaci zajmeno co ve funkci vztazného zdjmena ma kratky tvar

. ’ v r ’ v vr 52
V instrumentalu. Stejné tak tazaci a vztazné zajmeno &2

UZeni é>i
K této zméné dochazi u adjektivnich tvarli zajmen, plati pro né tedy to samé co pro

adjektiva.

1 JANECKOVA, M. K jazyku ceského baroka. Praha: ARSCI, 2009, s. 25. ISBN 978-80-7240-003-8.
*2 tamté (s. 143-144)
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3.2.1.1.4 Numeralia
Radové ¢&islovky krati koncovky opét jako adjektiva. Jinak se u &islovek setkavame
s riznou kvantitou. Napiiklad druhové i zakladni c¢islovky dlouzi a krati kvantitu bez

né&jakych pravidel.>

UzZeni é>i
K této zméné dochazi u adjektivnich tvari Cislovek. Plati pro né tedy to samé co

pro adjektiva a pronomina.

3.2.1.1.5 Verba

Tvary neurcité

U dvojslabi¢nych infinitiva se zkracovala prvni slabika, u trojslabi¢nych infinitivi
se slabiénymi i bez slabicnych pfepon se objevovala tendence kratit vSechny slabiky,
objevuji se také infinitivy s prvni slabikou dlouhou nebo s dlouhou piedposledni slabikou,
to je hlavné u sloves 4. tfidy. U infinitivi ¢tyfslabiénych dochézi také ke kolisani, miZzeme
se setkat s infinitivy, které maji vSechny slabiky kratké, ale i s infinitivy, které¢ prodluzuji
ptedposledni slabiku nebo i druhou a tfeti ¢i prvni a druhou. Pétislabi¢né infinitivy mély

prodlouzenou ctvrtou slabiku od konce, v nékolika pfipadech dosSlo k dlouzeni prvni

slabiky.**

Pricesti
Néktera slovesa méla tendenci kratit v muzském rodé¢ posledni a v ostatnich tvarech

piedposledni slabiku piiGesti trpného, jednalo se piedeviim o tvary pluralové.™

Ptechodniky

U ptechodnikii dochazi ke kolisani tvart -ic/-ice a -ic/-ice. MuZeme se setkat také

s tvary prechodnikli zakoncenych na -4.%°

3 JANECKOVA, M. K jazyku ceského baroka. Praha: ARSCI, 2009, s. 145. ISBN 978-80-7240-003-8.
> tamtéz (s. 113-119)
> tamtéz (s. 120)
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Podstatna jména slovesnd

Jedna se o podstatnd jména zakoncend na -ti, -ni. U tohoto jevu se také setkdvame

s kolisanim, opé€t zalezi i na poctu slabik.

Tvary urcité
Indikativ

Pomérné rozsifena je tendence kratit koncovku ve 3. os. sg. indikativu prézenta
i futura. S timto jevem se muZzeme setkat u sloves 4. a 5. téidy. Zajimavé je, Ze se tento jev
tyké sloves ve tvaru 3. os. sg. indikativu prézenta, v jinych moznych tvarech se tento jev

neobjevuje nebo jen v nepatrném poétu (predevsim u sloves 4. tfidy).>’

Imperativ

V imperativu dochazi u sloves vzoru kupuje k prodluzovani -u-. Tyka se to 2. os.
sg., 1. 0s. pli 2. os. pl.

Dal$im typem imperativu, ve kterém dochazelo k dlouzeni, byl imperativ se
samohlaskou v zékladu jednoslabi¢nych i dvojslabi¢nych tvari. Doslo také k prodlouzeni
piipony -i u tvarti s kmenem zakoncenym na skupinu konsonantu. Patfi sem tvary s -i/-i
jako star$i varianta zakonceni imperativu sloves typu piti vzniklou stazenim. Jako posledni

sem zahrneme tvary imperativu s prodlouzenym vokéalem pied enklitickou &stici -7 (-i2).
U sloves se mizeme setkat jesté s nékolika tvary sloves, které souviseji s kvantitou.
Jedna se o tvary ve 3. os. sg. prézenta: Nejni, muze/muze, bije, lije, pije, propije, pfehnije,

zabije, zbydé/zbide.”

Diftongizace v>ej

Diftongizace se vyskytuje také v zakladu sloves. U sloves pro tuto zménu plati vse

jako u stejné zmény u slovnich druhd zminovanych vyse.

% JANECKOVA, M. K jazyku ceského baroka. Praha: ARSCI, 2009, s. 121. ISBN 978-80-7240-003-8.
" tamtéz (s. 124-125)

%8 tamté (s. 126-127)

> tamtéz (s. 127)
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3.2.1.1.6 Adverbia

U prislovcei dochazelo k dlouzeni nékteré slabiky, vétSinou té posledni. Objevuje se
zde kolisani. Dalsi skupina se piiklani ke kraceni, pravdépodobné pod vlivem bézné
vyslovnosti. Tieti skupinu tvoii adverbia, kterd jsou tvofena od adjektiv, poptipadé od
substantivnich zakladi. Tady se tedy bud’ zachovava kvantita kmenové samohlasky, nebo

se zachovava kvantita kmenové samohlasky, ale prodluzuje se posledni slabika.®

3.2.1.1.7 Prepozice
Piivodni prepozice maji obvyklou kvantitu. U neptvodnich ptfedlozek dochazi

K pomérné ¢astému kolisani v kvantité.

3.2.1.1.8 Konjunkce, partikule, interjekce
U spojek dochazi ke kolisani. Céstice kyz, ktera se objevuje pomérné &asto, je vzdy

kratka. Citoslovce se vyskytuji s obvyklou kvantitou.

3.2.1.2 Konsonanty

3.2.1.2.1 Protetické v- (vo-)
Protetické v- se vyskytovalo zpravidla pfed o-. Tento jev se objevil jiz ve 14. stoleti

a roz§ifil se do vétSiny nafeci (kromé lasskych, vychodomoravskych, severni hanactiny
anejjizn€jsi Casti Ceskych nareci). V 15. - 18. stoleti se protetické v- dostalo se také do
spisovné Cestiny. PfestoZe bylo velice rozsifené, dokonce byvalo Casto v pfevaze, nikdy se
neustdlilo. V obdobi narodniho obrozeni bylo naopak mluvnicemi a jazykovymi

Mro o x sy . , . 1
priruckami pfesunuto do nespisovného Jazyka.6

3.2.2 Rovina morfologicka

Tvaroslovi prochéazi vyvojem neustale. Nelze zabranit riznym zménam, ke kterym
ve tvaroslovi béhem vyvoje jazyka musi zdkonité dochéazet (kvili tlaku mluvenéko jazyka).

Vétsinou jde o jevy vysoce frekventované. Zadny z nich nelze viak chapat jako &isté

60 JANE¢KOVA, M. K jazyku ceského baroka. Praha: ARSCI, 2009, s. 145. ISBN 978-80-7240-003-8.
8 KOMAREK, M. Déjiny ceského jazyka. Brno: Host, 2012, s. 104. ISBN 978-80-7294-591-7.
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narecni, prakticky vSechny jsou dnes typické pro obecnou cestinu, jiz se bézné¢ mluvi na

ot XAt Xl Al e ;62
vEtsi Casti Ceského jazykového tizemi.

3.2.2.1 Substantiva
Deklina¢ni typ piseni

Béhem vyvoje doslo k tomu, ze ja-kmeny casto piejimaly koncovky i-kment.
Nasledkem toho bylo sblizovani mnoha jmen obou deklina¢nich typli a vytvoreni

nehistorického deklina¢niho typu pisen, jehoz konstituce byla dovrSena v 16. - 18. stoleti.

Deklinaéni typ kuie

Néktera neutra se skolofiuji podle typu kufe i piesto, ze patii k deklinaénimu typu

more.

Koncovky substantiv®®

V lokalu pluralu je upfednostiiovana koncovka -ich, ale pronika sem uz i koncovka
zenska -ach.>
Ve zkoumaném obdobi se hodné Vv instrumentalu vyuzivaji koncovky -mi, -ami,

. . N “ros g . 65
-emi (u maskulin a neuter) a uz se zacina objevovat i koncovka -ma.

Genitiv pluralu -uv

U substantiv se objevuje v genitivu pluralu koncovka -tv. V prub&hu vyvoje se tato
varianta stfidala s variantou -U, popiipad¢é dochazelo ke kolisani a mohla se objevit varianta

-uv.%

Kolisani rodové

U substantiv dochazi ke kolisani v rod&. Nej€astéji se to tyka maskulin a feminin.

62 Stich, A. O po&atcich moderni spisovné &estiny. Nase fe&. 1991, roénik 74, &islo 2. Dostupné z: http://nase-
rec.ujc.cas.cz/archiv.php?art=6996

%3 JANECKOVA, M. K jazyku ceského baroka. Praha: ARSCI, 2009, s. 133-136. ISBN 978-80-7240-003-8.
% JANECKOVA, M., ALEXOVA, J., POSPISILOVA, V. Slovesné baroko ve stredoevropském prostoru.
Praha: ARSCI, 2010, s.47. ISBN 978-80-7420-008-3.

% HAVRANEK. Vyvoj ceského spisovného jazyka. Praha: SPN, 1979, s. 74.

66 JANECKOVA, M., ALEXOVA, J., POSPISILOVA, V. Slovesné baroko ve stiedoevropském prostoru.
Praha: ARSCI, 2010, s. 17. ISBN 978-80-7420-008-3.

39


../../../../../AppData/Local/Microsoft/Windows/Temporary%20Internet%20Files/Jitka/Downloads/archiv.php%3fvol=74#h2

Koliséani plurdlové a dudlové

V kategorii gramatického Cisla nedochazelo od 16. stoleti uz prakticky k zadnym
zménam. Ustélilo se dvoji Cislo — singular a plural. Zbylo pouze n¢kolik dudlovych tvart,
které jsou vsak ve funkci pluralu, zbytek zanikl jiz v 15. stoletf.®’

Piesto se v instrumentalu plurdlu udrzela star$i o-kmenova koncovka, a proto

, sy . , ;. , ;. . 68
dochazi ke kolisani mezi plurdlovymi a dudlovymi koncovkami.

3.2.2.2 Adjektiva

Tvar stfedniho rodu

U ptidavnych jmen zanika tvar stiedniho rodu. Misto n¢j se objevuje tvar tvar s -¢

(zensky rod).69

3.2.2.3 Pronomina
Me¢, mné

o, . . . . 7 v b4 7
V genitivu i akuzativu pronomina ja se pise mng.”

Koncovka instrumentalu - ma

Ve zkoumaném obdobi se za¢ind prosazovat obliba koncovky -ma. Dochazi k

pronikani koncovky -ma do tvarti instrumentalu pluradlu pronomina demonstrativniho.

Nail, jej
V obdobi stfedni ceStiny a i1 pozdé€ji v obdobi nové ceStiny je pomérné
frekventovany tvar zajmena pro 3. os. sg. -ii (pron, zai, nail) a tvar jej, ktery nejspise

vznikl pFidanim slabiky je- podle jeho, jemu.”

8 LAMPRECHT, A., SLOSAR, D., BAUER, J. Historickd mluvnice cestiny. Praha: SPN, 1986, 5.132. ISBN
14-599-86.

%8 JANECKOVA, M., ALEXOVA, J., POSPISILOVA, V. Slovesné baroko ve stredoevropském prostoru.
Praha: ARSCI, 2010. ISBN 978-80-7420-008-3.

% HAVRANEK. Vyvoj ceského spisovného jazyka. Praha: SPN, 1979, s. 74.

0 tamtéz (s. 74)

" KOMAREK, M. Déjiny ceského jazyka. Brno: Host, 2012, s. 186. ISBN 978-80-7294-591-7.
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3.2.2.4 Numeralia
Vyvoi éislovky Etyfi

Tvar ¢tyry vychazi z instrumentalu ¢tyrmi (vedle tvaru ¢tyimi) a vznikl jako
vyjimka z pravidla pti depalatalizaci. Pravdépodobné tedy nenavazuje na pl. genitiv

Seter6/&6tyr7, protoze tvar &tyr se objevuje poprvé az v 17. stoleti.”

3.2.2.5 Verba

Neurcité tvary
Piechodnik

Prechodniky byly kodifikovany az v 19. stoleti v narodnim obrozeni a tato
kodifikace odpovidala stavu v 16. stoleti.

V ptechodniku pfitomném jsou tvary ustrnulé, nerozliSuji se tvary pro jednotlivé
rody, nej€astéji se uzivaji v plurdlové formé. K rodové shodé zacina dochazet az na konci

18. stoleti a predevsim v obdobi narodniho obrozeni.”

Infinitiv

Ve staré Cestiné se u sloves v infinitivu vyskytuje koncovka -ti. Vlivem supina se
zacal objevovat také infinitiv s tvrdym zakoncenim -t. Ve 14. stoleti pouze ziidka, v
16. stoleti Cast&ji, ale az ve 20. stoleti se stal infinitiv na -t vedle toho na -ti soucasti

. ’ v 7 v . " v , . v - ey v, 74
spisovné normy. V dneSni dobé& infinitiv zakonéeny na -ti povaZzujeme jiZ za knizni.

Opisné tvary sloves

Opisné pasivum se pevné zasazuje do soustavy Casti. To méa za nasledek nutnost

uziti znakl 3. osoby jest a sou, protoZze ma také casovou platnost — vyjadiuji prézentnost.75

Urcité tvary

U urcitych tvarl zaznamendvame pouze nékolik charakteristickych jevil, jedna se
spiSe o zjednoduSovani ¢i vypousténi nékterych tvarotvornych koncovek.
Slovesa ve 3. osob¢ pluralu nerozlisuji rozdil mezi ptiponami -€, -eji (drzi 1 ereji).76

Tvary v 1. os. pl. indikativu prézenta se objevuji bez -e.

2 KOMAREK, M. Déjiny ¢eského jazyka. Brno: Host, 2012, s. 191. ISBN 978-80-7294-591-7.

" HAVRANEK. Vyvoj ceského spisovného jazyka. Praha: SPN, 1979, s. 74.

"“ LAMPRECHT, A., SLOSAR, D., BAUER, J. Historickd mluvnice cestiny. Praha: SPN, 1986, s. 240. ISBN
14-599-86.

> tamtéz (s. 246).

" HAVRANEK. Vyvoj ceského spisovného jazyka. Praha: SPN, 1979, s. 74.
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e 1 , , . L1 77
V pficesti minulém s kmenem na souhlasku se odsouva nekoncové tvarotvorné -I.

Pady, slovesna rekce

Rosa urcil sedmi padova paradigmata - substantiva (tvrda a mékka, u maskulin
Zivotna a nezivotnd) jsou oddélena od adjektiv (rozliSena jsou tvrdad a m&kka), tvaroslovna
variabilita a kolisani. ®

»Kapitola o genitivu vlastni fizenosti (rekce) slovesné je rozclenéna do tii oddilt:
1. genitiv prvniho pfedmétu u sloves prostych a piedponovych, 2. genitiv druhého
pfedmétu a 3. genitiv u sloves zvratnych. V prvnim oddile probird autor zvlast 2. pad
u sloves prostych (a to u sloves vnimani, sledovani, dbani, usilovani, zddani, branéni,
vzdalovani, odluky a Zeleni) a zvlast u sloves predponovych. Sleduje opét tstup vazeb
genitivnich ve prospéch vazeb akuzativnich v pribéhu celého historického vyvoje Cestiny;
prudky je tento proces zase hlavné v dobé¢ pobélohorské. Vyrovnavani spisovného uzu s
nespisovnym se od obrozeni neslo trojim smérem: 1. po nékterych slovesech (jako braniti,
tajiti aj.) nastoupil uz 4. pad misto 2. padu; 2. po jinych slovesech (jako Zadati, poskytovati
aj.) je vytlacovani 2. padu padem 4. z¢asti brzdéno moznosti kvantitativniho chdpani jejich
vazby; 3. u nékterych sloves (jako dosahnouti, nabyti aj.) se 2. pad udrzuje (do znacné
miry vlivem kodifikace) dosud. I u téchto poslednich dvou skupin vSak autor ocekéava dalsi
pronikani akuzativni vazby do normy spisovného jazyka v souhlase s obecnou vyvojovou
linii padové soustavy Cestiny.*

Zvl1astni postaveni ma tzv. objektovy genitiv u zvratnych sloves, ktery se dochoval
prakticky v celém rozsahu (zfici se né¢eho, dotknouti se néceho, ...). Akuzativ pronikl jen

1 . . e N T9
k n¢kolika slovestim (napt. dovédéti se néco).

Rod

Dochézi k ustupu rodi v pluralu.

" JANECKOVA, M., ALEXOVA, J., POSPISILOVA, V. Slovesné baroko ve stredoevropském prostoru.
Praha: ARSCI, 2010, s. 47. ISBN 978-80-7420-008-3.

"8 PLESKALOVA, J. a kol. Kapitoly z déjin jazykovédné bohemistiky. Praha: Academia, 2007, s. 24. ISBN
978-80-200-1523-5.

¥ Veterka, R. O vyvoji pfedmétového genitivu v Gesting. Nase fe&. 1960, roénik 43, &islo 5-6. Dostupné z:
http://nase-rec.ujc.cas.cz/archiv.php?art=4759
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Na pfelomu 16. a 17. stoleti doSlo k procesu nahrazovéani starého nominativu
tvarem akuzativu tedy tzv. akuzativu-nominativu po uplném proniknuti genitivu-akuzativu

Vv singularu. 80

Konjugace

»Konjugaci Rosa emancipoval od vykladovych schémat mluvnic latinskych, kdyz
pfinesla novad pozorovani a presné a vystizné formulace o podstaté¢ slovesnych vida
a 0 nasobenosti slovesného déje a popsala jejich vyrazové prostredky.*

,»Rosa rozliSuje u kazdého slovesa jako lexikalni jednotky kmen prézentni a kmen
futuralni (imperfektivum — perfektivum). Imperfektiva podle ného oznacuji actionem in
fieri, perfektiva in facto. Ztoho plyne, Zze kazdy prézens muze byt jen imperfektivni,
kdezto futurum a préteritum mohou byt bud’ perfektivni, nebo imperfektivni. V soustavé
Cast pak rozliSuje praeteritum imperfectum chytal a praeteritum plusquamimperfectum
chytal byl, praeteritum perfectum chytil a preateritum plusquamperfectum chytil byl,
futurum imperfectum budu chytati a futurum perfectum chytim.*

L o1 C . «: . 81
Od opozice vidové oddélil navic nasobenost slovesného d¢je.

Vid
Tento jev byl popsan jiz diive (naptf. V. J. Rosa), ale pojem zavadi az Fr. L.
Celakovsky v 19. st. Jiz od 16. stoleti miizeme pln& vyjadfit dokonavost a nedokonavost a

, . 2
nasobenost a nenasobenost.®

Slovesné tfidy a typy

V této dobé byly rozliSeny pouze Ctyti slovesné tiidy: -am, -im, -i, -u.

Onkani, onikani

Jde o prvky z ném¢iny. Vnikly k nam uz v 16. stoleti a v né€kterych nateCich se u
nas udrzely dokonce az do 20. stoleti. Onikani ze spisovného jazyka bylo odstranéno

b&hem 19. stoleti diky puristickym snahdm zbavit Gesky jazyk viech némeckych prvki.®

8 AMPRECHT, A., SLOSAR, D., BAUER, J. Historickd mluvnice cestiny. Praha: SPN, 1986, s. 136. ISBN
14-599-86.

8L PLESKALOVA, J. a kol. Kapitoly z déjin jazykovédné bohemistiky. Praha: Academia, 2007, s. 24. ISBN
978-80-200-1523-5.

8 LAMPRECHT, A., SLOSAR, D., BAUER, J. Historickd mluvnice cestiny. Praha: SPN, 1986, s. 201. ISBN
14-599-86.

8 KOMAREK, M. Déjiny ceského jazyka. Brno: Host, 2012, s. 210. ISBN 978-80-7294-591-7.
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3.2.3 Rovina syntakticka

Uz od 14. stoleti se ve spisovném jazyce uplatiiuje vliv latiny, pfedevsim v Kladeni
slovesa na konec véty. Naplno se tento vliv projevil v 16. - 17. stoleti a zacal ustupovat az

ve stoleti 19. kvili vlivu mluveného jazyka.®*

Spojovaci prostredky

Barokni spojovaci prostfedky byly v pfevazné vétSiné piivod¢ adverbialni. Tyké se
to napiiklad mistniho pfislovce kde a jeho variant — kde, kdez, kdeze, kdezto. Funkci
spojovacich prostredkii samoziejme plnily 1 spojky, relativa ¢i Castice.

V obsahovych vétach oznamovacich (doplitkovych) se spojka an nahrazuje spojkou
jak. V obsahovych vétach tazacich byly vyrazy ze zakladu s -j (jak, jaky) nahrazeny vyrazy
s kter- (kterak, kteraky). Spojka a¢ je povaZovana vyhradné za ptipustkovou. Do souvéti
vylucovaciho se dostava bud-bud’ misto nebo-nebo, le¢-le¢. Ve vétach vztaznych se ze

spojek jenz a ktery stavaji synonyma.85

Interpunkce

Byla pouzivana pouze tii interpunkéni znaménka — teCka pro ukonceni véty,
dvojtecka slouzila k rozd€leni delSiho souvéti a ¢arka oddélovala mensi tuseky. V dobé
barokni se objevil jesté stiednik, ktery mél také opticky délit souvéti a mél uvozovat
ptimou fe€. Z obdobi baroka se objevuji také prvni ndznaky syntaktického ¢lenéni vét —

syntaktizace interpunkce. Interpunkce, jak ji zname dnes, byla vytvotfena az v 19. stoleti. 8

Souvéti

Stejné jako u slovosledu, tak i ve stavbé souvéti byl patrny vliv latiny a jeji slozité
vétné stavby. VIiv na vétnou stavbu mél ale 1 upadek jazyka v 18. stoleti a mizeme tedy
zaznamenat také zjednodusené vétné konstrukce. Cim dal vétsi vliv na vétnou skladbu mél

b&zny a zivy mluveny jazyk.®’

84 LAMPRECHT, A., gLOSAR, D., BAUER, J. Historickd mluvnice ceStiny. Praha: SPN, 1986, s. 371. ISBN
14-599-86.

% MARESOVA, H. Zdklady historické mluvnice cestiny s texty k rozboru. Olomouc: Univerzita Palackého

v Olomouci, 2008, s. 74. ISBN 978-80-244-2028-8.

5 tamtéz (s. 74) 5

8 LAMPRECHT, A., SLOSAR, D., BAUER, J. Historickd mluvnice cestiny. Praha: SPN, 1986, s. 377. ISBN
14-599-86.

44



Slovosled - nenalezité postaveni pfivlastku

DalSim syntaktickym charakteristickym jevem daného obdobi bylo nenalezité
postaveni bohaté rozvitych ptivlastkli. Ve spisovném jazyce byva piivlastek spravné
umistény za podstatnym jménem, ktery rozviji (vlozime do strouhanou houskou vysypané
formy, dame do studenou vodou vyplachnutych misti¢ek). Spravné by mél stat za
podstatnym jménem (do formy vysypané strouhanou houskou, do misticek vyplachnutych

studenou vodou).®®

3.2.4 Rovina lexikalni

Do cestiny jednak pronikaly germanismy, latinska slova a jednak, jak jiz bylo vyse
zminéno, se prosazuji snahy o jazykovou Cistotu a tak vznikaji i neologismy, které¢ se ale
jen velmi zfidka setkavaji s uspéchem. V mluvé a literatufe se téméf neobjevuji, b€hem
kratké doby zase uplné mizi. %

V roviné lexikalni zmifiujeme také vyvoj naieci. Nejvetsi rozdily mezi jednotlivymi
narecnimi skupinami vznikly uz v predbélohorském obdobi. Lidovou ¢estinu také znacné
ovlivnilo nevolnictvi, ustdleni feudalnich hranic a nabozensky utlak ¢i naopak nucené
stéhovani. Pravé tato izolace nebo nepfirozené stéhovani mély za nasledek dalsi nafecni

diferenciaci.*

3.2.5 Rovina graficka

V porovnani s gramatikou Josefa Dobrovského z roku 1809 zjist'ujeme, jak vypadal
pravopis predtim.
e Psalasedvél.
e Po souhlaskach s, z se nerozliSovalo i/y.
e Po konsonantu c se také psalo pouze y
e V Ceskobratrském pravopise se psalo jen y — psy Stékali, vidim psy — tvary se

nerozliSovaly analogicky podle tvart peini-pémy.91

8 Knappova, M. K jazykové strance nékterych kuchatskych piiruéek a navodii. Nage fe¢. 1963, rocnik 46,
¢islo 2. Dostupné z: http://nase-rec.ujc.cas.cz/archiv.php?art=4945

8 LAMPRECHT, A., SLOSAR, D., BAUER, J. Historickd mluvnice cestiny. Praha: SPN, 1986. ISBN 14-
599-86.

% KOMAREK, M. Déjiny ceského jazyka. Brno: Host, 2012, s. 36. ISBN 978-80-7294-591-7.

9 tamtéz (s. 38)
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e Misto teCky — hacek
e Vokal i psan jako j (gegj — dnes jeji)
e Konsonant j psan jako g (gegj)

| —1‘- 1 (pfeSkrtnuté)

Dvojice | — I (preskrtnuté) pretrvala zanik mekkostni konsonantické korelace. Podle
Husa bylo mozné ustup zaznamenat uz kolem roku 1400, v pismu se ale misty udrzelo az

do 19. stoleti.*?

Diftong ou se v pamatkach nejcastéji oznacuje spiezkou au, tento zptisob se udrzel
Vv pravopise do poloviny 19. stoleti.

Ve zkoumanych kuchatskych spisech se ale pravopisem budeme zabyvat pouze
v mensi mife, protoze texty byly transkribovany, tedy pfevedeny do novoceského

pravopisného systému.

3.2.6 Rovina stylisticka

V roving stylistické se nevyskytuje nic charakteristicky dobové zakotveného.
Recepty vykazuji stejny stylovy charakter jako dnes. Forma receptii naopak doklada silnou
vyvojovou kontinuitu.

Miuzeme pouze zminit jev, ktery se v pribéhu vyvoje zménil. Tim je vyjadieni
¢innosti pomoci konkrétnéjsiho, specializovanéjsiho slovesa nez diive (dej do toho/dej k
tomu x ptidej) apod. Tento aspekt souvisi s rozvojem vyjadrovacich prostiedkti odborného

stylu.

%2 KOMAREK, M. Déjiny ceského jazyka. Brno: Host, 2012, s. 94. ISBN 978-80-7294-591-7.
% Svétla, J. K ndkterym zanrim navodovych textd. Nage fe¢. 2002, roénik 85, &islo 4. Dostupné z:
http://nase-rec.ujc.cas.cz/archiv.php?art=7691
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Prakticka Cast

4 Analyza spisu z roku 1763

4.1 Charakteristika zdroje

,» L exty jsou transkribovany, tj. pfevedeny do novoceského pravopisného systému, s tim, ze
jsou respektovany specifické rysy soudobého jazyka.

Transkripce textd se fidi obecné€ uznavanymi edi¢nimi pravidly, jimiz jsou pro obdobi staré¢
a stfedni CeStiny zejména texty Jiftho Danhelky Smérnice pro vydavani starSich ceskych
textl (Husitsky Tabor 8, 1985, s. 285-301), Obecné zdsady edicni a pouceni o starém
jazyce Ceském (in: Vybor z Ceské literatury od pocatki po dobu Husovu. Praha,
Nakladatelstvi Ceskoslovenské akademie véd 1957, s. 25-35) a Obecné zasady ediéni a
pouceni o cesting 15. stoleti (in: Vybor z Ceské literatury doby husitské. Svazek prvni.
Praha, Nakladatelstvi Ceskoslovenské akademie véd 1963, s. 31-41) a text Josefa Vintra
Zasady transkripce Ceskych textd z barokni doby (Listy filologické 121, 1998, s. 341-346).
Tato obecna pravidla jsou pfizptisobovana stavu a vlastnostem konkrétniho textu. Pfi
transkripci textu editor dbd na to, aby svou interpretaci nesetiel charakteristické rysy
jazyka a textu, zaroven vSak nezaznamenava jevy, které nemaji pro interpretaci textu ¢i

jazyka vyznam (tj. napt. grafické zvlastnosti textu).“%*

4.2 Analyza textu

4.2.1 Rovina foneticko-fonologicka

V této rovin€ dochézi k ¢astym ptipadiim kolisani, pfedev§im v tendenci kraceni a

Mrwe

na kolik je to vina autora ¢i osoby, kterd spis piepisovala.

% ed. ZAPOTOCKA, Pavlina. Obecné edi¢ni zasady (online). (cit. 13. 4. 2014).
Dostupné z: http://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicnipoznamka.aspx?id=Kucharka
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4.2.1.1 Vokaly

4.2.1.1.1 Substantiva
Sufix deminutiv

Dochazi ke kraceni sufixu u deminutiv.

Stemflik (1X)

Kvantita v zadkladu slova

Dlouzeni vokali i

skorice (9x), topinky (1x), slanina (Ix), libosti (5x), chvilku (2x), Zilka (3x), zadrobenina
(Ix), Izicka (2x), IZic (4x), bricha (Ix), pivem (1x), polovic (1x)

Dlouzeni vokalu u - kiire (21X)

Dlouzeni vokalu e - chléba (8x)

Dlouzeni vokalu a - jadyrka (Ix)

Kraceni vokala i

Jednak je to ve slovech jablicko (1x), korinkem (Ix), vajicka (19x), hirebicek (18x) a dale ve
slov¢ polivka (43x), zde dochazi ke kombinaci s uZenim é>i.

Kraceni vokali y - rozmaryna (2x)

Dlouzeni na konci slova

Uhri (1x)

Uzeni vokéalu é>i

Dochazi k uZeni vokalu é na vokal i.

polivka (6x)

Diftongizace >ou na zacatku slova

oustrie (1x), ouhore (6x)
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Dvoihlaska uvnitf slova

limon (3x) x limoun (1x)

Diftongizace i>¢j

Dochéazi ke zméné i/y na diftong ej v zakladu slova.

sejr (6x - vSechny tvary), sejtko (5x - vSechny tvary), kejta (13x), rejze (8x), jazejcku (I1x)

4.2.1.1.2 Adjektiva

Kvantita v zadkladu slova

Dlouzeni vokala 1 - Alinénou (1x), Zilkovaté (1x)

Dlouzeni vokali a - jadrny (I1x)

Kraceni vokalt 1 - 7idke (2x)

Kraceni vokalu G - pozustalych (1x)

Kvantita adjektiv s pfedponou na-

nakyslou (1x)

Uzeni &

Na né¢kolika mistech se objevily nespisovné ziZené tvary pridavnych jmen — muze jit o
vliv dialektu.

dobry pernicky, dobry kolace, vezmi drobet mastnyho, do studeny vody, v studnicny vode,
prikysly, prisladky, néjakyho cistyho satu

Diftongizace i>€j

V zékladu slova - cejnovou, cejnové (4x - vsechny tvary), rejnského (1x), vejrazkového (1x)

V koncovce - malickej kousek (1x)

Diftongizace >ou na zacatku slova

oustriovy (1x)
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4.2.1.1.3 Pronomina
Také u pronomin dochazi ke kolisani kvantity. Tvary tdzacich zajmen (n€kdy ve funkci

vztaznych) maji v instrumentalu kratké tvary.

Kraceni vokalu i - ¢im (Ix)

Tvary ukazovacich z4jmen ten, tento, tyz se krati téméf bez vyjimky.

tim (63x)

Uzeni é>i
Tvar ukazovaciho z4jmene - adjektivni skolonovani.

ty polivky, ty nadivky (2x)

4.2.1.1.4 Numeralia
Uzeni é>i
K této zméné€ dochazi u adjektivnich tvart ¢islovek.

druhy, druhyho, puldruhyho

4.2.1.1.5 Verba

Tvary neurcité
Ptechodniky
V textu se nachdzeji pouze dlouhé tvary piechodnikovych koncovek -ice, -ic.

polejic, pridajic, naloZice, uprazice

Tvary urcité
Imperativ
Prodlouzeni ptipony -1 u tvari s kmenem zakoncenym na skupinu konsonanti.

utii (3x), ocukvi (2x), zavii (1x), potri (1x), tii (2x), rozetii (4x)

V imperativu dochazi u sloves vzoru kupuje k prodluzovani -u-. Tyka se to 2. os. sg., 1. os.
pli2.o0s.pl

Dochazi k dlouzeni vokalu u v deklina¢nich koncovkéch u sloves

Nejcastéji pouzivané slovo s timto jevem je pozoriyj (19x). Déle jsou to slova Spikiij (8x) a

slova ptibuznd vyspikiij (4x), nespikiij (1x), kverliij (Ix) a slova ptibuznd rozkverluj (1x),
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skverliij (6x), ocukrij (5x), obraciyj (5x), temfiij (3x), kostiyj (2x), vyslemuj (2x), obaliyj (2X).
Mezi slova, ktera se objevila pouze jednou, patti: zaskvariyj, sviniij, pomaziiyj, zespejliyj,
zavaluj, opuctij, procezuj, pokracuj, pripraviij, temperuj, prevaliij. Také se objevilo
nekolik ptipada stejnych slov ve dvou riiznych podobach paciy (1x) X paciij (3x), zacezuj
(1x) X zacezuj (Ix.)

V textu muzeme pouze ve dvou piipadech nalézt tvar slovesa s koncovkou -u- (restuj,

vySpikuj).

Kréceni vokalu & v zakladu slova

Misto spisovného tvaru sundavej se v textu objevuje kratké sundavej (1x).

Monoftongizace dvojhlasky ou>u

V tomto piipad¢ se jednd o zménu uvniti slova.

zhustlo, zhustne, nezhustne, zhustl (11x), ocuzenou (1x)

Diftongizace u>ou

Ke zméné doslo uvnitt slova - pozloutiti (1x)

Diftongizace i>ej

Dochézi k pouziti diftongu ej na misto plivodniho vokalu 1.

zasejpej, posejpej (4x), vymej (12x), omej (1x), polejvej (5x)

4.2.1.1.6 Adverbia

U adverbii dochéazelo k dlouZeni nékteré (vétSinou posledni) slabiky. Také u

adverbii dochazi ke kolisani.

Dlouzeni vokala i

libe (Ix), driveji (2x), nejpéknéji (2x), nejtenceji (2x), nejcistotnéji (1x), nejdrobnéji (1x),
nejtenceji (2x), daleji (Ix)

Dlouzeni vokélu u uvnitf slova - tize (1x)

Kraceni vokalu ¢é na konci slova - take (1x)
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4.2.1.1.7 Prepozice

Dlouzeni vokalu e — 1 zde dochazi ke kolisani.

dlé (5x)

Vokalizace/nevokalizace pfedlozek

Neni vzdy dolozena vokalizace predlozky v textu. Vokalizace spojky by slouzila pro snazsi
vyslovnost predevsim v ptipadech, kdy vedle sebe stoji stejné konsonanty. Tento jev se
také nevyskytujep ravidelné — v textu jsou uvedeny i vokalizované spojky

v (181x)/ve (16x), s (95x).

V viasske jise, v vode, v francouzské, s skorici, s Spekem, s zazvorem

4.2.1.2 Konsonanty

4.2.1.2.1 Protetické v-
Protetické v- se vyskytovalo zpravidla pted -0-, byvalo dokonce v pfevaze.

vohrivadlo (3x), nezvolejovateély (2x), vovsa (1x), vocka (1x), vosmazis (Ix), vokouny (2x),
voplatky (1x), nevokrouzil (1x), zavostii (Ix), zavostrely (1x), vosachl (1x), votii (1x),
vopec (1x), vopence (1x)

4.2.1.3 Kolisani

V nékterych pitipadech se u této roviny setkdvame s kolisanim kvantity — neni jednozna¢né
dodrZovana a v textu se vyskytuji obé varianty.

polivka (43x) — polivka (6x) (vSechny padové tvary)

skorice (27x) - skorice (10x) (vSechny padové tvary)

topinky (1x) — topinky (11x)

slanina (1x) — slanina (4x)

hrebicek (18x) — hirebicek (3X)

kure (21x — pouze v tomto tvaru) — kure (14x — ostatni tvary —

kuratko, kurata, ...)

chléba (8x) — chleba (1x)

dlé (5x) — dle (2x)

rozmaryna (5x) — rozmaryna (1x)

polovic (Ix) — polovic (11x)
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ridké (2x) — ridkeé (4x)

take (1X) — také (5x)

ocka (Ix) — vocka (1x)
nejdrobnéji (1x) - nejdrobnéji (1x)
nejtenceji (2x) - nejtenceji (1x)
daleji (Ix) - daleji (Ix)

driveji (2x) — driveji (Ix)

Dil¢i hodnoceni

Rovina foneticko-fonologicka odpovida jazykovému stavu, ktery popisuje odborna
literatura. U kvantity vokali dochazi ve vétsiné slovnich druhti ke kolisani. Protetické v-,
kdyz je jiz pouzito, se nasledné¢ objevuje pravidelné¢ u slovnich druhli: substantiva,
adjektiva a verba. Stejné tak diftong ou- se vyskytuje pravidelné na zacatku slov.

Setkavame se zde s n¢kolika ptipady, které by mohly byt zatazeny i do roviny
morfologické, protoze se jedna o koncovky slov. Nakonec jsme je zatadili do roviny
foneticko-fonologické, protoze divody vzniku konkrétni zmény vzhledem k jejimu vyvoji
a charakteru patii spise do roviny foneticko-fonologické.

U vsech v odborné literatufe popsanych jevi foneticko-fonologické roviny, co se
tyCe kvantitativnich zmén, dochazi ke kolisani. Netyka se to vSech slovnich druht stejnou
mérou. V analyzovaném textu jde pfedevSim o substantiva a adverbia, jak miZeme vidét v
podkapitole kolisani.

Zaznamenali jsme také jev, ktery nebyl nalezen v odborné literature. Jedna se o
vokalizaci nebo spiSe nevokalizaci prepozic, kterd by usnadnila vyslovnost. Ani tento jev
neni dodrZovan pravidelné.

Naopak se vyskytl pfipad jevu, ktery odbornd literatura popisuje, ale v textu se

nevyskytl. Jedna se napiiklad okolisani kvantity u infinitivli, ptechodnika.

4.2.2 Rovina morfologicka

4.2.2.1 Substantiva

QOdlisny vzor podstatnych jmen

Deklinaéni typ kufe u podstatnych jmen, ktera fadime ke vzoru mofte.

Dobovy tvar vejcete (4x — vsechny tvary)
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Podoba koncovky Vv pluralu genitivu u podstatnych jmen

Nejvyssi pocet prikladii je ve slovech mandlitv (10x) a zloutkuv (7x), dale pak 2x ve
slovech rFizkitv, mundzemlivv, citroniiv, prstitv, hrozniiv a po jednom piipadu ve slovech
krouzkirv, snitliv, rakuv, knedlickiv, vajecnikuv, ofechitv, houskiiv. Objevily se zde také

ptipady stejnych slov ve dvou variantach: limonkuv (Ix), limounkuv (I1x).

Odlisny rod podstatného jm. — kolisani v rodé

Mandle je femininum, dfive byla ve tvaru maskulina. Rodové kolisani také neni
dodrzovano stoprocentné¢. Setkdvame se se slovem mandle i v rod¢ zenském.

mandlit (5x), spejlem (1x)

Koncovky instrumentélu -i, -ami, -emi, -ma

koblizkami (1x), vejcemi (1x), rukami (2x), rozinkama

UZziti substantiva hromadného

bobkovych listi

Zivotnost/neZivotnost

Kategorie Zivotnosti(jako dnes slanecci/slanecky)

Bazanty, korotve, jerabky jak se pécti maji.

4.2.2.2 Adjektiva

Tvar stfedniho rodu

U adjektiv, ktera patii k podstatnému jménu rodu stiedniho, neni rozliSen jejich vlastni rod.

dobré jablka, vymyté, vyslemované streva, veprové jdatra, celé pecené jablka

Konkurence koncovek -ny/-ni

pSenicni

4.2.2.3 Pronomina

Tvary pronomin se zdurazinovaci ¢astici

kteréhozto (1x)
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Koncovka instrumentdlu - ma

Zacina se prosazovat koncovka -ma. Tato koncovka pronikd i do tvarl instrumentéalu
pluralu pronomina demonstrativniho.

tema raky, tema mandlema, nejakyma zelenyma bylinkami

Ji/ji, ni/ni
Nerozliseni dlouhého a kratkého tvaru zajmene ona.

Vlej to na ni...

Nartl/jej
Tvar 3. 0s. sg. s -1 se vyskytuje pouze jednou - narn (1x), dale jej (21x).

4.2.2.4 Numeralia

Cislovka dvou, obou

Tvary ¢islovky dvé, obé se v textu ve vSech pripadech objevuje ve tvaru dvouch (4x) a

obouch (3x).

W

Cislovka Ctyfi

Cislovka Gtyfi se v textu objevuje ve viech piipadech pouze ve tvaru ¢tyry (25x).

4.2.2.5 Verba

Tvary neurcité

Ptechodniky

Pfechodnik je nejCastéji uzivan v receptech ve formé sg. f., ta je vniméana a uZivana jako
neutralni, zékladni, pak se vyskytuji i formy neshodné, hl. forma pluralova.

vyhnétouce, oteviouce, zatahnouce, usekaje, vezmouc/vezmouce

Zde se jedna o pfechodnikovy tvar dokonavého slovesa dati, ktery je neshodné uzity -

dadouc (5x), dadouce (1x), pridadouce (1x)

Infinitiv -ti
Tento tvar infinitivu se nachdzi u vSech sloves ve vSech ptipadech.

variti, dati, vykladati
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Opisné tvary sloves

Tvar 3. 0s. ma také Casovou platnost - vyjadiuje prézentnost.

jest (14x)

Tvary urcité
Slovesa ve 3. osob¢ pluralu nerozlisuji rozdil mezi ptiponami -€, -¢ji.

vareji (Ix), strojeji

V pficesti minulém s kmenem na souhlasku se odsouva nekoncové tvarotvorné -I.
Spravna podoba 3. os. singularu indikati oznamovaciho je zfidl. V textu se objevuje tvar
zrid (1x).

-ktj x -cti

Doklada variaci koncovky, plvodni praslovanska i hlaskové ndlezité vyvinutd jako
sttidnice do zapadoslovanského jazyka za skupinu *ktj v obdobi rozpadu praslovanské
jednoty.

picti (5x), pécti (15x), mocti (3x)

Dale se vtextu objevuje celda fada sloves ve tvarech urcitych, ktera nejsou spravné
utvofena:
Lit - V textech se nachazi pouze tvar lej. V textu se dale nachazi tvar slovesa prili (1x), ve

zbytku ptipadii u vSech dalsich tvard tohoto slovesa prilej, prilejes, prilejic (19x).

Myt - V textech se objevuje tvar s kofenem mej u tvaru slovesa vymej (13x), omej (1x),

kofen myj pouze ve dvou pfipadech ptechodnikového tvaru slovesa vymyjice, omyjic.

Prikryt - V textu se objevuje pouze tvar prikrej (4x).

Omastit - Tvar slovesa bez koncového -i omast’ (2x). Podobny ptipad je sloveso opepfit

V textu je tvar opepr-.

Nadit - V textu se objevuje sloveso nadit ve 2. os. singuldru prézenta ve tvaru nadeéj.
Spravné by mélo byt nadij, protoze nad¢j je patii ke slovesu nadit ve smyslu oc¢ekavat, mit

nadéji. Sloveso v textu je vSak ve smyslu naplnit naptiklad nadivkou.
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Zasit - Spravny tvar slovesa zaSit ve 3. os. singularu prézenta aktiva je zaSij. V textu

muzeme najit tvar zasi.

Vzit - Misto spisovného tvaru imperativu vezmi se v textu objevuje vem (3x).

Dopékat - Misto spisovného tvaru dopékati se v textu objevuje dopikati.

Stazené tvary

cozs (2x), kteryms, nizs

Slovesna rekce

Genitiv ma piednost pied akuzativem.
nalej octa, pridej rozinek, vezmi polivky, nalej na né vina, nasus topinek, rozpal masla,

nakrdjej hrusek

4.2.2.6 Adverbia

Dochézi k elizi vokalu na konci slova ve tvaru komparativu a superlativu adverbii.
Komparativ - castej (2x) x casteji (1x), hustej

Superlativ - nejpéknéj, nejremenitéj, nejtencej

4.2.2.7 Prepozice

Piedlozkovy instrumental

zaced's citronovym zoftem, okorern s zazvorem, rospleskej s nozem

vvvvv

fonologické. Znacné mnozstvi zmén, které byly vyhledany v odborné literatufe, bylo
mozné najit i v analyzovanych textech. Naptiklad vysoky vyskyt koncovek -emi, -ami, -ma
u substantiv, podoba koncovky v pluralu genitivu u podstatnych jmen, kolisani v rodé ¢i
jiny deklina¢ni vzor, infinitivni koncovka -ti, nepravidelnost vuziti a rodova
nevyhranénost prechodnikll. V textech se vyskytly i jevy, které v literatufe nalezeny a
popsany nebyly. Jedna se naptiklad o nespisovné tvary sloves, ptedlozkovy instrumental ¢i

elizi koncovek u komparativu a superlativu pfi stupfiovani adverbii. Nemizeme s jistotou
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fici, zda jsou to jevy charakteristické pro svou dobu nebo zda jde o jevy charakteristické

pouze pro osobu autora spisu.

4.2.3 Rovina syntakticka

Sloveso na konci véty

Vliv latiny
..., miizes to s citronovym zoftem zacediti.

..., nech to tak polehku variti.

Spojovaci vyrazy

V textech se Casto objevuje spojka kdyz (88X — ¢asto v kombinaci se spojkou a — a kdyz).
Dale jsou to spojky aby (66x), neb (53x), nebo (2x), aneb (12x), anebo (Ix), aniz (5x), bud’
(Ix), budto (3), sic (Ix), sice (3x)

Interpunkce

V textu mizeme najit pouze jeden stiednik: ..., az Zddnych mundzemlitv videti nebude;
kdyz pak to jiz dosti smazené bude... Dvojtecek je V textu Sest, v ptipadech: nadivej je
takto, jakz ndsleduje, takto udélati, stroj takto. Spojovnik se v textu objevuje pouze ve
slové chees-li (7x). Carky jsou pouzité normalng, bézné. Bud’ oddéluji véty, vétsinou za
sebou jdouci tkony nebo suroviny, které se do pokrmu postupné piidavaji. D¢Eli slozita

souvéti na opticky kratsi useky.

Slovosled - nenalezité postaveny piivlastek

husy hlava, pridej zkrdjenych na kousky limonkiiv.

Dil¢i hodnoceni

V roving syntaktické je patrny vliv latiny, pfedev§im v jevu, jakym je slovesny tvar
urcity kladeny na konec véty. Tento jev se nevyskytuje vyhradné, ale jen v ptihodnych
ptipadech. S tim logicky souvisi 1 nezvykly slovosled. Kromé¢ jiz zminéného slovesa na
konci véty, je to také inverzné postaveny privlastek.

Nase zjisténi neodpovidaji zcela odborné literatuie, miiZze to byt zptisobeno malym

rozsahem textu a také jeho uzkym zamétenim.
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NejfrekventovangjSimi spojkami jsou totiz primarni spojky kdyz a aby, které
odborna literatura nezminuje, a az na tfetim misté je v literatufe zminovana spojka neb
(nebo). Ostatni spojovaci prostiedky se vyskytuji pouze v zanedbatelném mnoZstvi.
Pravdépodobné se jedna o znak zanru kuchaiskych spist.

U souvéti zaznamenavame pomérné slozité vétné konstrukce, spi$ nez vlivu latiny

to pfisuzujeme vlivu bézného mluveného jazyka.

4.2.4 Rovina lexikalni

Rovinu lexikalni jsme pojali jinym zplisobem nez ostatni roviny. Vytvofili jsme
vybérovy slovnicek lexému. V zavéru kapitoly roviny lexikalni jsou samostatné¢ zminény

mérné jednotky, deminutiva a dal$i jevy této roviny.

4.2.4.1 Vybérovy slovnicek lexému z kucharské oblasti
Popis hesla:

Prvnim sloupci je vZdy napsany jeden tvar lexému, ktery byl vybran pfimo ze spisu.
Kdyz doslo k tomu, Ze se vyskytoval ve vice podobéch, jsou uvedeny vSechny jeho
podoby. Jedna se o podoby tykajici se grafické stranky (odlisné zaznamenané hlasky, elize
nékterych hlaskek ¢i jejich nadbytecnost aj.), nikoli morfologické.

Ve druhém sloupci jsou napsany podoby lexému, pod kterymi byly nalezeny ve
slovnicich, poptipadé zadavany do internetového vyhledavace.

Ve tretim sloupci jsou uvedeny struéné lexikalni vyznamy.

Ve ctvrtém sloupci je uvedeny jazyk, ze kterého lexém pochéazi (je-li jiny nez
¢estina), poptipadé i slovo, ze kterého cesky lexém vznikl.

V poslednim sloupci je uvedend zkratka zdroje, ve kterém jsme lexémy
vyhledavali. Seznam zdroji uvedenych v celém znéni a se jménem autora je uvedeny

Vv pouzitych zdrojich.

Slovnik ¢estiny doby stfedni neni k dispozici, proto byly pouzity slovniky doby
mladsi. U nekolika lexému se ndm nepodatilo v pouzitych zdrojich nalézt jejich vyznam:
brynelen, holipy, ispen, karpefy, kompes, repuncle, sprickychle, trizenet, tropfvurc, vejnok,

zacezlj.
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slovnikova

V textu podoba lexikalni vyznam jazyk zdroj
§t’ava z nezralého ovoce, zvl. Maly
z hroznového vina, snad 1 staroCesky
agrast agrest angrest slovnik
aloes aloes succotri
suecotrin na druh aloe lat. Www
ném.
brzli¢ek brzlik zlaza s vnitini sekreci Briessel Machek
cukraisky vyrobek -
celtle celtle, calta cukrovinky ném. Zelteln | Kott
suseny vinny hrozen (velka
zrna) obvykle napadeny
uslechtilou plisni Botrytis
cibeba cibeba cinerea ném. Zibebe | Kott
cirat cirat ozdoba napf. na dort Machek
bily dil ktrky citrovniku
pompele (citrus decumana),
citronat citronat nalozeny v cukru Kott
ném.
cvipach cviboch kola¢, suchar Zwieback Kott
lat. Traga- | Elektronicky
ztvrdla $tava z lodyh kozince | canthum, slovnik staré
dragant tragant uzivana v lékafstvi dragantum | CeStiny
draslavy draslavy drsnaty, draplavy, trpky Kott
Elexir Elexir elixir slozeny z myrhy, aloe
Proprietatis | Proprietatis a Safranu WWW
Elektronicky
aromatickd bylina z ¢eledi lat. slovnik staré
fenygl fenykl mrkvovitych Feniculum | cCestiny
krejcar, drobna stfibrna mince
krajcar i uzivana (puvodné) v Slovnik
grejcar grejcar némeckych zemich ném. Kriuzer | staroCesky
gundelrebe, |bylina na paloucich a mezich | ném.
gundelreben | popenec rostouci Gundelrebe | Kott
hled’ hledéti vidét, rozhlizet se Machek
¢ast téla zivociSného, kde Slovnik
jatrnik jatrnik jsou jatra staroCesky
Maly
polévka, omécka, husta starocesky
jicha jicha Stava slovnik
Slovnik
jinad jinad jinak staroCesky
exotickd bylina s
aromatickymi oddenky Elektronicky
kalgan, uzivanymi jako l1é¢ivo a lat. slovnik staré
galgant kalgan koteni, zvl. galgan lékaisky |Galganum | Cestiny
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kaldoun i ném.
kaltoun kaltoun drtibky Kaldiine Machek
Slovnik
kapary kapar kofeni lat. Capparis | staroCesky
kapoun i
kapoun kaptin vyklestény kohout Machek
nerozvité kvétni poupé keie
kaprle kaprle kapary trnité PSIC
kardemuma, lat. Ellataria
kardemum- cardamo-
lein kardamom koteni mum Kott
kydonska jablka, od mésta
kdoule kdoule Kydona na Kreté lat. Cydonia | Kott
knedle knedlik knedlik ném. Knodel | Machek
Slovnik
koliandr koriandr rostlina staroCesky
ném. Slovnik
krapli¢ky krapl pecivo, kobliha Krappel staroCesky
kruzatkem | kruhédlo na koblihy Kott
kupen ryba
lentrovany,
lejtrovany lejtrovati vyCistény (pomoci bilku) ném. lautern | Kott
lihani ryba
Slovnik
limonti limon citron itl. Limone | starocesky
Maly
Jjéma, sklep; dira, jeskyné, starocesky
loch loch dul slovnik
Maly
malvazy, lat. Malvazia | starocesky
malvazin malvazie sladké bilé vino slovnik
zelenina pochézejici
mangolt mangold puvodné ze Stiedomofti WWW
bylina s vonnymi
marianka majoranka okrouhlymi listky SSIC
Maly
staroCesky
mazdra mazdra blana slovnik
Melia
melius azadirachta bylina WWW
mozdif, kovova nadoba na
mozdyft hmozdif roztloukani kofeni, cukru aj. SSIC
miené mienka maly mien Kott
vonna pryskyfice Maly
myrha myrha myrhovniku starocesky
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slovnik

Slovnik
nakou naky, néjaky |stazeny tvar néjaky staroCesky
Maly
staroCesky
nétco nétco, néco néco, cosi, trochu slovnik
Maly
staroCesky
nezadymélo | dyméti dymat, koufit slovnik
nezhouzvo -
vatély houzev nemackaly se, nekréily Machek
Maly
obalit, ovinout né¢im, starocesky
obvalic obvaliti obklopit, zahalit né¢im slovnik
obvykly, ustaleny zptsob,
obvyklé, ustalené jednani;
obycej obycej zvyk, zvyklost, mrav Machek
Maly
zvlast’, oddéleng, stranou, starocesky
obzvlastné¢ | obzvlaséné jednotlive slovnik
oustrie ustrie ustfice Kott
pacované pacovat ném. beitzen | Kott
panvice panvicé panev ném. Phanne | Kott
Maly
starocesky
pecity peceny peceny slovnik
slozenina — miizka na které
pecomiizku |pecomiizka se pece napiiklad maso WWwW
plejvalo plouti plavat Kott
pli¢nik, plicnik lékarsky, 1é¢iva
plicnik plicnik rostlina Kott
klast néco smérem dolu,
poklopic poklopiti klopenim pfihraditi, pfikryti Kott
Maly
posléz, starocesky
posléz posléze pozdéji, potom slovnik
potomé,
potomné& potome potom Kott
pokud, Starocesy
pokudz pokudz az do vzdalenosti, kam slovnik
Maly
staroCesky
prv prv nejprve slovnik
Slovnicek
predce piece, piedce |pred sebe, kuptedu, piece staré Cestiny
Maly
staroCesky
pfistav pfistaviti postavit k ohni, na ohenl slovnik
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pristira pristirati smazit, pripalit Kott
piroh z tésta, ktery mtize byt
raviola raviola plnény masem, zeleninou aj WWwW
Maly
starocesky
regule regule pravidlo slovnik
Maly
staroCesky
rendlik rendlik, renlik |kotlik slovnik
Elektronicky
slovnik staré
rybni rybni rybi cestiny
naradi k prosivani v podobé Elektronicky
kruhového rdmu s napjatym slovnik staré
feseté feseto pletivem cestiny
Maly
starocesky
sedlsky sedlsky selsky, venkovsky slovnik
senf senf hoi¢ice Kott
Maly
starocesky
sic sic, sice jinak; takto, tak, pfece slovnik
Maly
starocesky
skrgj skrajéti rozkrajet slovnik
kvedlati i
skverlij kverlati michat (kvedlackou) ném. querlen | Machek
spiritum
sulphuris spiritum lih, alkohol WWW
spiritum vini | spiritum vinny alkohol WWW
strudle,
Strudle Strudle jidlo z mouky, zavinac¢ ném. Strudel | Kott
vnitini mékka ¢ast chleba
stfida stiida nebo peciva, stied cehokoli Kott
kus Zeleza n. jiného kovu Elektronicky
(zvl. plochého tvaru), plat ném. slovnik staré
§in Sin kovové kovani kola Schiene cestiny
Slejska Slejska bramborové Slejsky s médkem WWW
ving, chut’, pfichut’, smysl ném. Slovnicek
Smak Smak chutnaci Schmack staré CeStiny
modf, modra barva k barveni | ném.
Smolka Smolka Skrobu Schmalte Kott
Snitle Snitl kréjeni, fezani ném. Schnitt | Kott
chochol, vrcholek Spicato-okrouhly,
SoSolky SoSole Spicatovypoukly ném. Schopf | Kott
lat.
Spargle Spargl chrest Asparagus | Kott
Stemflik Stemfel, podpora ném. Kott
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Stemflik Stempel
ryba suSena na ,,Stoku®, zvl. |ném.
Stockfi§ Stokfi§ susena treska Stockfisch | Kott
temflj temfovati varit
travnice travnice druh jahod Kott
sloZenina - tii a nozka - Elektronicky
zidle, sedadlo, podstavec ap. slovnik staré
tiintizku tfinozka o tfech nohach cestiny
Maly
uhlidat, shledas, uvidis, zvolil staroCesky
ulidas uhlédati vhodny ¢as slovnik
Vejrazkové- pecivo z vyrazkové (zitné)
ho vyrazkovy nizkovymleté mouky Kott
lat. Veronica
veronika veronika rozrazil 1ékaisky officinalis Kott
siln¢ aromaticka rostlina z
rodu omanovitych Starocesky
voman oman (pouzivana Casto v I€katstvi) slovnik
vopenec, zadusnik, budra, popenec
vopence openec obecny, glechoma hederacea Kott
vosachnout | osachnouti oschnout Kott
Maly
vSeobecné, bez vyjimky, starocesky
vSecky vSecko, vSe vesmes slovnik
Slemovat, ném.
vySlemtj Slem Slem=péna Schleim Machek
zvl1as¢, Maly
zvIasce, starocesky
vzIast vz]a8¢e zvlasté, oddélené, stranou slovnik
zalasty zalasty Casty Kott
zafezavat,
zafezujes zafezati zabijet Kott
Elektronicky
slovnik staré
zdaz zdaz zda cestiny
Maly
starocesky
zeviou zvariti se svafeny, uvafeny slovnik
zoft zoft, soft Stava ném. Zoft SSJC
Elektronicky
slovnik staré
zponendhla |zponendhla (po)zvolna, pomalu cestiny
zpovolna zpovolna pomalu, zvolna Kott
Elektronicky
zemlicka, svétlé pecivo zhotovené z slovnik staré
mundzemle |Zemla jemné¢ mleté mouky ném. Semel | CeStiny
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4.2.4.2 Mérné jednotky
Lota

Jednou z Casto se objevujicich mérnych jednotek byla lota. Touto jednotkou byly
vazené piedevsim sypké latky, koteni, suSené €asti rostlin apod. Tedy ty suroviny, kterych
neni tfeba velké mnozstvi. Tyto staré mérmné jednotky se vyznaCovaly tim, Ze jejich
hodnota zna¢né kolisala, vykazovala nesrovnalosti. StaroCesky lot vazil ptiblizné¢ 16
gramil. ProtoZe suroviny, které byly odmétfovany V lotech, byly vétSinou vzacné a 16
grami bylo tedy pofad pomérn¢ velké mnozstvi, vyskytovala se jesté i jednotka s prejatym
lexémem s kofenem kvint-/kvent-, ktera odpovidala zhruba ctvrting€ lotu, tedy asi 4

gramtm. V analyzovaném textu ve tvaru quintle.

Libra
Dalsi hojné vyuzivanou mérnou jednotkou byla libra. Ta se vyuzivala k odvazovani
vétStho mnozstvi, jeji hodnota je zhruba 0,5 kg. Tato jednotka slouzila k odvazovani

tekutych 1 pevnych latek.

Zejdlik
Pro tekuté latky se uzivala mérnd jednotka pinta a Zejtlik (zejdlik). Pinta se d¢lila na

4 zejtliky, jeden zejtlik mél zhruba 0,5 litru, to znamenad, Ze pinta byla necelych 1,9 litru.

Hrst, hrstka

Staroceské lexikum vyuziva k vyjadfeni miry také vyrazy, které nepatii
K terminiim, ale patfi k bézné uzivanému lexiku a vlastné neurcuji zadné ptesné vyjadieni
miry. Jedna se o vyrazy jako je hrst, hrstka. Zde plati, Ze plné hrst sypké latky se rovna 1
lotu.

Relativni vyjadreni
Jednou z moznosti, jak bylo mozné vyjadfit mnozstvi, bylo relativni vyjadieni, tzn.
v poméru k dalsi potebné latce. Slo o lexémy jako diel, ¢astka, Cast, strana, stranka.

Piiklady: Céstku octa - mala ¢ast nééeho, Castku masla - mala &ast

Akuzativ mérny
Zvlastni moznosti, jak vyjadiit miru néceho, je tzv. akuzativ mérny. Tato vazba

predlozky s s akuzativem dnes jiZ neni béZna. Vazba méa vyznam jednak pfibliznosti a
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jednak ekvivalentnosti. Tyto vyznamy od sebe nejde rozlisit. VétSina pamatek s timto
jevem pochazi ze starSi doby. V dobé mladsi se objevuje hlavné v odborné literatuie
(pravni, 1ékaiska), ma tedy vyrazné vymezeny vyznam. Z bé&zného jazyka ustupovala uz od
15. stoleti. Timto jevem se vyjadiovalo pouze piiblizné mnozstvi a to 1 pfes to, Ze se jim
vyjadfovala mira Iékafskych véci. V nové Cestin€ lze tento jev zaznamenat v ustalenych
spojenich byt s to, kdo s koho a ve vyrazu sec (1j. s + akuzativ zajmena co).

Vsechna tato akuzativni spojeni dodnes vyjadiuji srovnani ¢i porovnani schopnosti,

dostatecnosti atp.95
Vérduk
Vérdunk nebo vérdunk k stthn. vierdunc je pocetni mira oznacujici ¢tvrtinu néjaké

mérné jednotky (zvl. hiivny n. kopy). V nckolika 1ékatskych dokladech se jedna o Ctvrt
libry (tedy cca 128 g).%

4.2.4.3 Deminutiva
Sufix -elka - Sestnedélka

Sufix -¢élko - jabélko

Sufix -atko - kruzatko, drobatko, kurdtko, prasatko,

Sufix -i¢ka - kraplicka, cibulicka, Zemlicka, noZicka, panvicka , poklicka, IZicka, kizZicka,

nozicka, formicka

Sufix -Cek - mozecek, vdolecek, vénecek, strojecek, jazejcek, hrnicek, rendlicek, zajicek,

Spalicek, rohlicek

Sufix -o¢ka - ocka, vocka

Sufix -ka - spejlka, zilka, sosolka, chvilka , ledvinka

% Cern4, A. M. Vyjadfovani mnozstvi 16&iv ve starogeskych lékarskych textech. Nase fe¢. 2006, roénik 89,
¢islo 4. Dostupné z: http://nase-rec.ujc.cas.cz/archiv.php?art=7901
% tamtéz
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Sufix -icko - jatricko, jablicko, srdicko

Sufix -nek - korinek

Sufix -érko/-yrko - jadyrko

Dalsi ptiklady: limounkuv, limonkuv, knedlickuv, ridouckeé

4.2.4.4 Dalsi lexikalni jevy:
Obliba sloves s prefixem u-: usekaje, uhlidas, ustrouhej, ustroji

Oblibena slovni spojeni: a dobrad bude, vraz vejce, nové maslo (= Cerstvé maslo), zmichej
V hromadu, tiché uhli (= dtevéné uhli), tichy ohen, proced pres sat, jak obycej, jak se
strojiti ma, nech par otcendsii variti.

Negace v prefixu — nedlouho, nedrobno, nemnoho (varianty dohromady i oddélen¢)
Expresivni vyjadieni: foukni mu do zadku, sic by se ti vysmali, jestli udélati trefis
Pomaranc - dobova podoba

Jiternice - jitrnice nebo jaternice (varianty)

Rovinu lexikalni jsme, jak jiz bylo vySe zminéno, pojali odliSnym zpusobem.
Presto miizeme na slovni¢ku vybranych lexému dolozit vysoky vyskyt germanismi i
latinskych lexémti. Kromé slov z cizich jazykd jsme narazili na neologismy, vétSinou
vytvofené skladanim. Ty dokladaji snahu o cistotu jazyka a vytlaCovani cizich slov
Z ¢estiny tim, Ze jsou nahrazovana slovy vymyslenymi a ¢asto krkolomnymi.

Mérné jednotky byly popsany v samostatné podkapitole, nebot’ jsme jim chtéli
vénovat vEétsi pozornost a chtéli jsme je podrobn&ji popsat, protoZe mira nebyla vzdy
vyjadiena pouze konkrétni meérnou jednotkou, ale i jinymi zplsoby (napi. relativni
vyjadieni, mérny akuzativ, jen velmi pfiblizné ur¢eni mnozstvi jako polovoce, hrstka aj.).

Do lexikalni roviny jsme jesté zahrnuli deminutiva. Vysoky vyskyt deminutiv byl
piekvapujici. Pravdépodobné jde o znak autorova stylu, o vyjadieni kladného vztahu
k jidlu a jeho ingrediencim.

V zavéru lexikalni roviny jsme struéné zaznamenali nckolik dalSich lexikélnich
jevlu (zajimavych postfehll), se kterymi jsme se pii analyze textl setkali a které jsme

nechtéli nechat bez povSimnuti.
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4.2.5 Rovina graficka

V textu se setkdvame s ptipady, kdy ve slové chybi nebo se vyskytuje nespravny
konsonant. Také se ve spisu objevuji ptipady gramatickych chyb v psani s/z, zdvojovani

hlasek, tvoteni ptidavnych jsme atd.

4.2.5.1 Substantiva
spiisob (9x), vichkost (1x) X vlhkost (1x), tvaroch (1x), jeska, pecy, pice, zloudky, korotve

(1x)

4.2.5.2 Adjektiva
meky (6x), francouske (1x), zvarené (1x), holanské (1x), vlasky

4.2.5.3 Verba

zmichej, stuhne, sezloutne, zvar, ztahnout (4x), zced' (3x), zFiznout (3x), nestvrdne,

zhlidnouti, ztece

4.2.5.4 Adverbia
zvrchu (8x) X svrchu (2x), hesky, uciné, ctverhrané, dokud’ (2x),

Rovinu grafickou bylo slozité objektivné popsat. Texty byly transkribovany do
novoceského pravopisného systému, proto nemuizeme vysSe uvedené grafické chyby ¢i
odchylky povaZovat za materidl, ktery by vypovidal o grafické strance jazyka 18. stoleti.
Priklady nalezené ve spisu jsme roztfidili do slovnich druhti. Pravdépodobné se jedna o
chyby autora ¢i osoby, kterd texty ptepisovala, moznd o znak autorova stylu, ale ne o

zmény, které by byly charakteristické pro zkoumané obdobi.

4.2.6 Rovina stylisticka

U roviny stylistické jsme nenaSli z4dny dobové zakotveny jev. Recepty mayji

podobny stylovy charakter jako dnes.
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Muzeme fici, Ze nékterd pouzitd slovesa skutecné nejsou uzitd spravné a na jejich
misto by se hodilo konkrétnéjsi, specializovanéjsi sloveso. Napftiklad: Strojiti, zavostri,
zeviou.

Stylistickym nedostatkem, ktery jsme v textu jest¢ zaznamenali, je nadmérné
uzivani zajmen. Napitiklad: ... zvar to a polejic tim ty kurata..., ... tou jiskou to zapraz a
tak to dovar. Opét to mizeme povazovat za znak autorova stylu ¢i jeho malé slovni

zasoby.
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Zaver

Cilem prace bylo analyzovat vSechny jazykové roviny vybraného spisu z 18. stoleti
a predlozit co moznad nejucelenéjsi a nejkomplexnéjsi vysledek analyzy s hodnocenim,
reprezentativnimi piiklady a porovnanim se zavéry odborné literatury.

Kdyz obecné zhodnotime vysledek analyzy spisu z roku 1763 a porovname ho se
zavery odborné literatury, mtizeme fici, ze stav jazyka ve spise odpovida jazyku své doby,
a to 1 pres to, ze jsme nékteré jevy, které odborné literatura popisuje, v textu nenasli nebo
jsme naopak zaznamenali celou fadu jevi, o kterych se literatura nezmiiuje.

Je tfeba mit na mysli, ze nékteré jevy a zmény mohou byt spiSe znakem autorova
stylu ¢i mohli vzniknout chybou pii opisovani a piepisovani. Ve spisu je silna tendence
ptiblizovat jazyk psany jazyku bézné mluvy.

V rovin¢ foneticko-fonologické jsme nasli nejvice shodnych dokladli s odbornou
literaturou. Jednalo se predev§im o vokalické zmény a zaznamenali jsme tadu piipada
kolisani, kdy se v textu vyskytovaly ob¢ varianty - dlouhd i kratka (hrebicek (18x) —
hrebicek (3x)). Ukazaly se i piipady, kdy jsme ve spisu nalezli variantu opacnou, nez je
obvyklé, ale tato varianta se objevovala pravidelné (libost, nékteré tvary imperativu - #7).
Konsonantiim se tato rovina pftili§ nevénuje (protetické v- - votri, vocka). U této roviny se
vyskytla také sporné situace u uzeni koncovek adjektiv a slovnich druht s adjektivnim
sklonovanim (vejrazkovy, druhy, ty, dobry pernicky). Tato zména by mohla byt zafazena i
do roviny morfologické, ale domnivame se, Ze toto je prave piipad, kdy se psana podoba
jazyka sblizuje s mluvenou a tedy plivod a charakter této zmény je spiSe zalezZitosti této
roviny. Jevl, které odborna literatura nepopisuje, bylo minimalni mnozstvi
(vokalizace/nevokalizace ptedlozek - v viaské, diftongizace ou>u uvnitf slova — pozloutiti,
dlouzeni na konci substantiv - Uh#i).
nekolik zmén, které se vyskytly ve zkoumaném spisu ve velkém mnoZstvi (infinitivni
koncovka -ti - udeélati, variti, podoba koncovky v pluralu genitivu u podstatnych jmen —
mandliv, prstiiv, rodové nerozliSené podoby prechodnikti - vezmouc/vezmouce, usekaje).
Zajimavym jevem této roviny jsou pravé piechodniky. Jejich tvary jsou uzivany velmi
Casto neshodné (dadouc, dadouce). Nekteré popsané zmény se vyskytly jen v malém
mnozstvi (ji/ji, ni/ni — Vlej to na ni...) nebo vibec, a to i pfes to, ze odbornd literatura s

nimi pocita (tvary v 1. os. pl. indikativu prézenta se objevuji bez -€).
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Rovina syntakticka se od odborné literatury lisi v popisu spojovacich prostredkii. V
analyzovaném spisu jednozna¢né¢ ptevladaji spojky kdyz, aby a nebo, spojky zminované v
odborné literatui'e jsou zastoupeny jen okrajové nebo viubec (budto, aniz, sic). Vliv latiny
muzeme ve spisu zachytit, ale ne ve vSech ohledech. V nékterych piipadech bychom dali
prednost spise vlivu bézné mluvené feci. Nezvykly slovosled a sloveso kladené na konec
véty bychom povazovali za vliv latiny (...nech to tak polehku variti). Ovsem u slozitych
veétnych konstrukci bychom se klonili spise k vlivu mluvené feci, jejimu nepferuSovanému
proudu (Vezmi teleci plice, zvar je, pak zesekej a dej na misu, pridej rozinek a tolik
strouhaného chleba, pét vajec, okoren kvétem a zazvorem, osol, potom dej masla do panve,
pak dej ty plice tak pripravené do cisté mazdry, a tak na té panvi smaz, hesky zpovolna,
abys je nespalil, a kdyz dost budou, udélajice na to omacku jakou chces, nes na stul.).

V roving lexikélni jsme vytvofili slovnicek lexémt z kuchatské oblasti. Vyznam
nékolika lexému se nam nepodafilo najit (napi.: brynelen, trizenet, kompes, ...).
Pravdépodobné se jedna o piejata slova (némcina, francouzstina).

Lexémy by bylo mozné rozdélit do nékolika tematickych skupin. Nejcastéji se zde
objevuji pojmenovani potravin (jicha, Zemle), bylinek (melius, aloe) a kotfeni (kardemuma,
kapary), dale jsou to slovesa souvisejici s vafenim (pdcovat, Slemovat) a adverbia
(zponendhla, posléz). V mensi mife pak pomicky pii vafeni (rendlik, trinizka).
Samostatné jsme popsali mémé jednotky a dal$i zplisoby vyjadfujici mnozstvi (libra,
zejdlik, akuzativ mérny). Vyjadfovani mnoZstvi bylo v dobé vzniku spisu jen velmi
ptiblizné (hrstka, castka,...). Do této roviny jsme zahrnuli podkapitolu vénujici se
deminutivim (kuratko, rohlicek, jablicko). U nich jsme zvolili, pro vétsi piehlednost, pro
roziazeni podle zpisobu tvofeni, podle sufixli. Vysokd cetnost téchto vyrazii byla az
prekvapujici. Pfedpokladame proto, Ze se jednd o znak autorova stylu opét ovlivnény
mluvenou feci a Ze deminutiva vyjadiuji kladny vztah autora k jidlu.

V posledni podkapitole jsme zminili n€kolik dalSich lexikélnich jevl, postiehti ¢i
zajimavych jevli. Naptiklad jde o slovesa, u kterych se Casto objevuje prefix u- (usekaje,
ustrouhej, ustroji,...), dale jsou to slovni spojeni ¢i ustalené fraze (zmichej v hromadu,
dobré bude, ...), expresivni vyjadieni neboli vyjadieni, kterd by se v odborném textu
nem¢la vyskytovat (sic by se ti vysmali), dobové tvary slov (pomarance) aj.

Rovina graficka je jiz zminéna strucnéji. Dlivodem je to, ze texty byly piepsany do
soucasného pravopisného systému, tudiz vétSina grafickych chrakteristickych jevia
vymizela a my tedy nemizeme tuto rovinu hodnotit objektivné a ucelené. Nekolik jeva

jsme ale nalezli, rozttidili jsme je podle slovnich druht. Jednd se o grafické odchylky
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Vv tvofeni pfidavnych jmen, nerozliSuje se s/z (spiisob, zmichej), slova se pisi tak, jak se
vyslovuji (tvaroch, méky). Opét se setkavame s ptiblizovanim psané podoby jazyka s jeho
mluvenou podobou.

Rovinu stylistickou je obtizné hodnotit. Nenalezli jsme zadny chrakteristicky c¢i
dobové zakotveny jev. Zminili jsme pouze uzivani malo specializovanych sloves, které je
dano rozvojem vyjadiovacich prostiedki odborného stylu (strojiti). Jesté jsme zaznamenali
vysoky vyskyt ukazovacich zajmen (tou jiskou to zapraz, polejic tim ty kurata). Z Casti je
to dano jejich deiktickou funkeci, ale i ptesto je jejich uziti nadbytec¢né. To opét klademe za
vinu osob¢ autora spisu, nepovazujeme to za charakteristicky znak utvaru ¢i dobové
ustaleny jev. Z hlediska kompozice i jazykovych prostfedkll se jazyk kuchatky vyvyji

pomérné malo.

V nasledujici ¢asti zadvérecné kapitoly diplomové race vyhodnotime hypotézy. V
uvodu diplomové prace jsme si stanovili tfi hypotézy. Prvni hypotéza se potvrdila.
Ptechodnikovych tvart se v textu skute¢né vyskytuje velké mnozstvi. Jsou ale pouzivany
nahodné a bez rodového rozliseni.

Druha hypotéza se nepotvrdila. V analyzovaném textu se objevuje pomérné vysoké
mnozstvi deminutiv, kterd jsou tvofena riznymi sufixy. Dochazi u nich i k hlaskovym
zménam (0Zeni, kraceni). Deminutiva by se v odborném slohovém stylu v takovémto
prekvapivém mnozstvi objevovat neméla. Pfisuzujeme to tedy spiSe autorové stylu nez
charakteristickému ¢1 dobovému znaku.

Tteti hypotéza se také zcela potvrdila. V analyzovanych spisech se vyskytuje cela
fada germanismu, které byly v dané etapé CeStiny doby stfedni béZnou soucasti jazyka.

V analyzovaném spise maji vétSinou terminologickou povahu (lejtrovany, sin, ...).

Jazyk analyzovaného kuchatského spisu doklddd podobu cesStiny 18. stoleti se
znaky typickymi pro dany Zanr. Vykazuje rysy charakteristické pro styl navodu, a tak
dokladéd kontinuitu vyvoje ceStiny doby stfedni s novoceskym stavem. Nachédzime zde
(napfi¢ analyzovanymi jazykovymi rovinami) sblizovani jazyka psaného s jazykem
mluvenym. Dolozili jsme tadu jevl, které pozdéji prechazeji do nespisovného jazyka
mluveného, zejména do obecné CeStiny. Také jsme dolozili jevy, které se dale budou
rozvijet ve spisovném jazyce, napf. rozvoj kategorie Zzivotnosti, moznosti utvareni
deminutiv, zdklady kuchaiské terminologické soustavy. Zjistili jsme také, ze predevsim

syntaktickd rovina nenese témét zadné znadmky stagnace, naopak navazuje siln€ na
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pfedchozi humanistickou tradici. Ukazuje se, Zze pravé jazyk kuchatskych spisi je také
jednim z literarnich zanrt, v némz zlstala cesStina v obdobi omezovani svého funkéniho

rozpéti na dobré trovni.
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Resume

This dissertation deals with analysis of culinary files from 18th century. The goal of
this work was to compare language of those files with characteristic traits of language of
that age. We were dealing with all linguistic levels, but mainly phonetical-phonological,
morphological and lexical level. Remaining levels (graphical, syntactical, stylistic) we
pursued more briefly.

Dissertation has two parts — theoretical and practical. In theoretical part we describe
the history of culinary art and culinar files in Europe, in Czech lands and in modern era,
then lingustic characteristics of culinar files, social situation, which influenced the
language and lingustic means of stated period. In practical part we are dealing with text
from year 1763, we analyse it step by step with particular language levels, which we had
described in theoretical part. Component of analysis of every level are examples found in
texts and partial evaluation. In the conclusion of dissertation we came to a final evaluation

and we assessed hypothesis, which we had made at the very begining of our work.
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RECEPTY

V nové rozmnoZzena knizka kucharskd, v niz se spatiuje, kterak mnohé nasobné a rozlicné
jidla chutné variti, smaziti a pécti se maji a jak vSeliké pastiky zadélavati, dorty a jiné

rozmanité konfekty pfipravovati, neménéji rozdiln€ z cukru véci délati muzes.

Vsem panim, panndm a milovnikiim takového strojeni k pohodlnému uzivani z némecké

feci na ¢esko nyni v nové bedlivé pielozena a vytisSténa.

V Praze u Karla Jozefa Jaurnicha 1763. (Tiskaf v Praze ¢inny v letech 1754-1770.)

I. Hovézi maso vafriti.
Dadouce hovézi maso do vody, nech asi ptl hodiny mo¢iti, pak ho dobfe vymej, vezmi ke
ttem libram hrst soli, a kdyZ se po¢ne variti, vySlemij ho dobie, pak pridej bobku,

zazvoru a petrzele a nech tii hodiny pofad variti, pozorij vsak, at’ nekypi.

2. Maso v vlaské jiSe s zelenymi bylinkami.

Vezmouc pékné mladé maso aneb kiife, dobie vymej, nasol, omo¢ trochu ve $molce, pak
rozpal co pul vejcete, piepousténého masla, vloz do n€ho 1zici mouky, tu usmaz na
cerveno, potom skraj do toho kus Cerstvych slanin a drobet zelené petrZele, mladé
cibuli¢ky, kousek kapusty, téz drobet nati z celeru, to vSe s tou usmazenou moukou
michajice, polivky nalej, pfiloz par bobkovych listi, drobet muskatového kvétu, zazvoru
a pepre, podobné n&jakou €astku dobrého octa prilejes, kaprly pridas a tak vse spolu
variti nechas, kdyZ bys pak to jiz vykladati chtél, vloZ do toho jesté kus nového masla,

o v v

muzes to S citronovym zoftem zacediti.

3. Dobr¢ jidlo z studené pecené.

Vezmi bud’to skopovou, teleci neb jehné¢i peceni, nafez z ni tenouckych Fizkav, dil vsak
té pecené skrajej na drobné kostky a tak to spolu rozklad’ na misu, posyp zazvorem,
pepiem a tluCenym kvétem, nalej na to ¢astku vinného octa a drobet hovézi polivky a
poklopic to jesté¢ jednou misou, postav na ohiivadlo, nech, at’ to vie, ptidej kus nového
masla a ¢astéj to prekladej, posledné ptilej drobet rizového octa, a posypajic jesté jednou

kvétem a zdzvorem, nes to tak pfipravené na stil.



4. Brzlic¢ek v sladké jiSe.

Vezmouc syrovy brzli¢ek, upec jej, vloz na misu, nalej na n¢j Cisté polivky a krapet vina,
aby to nakysly bylo, pFidej cukru, skofFice a kvétu a postav na uhli, nech to variti, pak
dej do toho kus masla, a jestli to s vinem dost zavostiely neni, tehdy vytla¢ z citronu zoft

do toho, aby to libé nakysly bylo.

5. Kurata v Cerné jiSe.

Vezmouc kiife opucované a vykuchané, ¢istotné ho vymej, vloz do hrnku, nalej na néj
hovézi polivky, dej do néj tii neb &tyry hi‘ebicky a muskatového kvétu, nech vafriti,
pozoruj vsak, aby pftili§ méké nebylo, potom vezmi na panviéku masla, usmaz v ném
1Zzici mouky az do ¢ervena, pak tu polivku, v niz se kuie vafilo, na to vlej, okofen kvétem
a nétco vic hirebickem, aby to $mak hiebi¢kem m¢lo, vloz to kiie na rendlik a tim ho
polej, nech vafiti, zavostii to vinem neb citronovym zoftem, ocuk¥i, aby to sladké,
predce vsak drobet nakyslé, bylo. Kdyz pak kiife zafezuje$, hled’ z n¢ho do Cistotného
hrnku krev chytiti, a kdyz jiz skoro to kife vykladati chces, vlej naii tu krev, nech zase
drobet variti, pfiloz kus masla, nech, by drobet, v§ak nemnoho, vyvielo, potom ho muze$

na misu vyloZiti.

6. Kui‘e neb maso v limonové jise.

Rozkrajej kife neb maso na kusy, drobet malo nasol, vSak aby nezkysalo, potom vloz ho
do rendliku, posyp strouhanou Zemli¢kou, pfidej zkrajenych na kousky limoni, z nich
vSak jadyrka vyndej, okofen kvétem, zazvorem a trochu pepiem, prilozic k tomu kus
nového masla, zavai s vinem neb citronovym zoftem, postav na uhli, pfiklop misou neb

pokli¢kou, nech to tak polehku vafriti.

7. Maso neb kiiie v jiSe rakové.

Piistav maso neb kuie bud'to v vodé aneb hovézi polivce, obvar, aby vsak prilis méké
nebylo, vezmi na rendlik masla, usmaz v ném lzici mouky, pak vlej tu polivku, v které se
to maso neb kufe vafilo, na to, okofen kvétem, skoFici a pepfem, poloz to maso neb kife
do toho a dej k tomu 1zici rakového masla, mize$ take loupané raci ocasky a klepeta do
toho dati, kdyz pak jiz skoro vykladati chces, piidej kus nového masla a mas§ dobré
jidlo.



8. KiirFe neb maso v francouské jise.

Rozkrajice kiife na ¢tyry dily, usmaz ho v masle, az by cervené bylo, pak vezmi hovézi
polivku, vloz do ni tfi neb ¢étyry hiebic¢ky, ¢astku kvétu a drobné skrajeného citronu,
nech to spolu variti, vezmi téz tfi Zloutky z vajec, vraz do hrni¢ka, zaced s citronovym
zoftem, piiloz k nim kus nového masla, piidej par lzic studené hovézi polivky, dobie
skverliij, potom vylej to na rendlik, nalej na to vielou polivku, v které se kiife vafilo,
postav to na tichy oheii, nech to tak stati, az by to drobet zhustlo (pozoraj vsak, aby se to
dlouho nevafilo, téZ aby se to nezadymélo), vloz potomé to kiife na misu a tou jichou jej

polej, pak nakrdjej z citronu krouzkiiv a nimi kolem misu obloz.

9. Z divoké sviné hlava jak se strojiti ma.

Vezmouc hlavu na ¢isto ohnivym Sinem ofuzenou, vymej, pak osol, vaf ji a kdyzZ jiz dost
vatena bude, tehdy udélej na ni omacku, jak nasleduje: Vezma dobrého mladého neb
starého vina, dej do n&j strouhaného perniku, zazvoru, pepte, Safranu, kvétu, cukru,
$peku, soli, loupanych, na dlouho krajenych mandla, rozinky velké i malé, cibeby a tak to
vSe spolu nech vafFiti, az dost bude, pak tu hlavu na rosté neb kdekoliv jinde dobie osus,
kdyZ na stal dati chces, tehdy ji tou omackou polej a bude dobra. Chces-li vSak ¢erngjsi
jichu miti, tehdy ustrouhej perniku vice, pozoruj vsak, aby to hrubé husté nebylo. Téz

abys to v té jiSe nevafil, neb bys takové velmi mnoho miti musil s tvou Skodou.

10. Nadivané kuratko.

Vezma dvé vajic¢ka, uvat je, ne tvrdo, a oloupajic je na drobno s petrzelnym koFinkem,
ptidaje hrudku nového masla, usekej, vraz do toho jedno vaji¢ko, osol, pak zazvorem,
pepiem a kvétem okofen a tak tim dobte usekanym kuiatko nadéj, pak v hovézi polivce

vaf, mizes, jakou chces, jichu na to udélat.

11. Artycok jak se strojiti ma.

Artycok v osolené vodé tak dlouho vat, dokud méky nebude, coZ poznas, kdyz listek jeden
vytahna méky bude. Dost tehdy uvareny z vody vyndej, do néjakyho ¢istyho Satu vloz,
aby vosachl a voda z ného do Satu se vtahla, pak vloz do rendlika, posyp kvétem
kardemumy, zazvorem, pepiem, pridej nového masla, a tak na to dobré hovézi polivky
nalejic, nech zavafiti. Podobnym sptisobem muzes taky Spargle jiz uvai‘eny do studeny

vody dat a v ni asi hodinu stati nechat, aby tu jich ptihoikly $mak odnat byl.



12. Zeli, kapustu etc. stroj takto:

Pteber jej, pak vielou vodou spaf, potom nalej na n¢j studenou vodu, z niz jej vybirajic
dobie vytla¢, na drobno usekej, rozpal dobrou ¢astku masla, do néhoz to zeli s krajenou
cibuli dej, smaz a zacasty obraciij, potomné na to dobré hovézi polivky naleji, nech tak
dlouho jako na tvrdo vejce vafiti, okofen zazvorem, pepiem, kvétem, a kdyzZ jiz na sttl

dati chces, rozpal nové maslo, do n¢hoz rozinek vsyp a nim to polej a na sttl nes.

13. Hrusky v té formé¢ strojiti, jako by mrkev byla.

Oloupej hrusky, skrajej je, jako se obycejn¢ mrkev krajiva, restuj je v masle, pak nalej na
né vina a nech na uhli v¥iti, a kdyZ dost vafené budou, ptidej k nim cukru, cibeby, rozinky
podle libosti tvé, okofen s zazvorem, pepiem, kvétem a Safranem, a tak budou Zluté,

drobet vsak lepsi nezli mrkev.

14. Rejze takto se vaii.
Pieberouc Cisté rejzi, opaf ji v horké vod¢, potom z ni tu vodu zced’, vsyp ji do vaticiho
mléka neb smetany, pFistavé k ohni, nech vafriti az do konce, ocukriij a kdyz ji jiz na sttl

dati chces, teprv osol, naposledy s skofFici a kvétem posyp.

15. Nadivané Zemli¢ky.

Z péknych bilych mundzemld stiidu vyndej, potom vezmi malych ptacki, usmaz je na
masle, daleji vezmi malych i velkych rozinek, loupanych zkrajenych mandlav a s tim
v§im nad¢j ty prazdné Zemli¢ky, pak je zase s jin§im skroje¢kem piihrad’. Potom zad¢lej
péknou bilou moukou v smetané, osol a ty nadivané mundzemle v tom hesky obal, pak
jednu vedle druhé do n&jaké panve neb rendliku stavéj a zvrchu tim fidkym téstem, v
kteryms je obaloval, polej, pak méj pohotové dobfe rozpalené maslo a Cerstvé na ty v
panvi srovnané mundzemle nalej, vSak pozoraj, aby dovnité téch mundzemliv zadné
tésto nepfiislo, nech, at’ se to smazi, vzdy pak téstem polejvej a hned zas to té€sto vielym
maslem zaSkvaruj tak dlouho, aZz Zadnych mundzemliiv vidéti nebude; kdyz pak to jiz
dosti smazené bude, dej na misu, udélej omacku z vina a cukru, okofen zazvorem a
pepiem, pridej masla, nech, at’ se vafi, pak ohradice ty zvrchu prikryté mundzemle, tou
vielou omackou polej, od kteréhoZto politi ty, tam nadité, rozinky nabobnéji, a tak to

hotové bude.
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16. Polivka pro nemocné.

Vezmi ¢tyry neb pét Zloutkiv, osol, vloz je do panvi¢ky neb hrnic¢ku, nalej na né vina,
aby to aniz pfili§ husté ani fidké nebylo, piidej hodné cukru a to spolu, ¢astéj michaje,
vai nehrubé, vSak dlouho, jina¢ by se to srazilo, ptidej skoFice a kvétu, tak hotové dej

nemocnému.

17. Pacované kufrata.

Uskvar kufata v masle, a kdyz uhlidas, ze jiz dost jsou, dej je do hrnce a nalej na n¢
polovic vina a polovic dobré hovézi polivky, okofenn dobie pepifem a osol, nech vafriti, a
kdyZ dost uvatené budou, nakréjej limounkiiv na krouzky a pfidej k tomu, nech, at’ jen

drobet malo zeviou, kostiij, aby nebyla omacka sladkd, nybrz ptikysla, a tak nes na stil.

18. Nadivané hrusky.

Vyprazdnice hrusky, nadivej je takto: To, co z hruSek vyprazdnis, zesekej na drobno,
ptidej mandliv, rozinek, cukru, skofice a tim ty hrusky nad¢j, zahrad’ je zase tim, coZs z
nich zfizl, dfiv nez jsi je vypraznoval, prostr¢ $pejlem, aby se to drzelo, pak udélej
Fid’oucké tésto a v ném ty hrusky obal, a pak zponenahla smaz, kdyZ pak jiz dost
smazené budou, ty $pejlky v nich nezapominej, sic by se ti vysmali. Podobnym sptisobem

mohou se taky jabélka a kdoule nadivati.

19. Kurata v ¢erné jiSe.
Uvar kufata, potom nastrouhej domaciho chléba a upraz jej na masle, pak nalej na n¢j
dobrého vina, pfidej skorice, kvétu, hiebicku, cukru a pepte, zvat to a polejic tim ty

kurata, nes na stal.

20. Trizenet jak se délati ma.
KdyzZ vezmes dvé libry pékného cukru, tehdy vezmi tii loty skofice, dva loty zazvoru, dva
loty kalganu, 1 lot kvétu, quintlik kardemumlein, quintlik pepte, to v§e na prasek ztlu¢

a v hromadu zmichej a tak budouci potiebé schove;.

21. Sulc délati.
Vezmouc dobrého medu, vloz do hrnce a k nému pfiloz maso, nalej na to vina, pozorij

vsak, aby nehrubé nad masem plejvalo, pridej k tomu jeste asi ptl Zejdlika vinného octa,
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okoten dle libosti, nech, at’ se to vafi, kdyz pak to dost vafené bude, ocukrij to, pak

vyndej to maso a tu omacku nech, at’ stydne.

22. Kaltoun v pepfi.

Zavar jej a tak uvareny posyp pepfem, pak dej jej na rendlik a vezmi susené na rosté
Zemli¢ky, nalej na n€ vina, nech chvilku stati, az by rozmokly, potom to skrze Cisty Sat
protla¢, piidej sekané cibule s §pekem, osol a jesté jednou dobie opepfti a tim ten kaltoun

na rendliku polej, nech tak chvilku vafriti.

23. Zaby vafiti.
Kdyz zaby vafriti chces, tehdy musis je z klize ztahnouti co nejpéknéji jako zajice, potom
predky od nich odniti a zahoditi, zadky pak dobie pieperouc, v masle smaziti, posledné

je tak stroj, jako kurata obycejné se strojeji. Coz napted pod 5., 6., 7., 8. zhlidnouti mizes.

24. Kompes, zeli délati.

Mensich hlavek zelnych asi Sest vezmouc roziez na €tyry dily, pFistav v hrnci k ohni,
nech tak dlouho vafriti, jako bys dvakrat na tvrdo vejce uvaril, potom slej tu vodu, osol to
zeli a okofen, nasledovné udglej jisku, a kdyz na to zeli, hovézi polivky a drobet vinného

octa nalejes, tehdy tou jiskou to zapraz a tak to dovar.

25. Teleci ledvinky takto stroj.

Vezmi pékné obrostlé ledvinky, na drobno je usekej, pak vezmi nékolik Zloutku, cukru,
skoFice, zazvoru, kvétu a kdyz to v hromadu pékné usekané bude, tehdy skrajej na tenké
topinky bily mundzemle a t€émi usekanymi ledvinkami je pomaz hesky tlusté a potom v

masle smaz, kdyZ dost smazené budou, posyp trizenetem.

26. Prase v sulcu.
Uvart prase ve vodé, pridajic k nému kréjenych jablek a cibule, tlu¢eného pepte, cukru a
medu, a kdyz to dost vafené bude, vyloz to prase na misu a tou omackou ho polej a nech

tak stati, az vystydne.
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27. Kohouta neb slepici jek uvariti mas.
Uvar jej ve vode, kdyz pak dost méky bude, vyndej jej z vody a dej na misu, pak vezmi
¢tvrt libry mandliv, utlu¢ je na drobno, vezmi téz utieného kienu, nalej na to puil Zejdlika

smetany, osol a vaf to, v§ak nedlouho, tim pak toho kohouta polej a bude§ mit dobré jidlo.

28. Dobrou zvéiinu ud¢lat.
Uvar zvéfinu v vodé a soli, slej to zase z ni, udélej na ni omacku z perniku, z rozinek, z
mandliv a cukru, okofenn kvétem, pepfem, zdzvorem a hi‘ebickem, nalej na to vina a

drobet té slité vody a nech variti, pak tim tu zvétinu pole;j.

29. Mlada husa.
Uvaf husy hlavu, kiidla, nohy, zaludek ve vodé€, okofen kvétem a pepiem, osol, pak vezmi
jatra, jedno jabli¢ko a cibuli, usekej to na drobno, usmaz v masle, pfidej vejce a pepie a

nad¢j tim krk, zavaz nahote i dole, aby to nevyteklo a nech to spolu vafriti.

30. Plice variti.

Vezmi teleci plice, zvaf je, pak zesekej a dej na misu, pFridej rozinek a tolik strouhaného
chleba, pét vajec, okofen kvétem a zazvorem, osol, potom dej masla do panve, pak dej ty
plice tak piipravené do Cisté mazdry, a tak na té panvi smaz, hesky zpovolna, abys je

nespalil, a kdyzZ dost budou, udélajice na to omacku jakou chces, nes na stil.

31. Spikované teleci $nitle na misu strojiti.

Vezmi pékné teleci maso kiehké, natfez z né¢ho podlouhlych topinek, vySpikiij Spekem,
hiebickem, skofici a S rozmarynou, nasol drobet a tak upe¢, pak rozklad’ na misu, nalej
na to vina, aneb kyselych zrnek na to nasyp, okofen kvétem, pepiem a trochu zazvorem,
téz skofici, pak vlej na to ¢tvrt Zejdlika hovézi dobré polivky, postav s tim tu misu na
uhli, poklop jinou misou, nech, at’ se to zponenahla vafi, zacasty tim obraciij a posyp

drobet cukrem, aby to p¥ikysly a spolu prisladky bylo, naposledy pfidej nového masla.

32. Malé $nitle s Spekem a s kaprlemi.
Natez z teleciho masa $nitliv, rozpleskej hodné s noZem, nasol drobet, vloz do rendlika,
okofen kvétem, skofici, pepfem, pfidej drobet rozmaryny a strouhané muskatové kulky,

zaced’ to hodné zoftem z dvouch neb trech citroniiv, postav na uhli, pfisyp nétco mali¢ko
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strouhané Zemli¢ky a nech to zpovolna temfovati a da to samo od sebe vlhkost, kdyzZ to

Spekem na kostky skrajenym a s kaprlemi posypes.

33. Pecené kure s téstem polité.
Upec na Cisto kuiratko, pak zd¢lej tésto jak na Strudle a vloz to pec¢ené kiire na rendlik,
tim téstem ho polej a smaz, az pékné Cervené bude, potom polej ho s horkym maslem, aby

draslavé nebylo a tak suché dej na stal.

34. Jiternice délati.

Usekaje veptrové jatra na drobno, prisekaje do nich dobte tieti dil Speku, vraz do toho
¢tyry neb pét Zloutkuv, vli na to pul Zejdlika dobrého mléka, drobet kvétu, pepte,
muskatové kulky, hiebi¢ku a skofFice ptidej, osol a dobife to v hromadu zmichej, vezmi
vepiové dobfe vySlemované a vymyté stireva a tim usekanym je napln a tak budou jitrnice

hotové, potom je obvat v mléce a dobré budou.

35. Dobrou ledvinkovou kasi strojiti.

Teleci ledvinku vezmouc, vope¢ ji a usekej na drobno, ustrouhej Zemli¢ku a nalej na ni
sladké smetany, piidej kvétu, cukru, asi pét vajec, zmichej to spolu s tou ledvinkou a
potii misu maslem, vlej to spolu na misu, postav na vohrivadloe, poklop misu s pokli¢kou,

ptihrii vespod 1 zvrchu uhli a nech, at’ to vfe.

36. Dobra mandlova kasSe.
Utlu¢ pul libry mandliv, pak vezmi ¢tvrt libry masla a tii to maslo dobfe s t¢émi mandly,
ptidej pul libry cukru, zloutku dej tak mnoho, co bys rozumél, ze dost husta bude jako

krupi¢na kaSe, potom pomaZ misu maslem, vlej to na ni, postav na uhli a nech vafit.

37. Vemeno z rakuv.

Uvar raky, uvafené oloupej a na drobno osekej, potom vezmi Cerstvé maslo a tii ho s téma
raky, vraz do toho vaji¢ko a pridej strouhané Zemlicky, zmichej to v hromadu, aby to
husté bylo, potom vezmi Cistotny Satek, dej to do n¢ho jako housku, podlouhle zavaz to na
obouch koncich, vloz do vielé vody a vaf to, kdyz se to uvafi, rozkrajej to na topinky, dej
na cejnovou misu, potom na to udelej petrzelnou omacku a nech to tak na vohfivadle

variti.
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38. Kase z vajec s mlékem.

Dvé neb tii 1zice mouky vezmouc, vraz dva neb tfi Zloudky do ni, zmichej to dobie v
hromadu, pak rozpal kus masla v velkosti jednoho vejcete na rendlicek, vloz to tésto do
ného, pak nahoru i dolu uhli nahrii, nech zpovolna S$tirati, pozorij vsak, aby se to

nepfiipalilo, nybrz dobfe se to vyvafilo.

39. Spekové knedle.

Nakrajej dobryho Speku na kostky, aby jich dobra hrst byla, a dej do panve, t¥i je, aZz by
zbélely, vezmi potom hrst strouhané Zemli¢ky a tolik krupice a zmichej to v hromadu,
kdyby pak to pfili§ husté bylo, mize§ drobet hovézi polivky prilejti, z toho tehdy

nadélajic knedliki, uvaf je v hovézi polivce.

40. Sedlsky knedliky.

Zesekej dobry dil cibule nehrubé, drobné posyp pepiem, zeskvar ji maslem aneb usmaz na
masle, vraz potom do toho tfi neb ¢tyry vajicka, ptidej petrzele, pak vezmi mouky, asi
1Zici krupice a drobet Zemli¢ky, udélej z toho vSeho tésto, nad¢lej knedlickiv, kteréz v

hovézi polivce nedlouho var.

41. Srn¢i kejtu, aby kiehka byla.

Pacij srnci kejtu den a noc v debrym octé, diiv ale ji noZzem propichej, pak ji nasol a
vezmouc ten ocet, v kteryms ji pacoval, a pridaje drobet vina, zazvoru a pepfie, zvaf to
spolu a tak tim vielym polej tu kejtu vSudy a nech zase v tom leZeti, zacasty ji
obracujice, odkud’ ji nastrciti nechces, potom péknym Spekem vySpikiij a nastr¢ na rozen
a zpovolna pe¢ a tou omackou, v které posléz lezela, zafasty polejvej, posledné pak

maslem §pikiij a tak dobra bude.

42. Jeleni neb srnci kejtu pécti.
Prostrkej ji dobfe zdzvorem, skoFici a dlouhym pepfem a zaobal ji do tésta chlébového a
tak ji v chlébové peci pe¢, dokud’ tésto hodné nestvrdne, a tak dobra bude a da se v

nejvetsSim parnu tii 1 €tyry dni bez Skody chovat.

43. Tetiev jak se picti ma.
OSkubaje nasol a okofenl jej, pak jej na rozen nastr¢ a pe¢ a s horkym vinem, zacasty

polejvej, podobné s rozpalenym maslem $pikaj, kdyZ upeceny bude, polej ho s nakou
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dobrou omackou, kterou takto pristrojiti mocti budes. Vezmi dobrého rejnského vina a
rozlicného koteni (chces-1i ale ¢ernou miti, vezmi perniku, pepte a hiebicku tim vic,
chces-li ji v8ak Zzlutou miti, tehdy pfidej vic Safranu), piFidej medu, cibeby, rozinek a
kvé€tu a nech, at’ to spolu vie, a kdyz strojiti chces, posyp toho tetfeva loupanymi mandly,
téz zazvorem, skofici, pepfem, galgantem a trizenetem, tou jichou polej, nes na stil a
dobry bude.

44. Ptaky pécti.
Nastréic ptaky na roZen, pec, pak rozpalice maslo, dej do n€ho asi 1zi€cku mouky a $petku
soli a tim je zacasty Spikuj, aneb seber z hovézi polivky tuk, s kterym podobné je

Spikovati mazes, posléz Zemlickou posyp.

45. Bazanty, korotve, jeiabky jak se pécti maji.

Spikij je slaninami neb nespikiij, nasolice viak je, okofen zazvorem, pepiem, hiebi¢kem
vnitf i zevnitk, nastr¢ je na rozen, pe¢ zponenahla, abys je nepfesusil, potirej je zacasty
novym maslem, a kdyz je jiz brzy z roznu dati chces, prostrkej je hfebi¢kem a sko¥ici, a
tak ji dopeC. Chces-li néjakou jichu na né miti, mizes ji takto udélati: Vezmi pecenou
korotev, stlu¢ ji v mozdy¥i, protla¢ ji skrze Cisty Sat s dobrou polivkou, nech zvafriti a

okoi‘ené polej tim to pedity a bude to dobré jidlo pro ty, jenz ¢im platiti maji.

46. Dobra jicha na jehnéci neb skopovou kejtu.

Dej par hrudek nového masla do panvic¢ky a rozpal dobie, potom pfilej do né¢ho senftu a
vina, jednoho tolik jako druhého, okofen pepiem, pridej cukru a drobatke osol, nech to
tak spolu vafriti a zacasty tim michej, tak to bude pFifernaly, ko$tij, zdaz to dost slané

jest, pak s tim peceni pole;j.

47. Mladé zajicky nadivané a celé pécti.

Vykuchajic je (pozorij, bys jim tizé bricha neroziezal), osol vnitf i zevnitt, diiv ale
dobfe vymej vinnym octem, od ¢eho kiehéejsi budou, vezmi velké rozinky, z nichz
jadyrka vyndej, loupané mandle, roziez je na €tyry dily, pfidej malych rozinek, totiz

jednoho tolik druhého, a tim zajicky nadéj a pec.
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48. Teleci jatticka pécti.

Zvar jatra, osol je, a kdyZ dost vafené budou, usekej na drobno, pak dej je do n¢jaké misy,
vraz do nich nékolik vajec, zaskvaf maslem a hodné tim michej, aneb vezmi S$pek a
zesekej jej s tim, okofen zazvorem, kvétem, hitebi¢kem, piidej rozinek malych i velkych,
nemusi to aniz piili§ fidké aniz husté byti, dej to do né&jakého Cistotného méchyie neb

mazdry, zasi to, pak na rosti pec.

49. Kiire picti.
Nastr¢ ptipravené kiife na rozen a Casto, kdyZ se pece, pomaranovym zoftem zaceziij,
aneb vezmi agrastu neb rizovou vodu a tim ho Spikij, prostrkej skoiici, a kdyz dost

pecené bude, nes teplé na stul.

50. Tteva z husy udélati.

Musi$ husu, jenz piili§ tlusta neni, vziti, nalej ji asi pul Zejdlika rizového octa do hrdla,
mrskej ji Zivou, diiv vSak oskubanou, n&jakym prutem co nejvic, pak ji krk zatahnouce
pové&s a nech ji tak viseti, az stuhne, potom ji nacisto ober a nech ji hlavu, kiidla i nohy,
jen tu mazdru mezi pazoury vytez, pak ji vykuchej, dobfe vinem neb rizovym octem
vymej, nasol a vnitf i zevnitf nakofen a tak dobfe okofenénou nech pies noc stati, potom ji
tak pec, jak obycCejné tetfev se pece, coz jestli dobte udélati trefis, kazdy ji za tetfeva jisti

bude.

51. Raci oustrie.
Otevii raky zaziva a vyber z nich, co lepsiho jest, okofent hodné pepiem, osol, ptidej
nového masla a tak to klad’ do oustriovych skofapek, potom na rosté pec¢, ne dlouho vsak,

aby pfilis nevysmahli.

52. Teleci pecené.

Nakrajej z syrové teleci kejty Fizkiv z §ifi dvouch prstiiv asi, tenké jako hibet u noZe,
pozoriij vsak, aby to maso nebylo Zilkovaté, 0sol, pak vezmi Speku, Salvéje, petrzele,
rozmaryny, pepie a to na drobno usekej a tim to maso pomaz tak tlusté jak hibet noze, pak
ho svifi na trubi¢ku, nastr¢ na tenky rozen, pe¢ a zacasty novym maslem krop neb
$pikiij, nehrubé to vysus, jest velmi chutné jidlo. Podobnym spiéisobem muzes taky

zvefinu neb hovézi maso pécti, pokudz kiehké jest.
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53. Srnéi neb kamzikova pecené.

Vezmi kejtu, pacij v octé, az hodné zmodra a kichka bude, nasol a vySpikuj slaninami
dobfe, nastr¢ a pec, a kdyZ peCena bude, tehdy vezmi tii neb étyry dobré jablka, skrajej
na drobno, smaz na masle, pak vezmi ¢tvrt libry mandlav, oloupajic skrajej je drobné a
dej je spolu s rozinkami, malymi i velkymi, do téch jablek, nalej na to sladkého vina,
okoften dle libosti, pridaje drobet strouhané¢ho chléba k tomu, pomichej to, nech variti a

tim tu kejtu polej.

54. Ptaky v zofté pécti.
Vezmouc drobet speku, skrajej jej na kostky, rozpust’ ho a Skvarky z n¢ho pry¢ vem a nim

ty ptaky Spikuj.

55. Pacovana pecené.
Utlu¢ jalovec a polni kmin, nalej na to octa s soli a v tom den a noc pacij peceni, jakou
chces, pak ji pe¢, a kdyZ dost pecena bude, polej ji hovézi polivkou a posyp ji skofici a

nes na stil, tak radi UhFi a Némci strojené pecené jedi.

56. Teleci kejtu pec takto.
VySpikujice ji hodn¢ slaninami, pe¢ ji pfi zoftu, nepfesol ji hrubé, a kdyz dost pecena
bude, tehdy vezmi z pekéace drobet mastnyho a vlej do n¢ho drobet octa a stluceného

pepre, téz drobet rozetieného ¢esneku a nech to spolu zvafiti a tim tu peceni polej a dobra

bude.

57. Telect jatiicka pécti.
Vezmouce ty jatra, rozkrajej na kostky, smaz na masle, pak udélej na n€¢ omacku z

hrebicku, pepie a drobet perniku.

58. Skopova kejta.

Paciij ji v octe, utlu¢ drobet kminu a jalovce mezi to, nasol dobfe, pak ji nastr¢ a pec, a
kdyZz dost bude, udélej omacku pfiernalou s pepiem, aby nebyla kyseld, a s ni kejtu
polej.
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59. Mozecky pécti.
Uvar teleci mozecky, pak usekej, okofent zazvorem, skorici a Safranem, pridej rozinek,
jak mnoho chces, vraz k tomu jedno neb dvé vejce, tim pomaz mundzemlové topinky a ty

topinky smaz.

60. Prasatko pécti.

Nastr¢ opucované a nasolené prase na rozei a zlam mu hibet, aby hrbaté nelezelo,
pomazij ho Spekem a pe¢ zpovolna, chces-li, mizes jej taky pivem miSenym s maslem
potirati, a kdyz se dopikati bude, to jest, kdyZ mu oci vylezou, z Cerstva obracej, aby

kiehkou kuzi¢ku dostalo a sundavej ho z roznu, foukni mu do zadku a nes ho na stil.

61. Volovy mozek.

Vezmi volového mozku, sejma z ného zilky, nalej na néj hovézi polivky, nech tak dlouho
varFiti jako natvrdo vejce, pak smaz na masle, potom dej ten mozek zase do hrni¢ku a
nalej na n&j hovézi polivky, piidej nového masla, osol a okofen zazvorem a kvétem, nech

to tak spolu vafiti.

62. Temfovana srnci kejta.

Vyspikiij ji dobfe slaninami, upe¢, pak vezmi dvé jablka, skrajej na drobno, usmaz na
masle, prFili sladkého vina a strouhaného perniku, zmichej to a okofeni, vezmi potomé
mandliv, rozinek malych a nech to spolu vafriti, pfidej trizenetu a tak tu kejtu polejic,

nech na ohni smahnouti tak dlouho, jak se ti zda.

63. Skopové maso zadélati.

Skopové maso uvafice, rozkrajej ho na tenké topinky, peC jej na rosté, posejpej ho
strouhanou Zemli¢kou a kminem, obracuj a Spikij novym maslem, a kdyz dost pecené
bude, rozklad’ na misu, potom vezmi hovézi polivky, drobet Zemlové a na masle prazené
mouky, jalovcového octa, nového masla, pepie a drobet hustsi nezli #idsi bylo a tim to

maso polej.
64. Zadrobenina z teleciho masa.

Nakrajej peceného teleciho masa, co nejtenceji, asi dvouch prstiv z $ifi, pak vezmi

Speku a petrzele, smaz, osol a okofen zazvorem a pepfem, pomaz tim to teleci maso, aby
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to pomazané vnitt piiSlo, nastr¢ na tenky rozen a pe¢, a kdyZ dost pecené bude, dej na misu

a zasSkvaf maslem.

65. Maso v sulcu.

Uvar teleci maso s telecimi nozi¢kami, vloz to vafené do misy, vezmi vinny ocet, zazvor,
pepft, Safran, kvét, cukr, skofici, zvar to spolu, pridej taky mezi to dil té polivky, v niZ se
ty nozi¢ky a maso vafilo, potom dej to maso na misu a tim ho polej, posyp rozinkami,

velkymi i malymi, téZ loupanymi madly a nech tak stati, az stydne.

66. Nadivané klobasy.

Usekej na drobno $pek, slepi¢i jatiicka a piidej strouhanych vajeénikiv, vezmi potom
velké i malé rozinky, pepf, zazvor, hitebi¢ek, Safran, kordomumlein a kvétu, zmichej to
ve smés, zadélej smetanou, pak vezmi stiivko a tim ho nadéj, zeSpejluj z obouch stran a

smaz na masle.

67. Stockfi§ picti.

Vezmi kus macenyho StockfiSe a vymej vnitt i zevniti dobie, osol a poloz ho na
pecomrizku neb do dratu, S$piklj zacasty vielym novym maslem a pe¢, a kdyz dost
peceny bude, vyndej ho z toho dratu a dej na misu, vezmi vielé maslo, s nimz jej prv
mastil a $pikoval a zaskvai dobry dil mouky v ném, opepF a polej nim ten Stockfis, jest

dobré¢ jidlo.

68. Cibeby smaziti.
Nech ve vingé cibeby dobfe vymo¢iti, az hodné nabopnéji, potom s tim vinem zadélej
mouku jako k repunclim a ty cibeby v tom tésté obaluij, vsak aby ty cibeby mokré byly,

jinac by se jich tésto nedrzelo, a tak je smaz.

69. Visnovou polivku.
Uvar visné€, vyndaje z nich pecky, rozetii je, nalej na n¢ vina, ptidej medu a cukru, nech
vafiti, proced’ to potom skrz ¢isty Sat a tak nalej na Zemli¢kové topinky a posyp

trizenetem.
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70. Polivka z vovsa.
Lzici mouky ovesné uprazice na masle, nalej na ni hovézi polivky a proced’, nasus bilych

topinek, na né tu polivku vlej, pFilejic krapet octa a nes na stil.

71. Jina dobra polivka.
Teleci plice na drobno usekaje, nalej na né vina a pridej cukru, nech variti, proced’ to
potom skrze Cisty Sat, okofen kvétem a zazvorem, nech drobet vFiti, pak nalej na

Zemli¢kové topinky a posyp trizenetem.

72. Polivka pro nemocné.
Vezmi ¢&tyry neb pét Zloutkiv, zkloktej je dobfe, nalej na né vino, skverlij to v
hromadu, pridej cukru, osol a okofen, pFidaje nového masla, nech drobet v¥iti, pak vlej

na bilé topinky a posyp trizenetem.

73. Kase z vody.

Vezmouc hrnic¢ek pildruhyho Zejdlikovy, vraz do ného sedm vajec a nalej na né Zejdlik
smetany, skverlij to v hromadu dobfe. Potom ten hrni¢ek povés do velikyho hrnce vielé
vody, pozoriij, aby do toho hrni¢ka netekla, nech to spovafriti tak dlouho, az to v tom
malym hrni¢ku zhustne, nezapomén soliti, novym maslem omastit, téz skofice ptidat a

zmichat to v hromadu, pak dej na misu a posyp cukrem a rozinkami.

74. Kase z vinnych hrozniiv.

Z vinnych hrozniiv naskubajic zrnek, aby jich pul pinty bylo, vraz do nich Sest vajec,
pridej ruzové vody, kus nového masla, utlu¢ prv dobie ty vejce a postav to na uhli v
cejnové mise, piiklop to jinou misou, plechovou neb pokli¢kou, dadouc na ni uhli, aby

pak z svrchu ta kase drobet se pfistirala, posyp skofFici a cukrem a nes tak za tepla na sttl.

75. Kas$i na mise uvariti.

Musi$ pial pinty smetany, Sest vajec, drobet rizové vody a kus nového masla vziti a v
hromadu to dobie skverlovat, potom dej to na cejnovou misu, ptikrej s plechovou
pokli¢kou, ptihrii jak zespod, tak zvrchu uhli a nech tak vafiti, a kdyZ po vrchu drobet se

pfistird, tehdy dost bude, potom posyp cukrem a skofFici a nes tak teplou na sttl.
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76. Kase pro Sestnedélku.
Upraz zemli¢kové mouky na masle, vezmi dv¢ 1zice masla, 1zici mouky, tii vejce, pridaje

drobet rizové vody, zmichej to vSe v hromadu, osol, okofen kvétem a nech variti.

77. Vinna polivka.
Usmaz Zemli¢ku v maésle, vraz do hrni¢ku ¢tyry vajicka, skverlij dobfe, nalej na to vina,
osol, pridej cukru, Safranu a kvétu, nech variti, pak na mise tu smazenou zZemli¢ku polej,

nes na stal.

78. Polivka z rozinek.
Stlu¢ rozinky v mozdy¥i s drobet reznym chlébem a proced’ to s vinem skrz sejtko, nech

variti, pridej skorice, kvétu, hirebi¢ku, nalej na bilé topinky.

79. Maslovou kasi délati.

Vezmouc c¢tvrt libry masla, dobie ho utlu¢, vraz do ného tii zloutky, jeden po druhym,
vsak pékny, ¢erstvy, dobfe to michej nejméné pil neb celou hodinu, pomaz plechovy talif
maslem, vyndej to tésto na n¢j, ocuk¥i, az dobie sladka bude, jak chces sam sladkou miti,
pridej ¢astku zadélavanych a na drobno skrijenych citrond, dlé libosti citronové kury,
vloZ to do dortové panve, pe¢ zpovolna asi hodinu, a kdyz ji na stil davati chces, posyp

cukrem.

80. Jina dobra kaSe.

Rozpal nového masla co vlasky ofech a pfepousténého taky tolik, potom vezmi pckné
velké pSeni¢né krupice, dobie tfi lzice, a upraZ ji na tom masle do Cervena, pak vezmi
dobré smetany pil druhyho Zejdlika a dej do ni pét Zloutkl a dobie je rozmichej a tim tu
krupici na rendliku zavaf, tak zavafenou dej na misu a tu misu jinou plechovou piiklop,

pfihrn nahote 1 dole uhli, nech, az zvrchu se pfistira.

81. Kdoulova kase.
Vezmouc pul libry vafenych kdouli, vyber z nich, co lepSiho jest, piidej pul libry

tlu¢enyho cukru a od dvanacti vajec bilky, kteréz d¥ivéji dlouho kverlovati musis, az se v

samou pénu obratéji, to vSe v hromadu dobfte utFi, pak v dortové panvi zponenahla upec.
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82. Velmi dobra kase.

Musi§ peknou Zemli¢ku asi za grejcar vziti a kiru z ni pry¢ okrajeti, stfidu vsak
namociti do dobré smetany, aby dobie rozmokla, potom tu stfidu dobie vytladiti a do
panve dati a triti na jednu stranu asi ¢tvrt hodiny, a potom davati tam po celym jednom
vejceti a dobfe tFiti asi pul hodiny porad, a kdyZ to dost utfené bude, dati cukru, kdo ale ji
chce nakyslou miti, tehdy misto cukru muze asi ze dvouch citroniv zoft vytla¢iti a
krajenou citronovou kiiru pridati, pak plechovou misu vziti, maslem ji natFiti a to prv
tfené na tu misu vliti a okolo toho plechovy oblouk neb dievény, namazany maslem, a ten
oblouk omazati téstem, dati do panve, pFihrnouti dolu vic uhli nez nahoru, tehdy bude

pekna, vysoka a dobra.

83. Knedliky pro nemocné.
Vezmouc ctvrt slepice vaifené maso, usekej ho na drobno s Svestkami, pridej drobet bilé

mouky a par Zloutkiiv a z toho ud¢lej tésto, z n¢hoz udélané knedlicky smaz na masle.

84. Svestkova kase.
Uvar §vestek ve ving, az zm¢knou, proced’ s vinem skrze cednik, ocukrij, pak vezmi
strouhanou Zemli¢ku, upraz ji na masle, a zmichaje to dobfe v hromadu, nech vafiti, a

kdyz dost bude, dej na misu a posyp cukrem.

85. Silna kase.
Vezmi osm vajec, stlu¢ je dobfe, nalej na né¢ dobré polivky, okofen Safranem, kvétem, osol

a tak dej na panvic¢ku, piidej hodné masla, nech, at’ vie, az dost bude.

86. PSenicna kase.

Dej pSeni¢né mouky do panve a zadé€lej obyCejnym mlékem, pozoruj, aby chuchvalce
nebyly, a kdyzZ to dobie rozmichas, ptilej zase mléka tak mnoho, jak hustou neb fidkou
kasi miti chces, a pFistav na ohefi neb na uhli na tfintzku a nech vafriti, a kdyz jiz skoro

dost bude, pridej nového masla, osol, nech, at’ jesté drobet vie.
87. Jeleni rohy délati.

Vezmi asi Sest vajec, stlu¢ je dobfe, vsyp do toho tfi neb €tyry 1zice cukru, zamichej v to

mouku a ud€lej z toho teésto, vyvalej ho dobte a nadélej rohli¢ki, pec.
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88. Kase z rozinek.
Vezmi rozinek, vymej Cist¢ a na drobno zesekej, vaf je v viné a hovézi polivce a tak

dlouho, az zhustne jako kase.

89. Hruskova kase.
Nakrajej hrusek do rendliku, pridej cibule, nalej vina, osol a omast, poklop poklickou a

postav tak na uhli a var tak dlouho, az dost bude, kdyZ pak na misu das, posyp zazvorem.

90. Kase z mandla neb ofecht.

Vezmouc smetany neb dobrého mléka, téz mouku z rejZe, zadé€lej ji, jako obycejné z
pSeni¢ny mouky rozdélava, a nech to spolu asi ptl hodiny v¥iti, pfihod” hodny kus masla, a
kdyz ji na misu dati chces, pfidej znamenitou éastku loupanych a na dlouho krajenych, téz
dobry dil stlu¢enych mandliv neb ofechiiv a nech jesté, at’ to drobet vie, osol a na misu

dej, pak stluc¢enou skotici a cukrem posyp.

91. Z vina kaSe.
Ustrouhej zatvrdly munzeml, nech jej dobie v rozpaleném masle Skvafiti, nalej na to
vina, p¥idej cukru, zamichej, okofen zazvorem, nech, at’ to spolu vie, a kdyZ jiz na misu

das, posyp trizenetem.

92. Kase z jablek.
Nakrajej jablka na kostky, smaz je v masle, nalej na né vina a pfidej n¢kolik, dlé potieby,
Zloutkiiv, zZ nichz ale vocka vyndej, té¢Z cukru, michej a nech tak spolu vafiti, az to

zhustne jako kase, okofen s kvétem a s skoFici.

93. Kase pro Sestnedélku.

Vezmi maslo, dej do né¢ho drobet Zemlic¢ky, nech ji dobrou chvili smaziti, vezmi zase par
1Zzic masla, do n¢hoz dej 1zicku mouky a Casto michaje smaZz, jako by jisSku d¢lal, zase
vezmi dvé vejce, kverlij je dobfe s méslem, ptilej na to studené¢ vody tak mnoho, jak
mnoho téch vajec jest, vlej to do mouky, michej tim jako s kasi, nech, at’ to spolu vie, vSak

ne dlouho, mouku také nedlouho praz, a kdyz jiz na misu das, posyp kvétem.
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94. Kase z jahod, jimz travnice fikame.
Vyperouc ty jahody, nadélej z pecené Zemli¢ky topinek, mo¢ je ve vin¢, az hodné
naboptnéji, pak vezmi ty jahody a ty mo¢ené Zemli¢ky k nim p¥idaje, v hromadu to tii,

pridej cukru a drobet rizové vody a tak studenou nes na stal.

95. Slepici raviola.

Usekej s petrzeli a s mangoltem slepici jatiicka, pridadouce k tomu drobet strouhaného
chléba a tolik také holanského sejra, jedno neb dvé vaji€ka, pepte, zazvoru, usmaz to tak
spolu usekané na masle, potom vem drobet mouky, vraz do ni vaji¢ko, pfidej kus nového
masla a zadélej tésto, kterézto dobie vyvalice, do n¢ho vsecko to, cos prv na masle
smazil, zaobal a u¢in z toho formu zajeciho ucha, pak to vloz do hovézi polivky a nech, at’
se vafi, a kdyzZ jiz dost vafené¢ bude, vloZ to na misu, osmaz novym maslem, posyp
strouhanym sejrem, kvétem a drobet pepiem, a postavice na misu na vohiivadlo, nech to

drobet variti, pak nes na stil.

96. Raviola na jinsi spisob.

Zesekajic tlustou ledvinku s petrzeli a s mangoltem, pridouc k tomu strouhaného chléba,
sejra, skofice, pepre, dvé vajicka, usmaz to tak spolu usekané na masle a zavalaj to do
tésta, jak zvrchu praveno. Podobnym spisobem muzes ravioly z teleciho neb slepiciho

masa délat, jediné, Ze k tomu jen morek z kosti pFidati musis.

97. Raviola z krav. vemena.
Varic kus vemena co nejpéknéji, usekej ho s néjakyma zelenyma bylinkami, pridej
strouhaného chléba, morku z kosti, jedno vaji¢ko, pepie, kvétu, pak to spolu usekané

usmaz na masle, ostatné zachazej s tim, jakZ povédomo.

98. V piili rozdélené vejce.

Uvar na tvrdo ¢tyry neb pét vajicek, roziez je v puli, a vyndaje z nich Zloutky, nad¢j je
nasledovné: Vezmi strouhané Zemli¢ky a rozinky, vraz do toho jedno vajicko, okofen
skoFici, cukrem a pepiem, a ud¢€laje na to dobrou omacku z vina, nech, at’ to drobet vie a

budes mit dobré jidlo.
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99. Zahradnicky kure délati.

Utlu¢ v hrni¢ku dobfe asi Sest vajec, potom rozpust’ na rendlicku masla, dej k nému
zejdlik hovézi polivky, postav na ohen, nech, at” se to vafi, pFimichej mezi ty vejce hodné
vopence, Salvéje a jinych na drobno skrajenych bylin, vlej ty vejce do té vrouci polivky a

nech par otéenasu variti.

100. Temfované cibeby.
Vezmouc cibeby, vyndej z nich jadra, dej je potom do néjaké misy, nalej na né ruzové
vody, drobet s cukrem, poklop to jinou je$té misou, postav na ohfivadlo a nech tak

zponenahla smahnouti, pozorij vsak, aby se misa nerozpustila.

101. Pro souchotiny zoft jak délati mas.

Vezmouc veroniku, ispen, meliusu, tropfvurcu, jeleniho jazejcku, jatrniku, pli¢niku,
vomanu, gundelreben, kazdého hrst, opuctij a vyper to na Cisto, potom nalej Zejdlik vina
a zvaf to, kdyz to dost zvafené bude, tehdy to skrze $at protla¢, pfidej do toho pul libry
cukru a pul Zejdlika medu a nech zase v¥iti tak dlouho, dokud’ to nezhustne, a tak hotovy
bude.

102. Z granatovych jablek Zoft strojiti.

Vezmouc granatovych jablek a vyndaje z nich jadra, rozetfi je na n&jakém Satku co
nejpéknej, procezuj skrze Cisty $at, a kdyz toho zoftu tii loty miti budes, tehdy ptidej k
tomu pul libry cukru, rozpustice ho v studni¢ny vod¢, nech to spolu variti, az zhustne, a
tak hotovy bude. Ten zoft jest tak posiliiujici, Ze vSecky jiné liky mu ustoupiti museji,

obzvlastné kdyz ¢lovek velkou horkost ma.

103. Velmi dobré postni lahiidka na rozné¢.

Dadouc dvanacte vajec do hrnce, michej, kverliij s nimi dobfe, vem potom pul pinty
smetany a nového masla a vlej to mezi ty vejce, michej tim hodné, vezmi opét pekné
mouky a udélej z toho tésto v tom hrnci, aby drobet hustsi bylo, nezli obycejné tésto k
strudlim byva, vezmi opét Cerstvého masla na panev, rozpal ho a pokrop s nim rozef,
podstav pod rozen pekac, vezmi potom zeleznou 1Zici z hrnce toho tésta tii neb ¢tyry 1zice
a polejvej nim rozen, obraciij, co dolu na pekac¢ ztece, to zase na rozen vlej a zponenahla

pec, zasejpej kvétem a zse tim té€stem polej, na to zas kvétem zasejpej a tak pokracij, az
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vSechno tésto vypotiebujes, pak pe¢ az do Cervena, kdyZ pak to dost pecené bude, tehdy to

z roznu Sejmouc, nes na stul.

104. Kalekutska polivka.
Zvat polovic dobrého mléka a polovic dobré smetany, pfidej mezi to drobet pSeni¢ny
mouky a nech variti, potom vezmi vejrazkového chléba, skrajej ho na kostky, usmaz je

hodné na masle, dej na misu a polej tou polivkou.

105. Hrachova polivka.
Proced” vafeny a na ¢isto loupany hrach s dobrou smetanou a dobrou hovézi polivkou,
pridej masla, cukru a krdjenych mandli, drobet pepte, nech variti, pak usmaz v maésle na

kostky krajené Zemli¢ky, dej na misu, pFisyp rozinek a tak na to polivku nalej.

106. Polivka z sejra.
Skrajice na drobno holanského sejra, nalej na n¢j dobré hovézi polivky, nech vafriti,
ptidej par vaji€ek, drobet smetany, Safranu, kus masla, a kdyz na misu dati chces, tehdy

usmaz pod ni topinek.

107. Ryby na obzvlastni spisob strojiti.
Ostrouhaje Supiny z ryby, nasol ji, pak ji v viné a octé uvaf, potom vezmi kus masla,

zazvoru, pepre, drobet jalovce a soli a tim ty ryby posyp, pfiklop to a nech dovafiti.

108. Pecena ryba.

Otevifouce rybu na bfiSe, nasol ji a nech asi pul hodiny v octé lezeti, potom vezmi ty
drobny z té ryby, marianky, Salvéje, rozmaryny a drobet jalovce, k tomu z vlaskych
ofecht jader, zazvoru, pepie a masla, usekej to v hromadu a tim tu rybu nadéj, zasi a pec¢
Ji, potom vezmi jalovcového octa, drobet vina a koteni, vlej to na rybni kotel, a kdyz ryba

pecend bude, nech ji v tom, at’ se drobet restuje, mas dobr¢ jidlo.
109. Raky vafriti.

Dej je do hrnce a piikrej je dobfe, nalej na né vinného octa a vody, osol a opepii a tak je

var az do ¢ervena.
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110. Vdolecky z kvasnic.
Péknych kvasnic vezmi tolik jako dobré smetany, pfimichej mezi to vajec, jak mnoho
chces, ptidej masla, utlu¢ to tésto dobie v hromadu, nech kynouti a tak vdole¢ky

pripravij.

111. Dobra smazenina.

Rozkverliij deset vajec, nalej na né smetany, vezmi mouky a ud¢lej z toho husté tésto,
vloz to tésto do né&jaké panve, ptidej také asi tii 1zice cukru, drobet osol, kdyzZ pak to tésto
do panve dati chces, tehdy diivéji rozpust’ na t€ panvi maslo, vylej z té panve to maslo
zase a dej do ni to tésto, piiklop dobie s pokli¢kou, aby tam voda nemohla, vezmi potom
velkou néjakou panev, uvat v ni vodu, postav to tésto do ni i s panvi, poklop to, pfiloz
kamen, divej se zadasty k tomu, aby to tésto hrubé nestvrdlo, pak ho vyndej a nad¢lej z

ncho topinek, prstu stlousti, a ty topinky v rozpaleném masle smaz.

112. Nadivana stika.

Ostrouhej stiku a potom ztahni z ni kuzi jako z ouhofe, aby se hlava, ocas pfi ni zlstala,
vezmi potom petrZele, pepie, hiebicku, kvétu a zazvoru, zmichej to v hromadu, obrat’ tu
ktzi a tu naddivku do ni dej a kdykoliv kus ty nadivky tam das, vzdycky kus masla ptide;j,

zasi to a upec na ro$té, polejvej zacasty vielym maslem a nes na stil.

113. Stika po uhersku.

Ostrouhe;j Stiku, a nebo ne, jak se ti libi, vat ji ve ving¢, v octé a ve vodé¢, osol, vezmi dobry
dil ve vod¢ vatené cibule, protla¢ ji skrze 8at, pak zced’ ze $tiky tu omacku, v niZs ji vafil, a
polej je s tou procezenou cibuli, okofen pepiem a Safranem a nadélej Skvarki z Zemlicky

a s tim tu stiku posyp.

114. Rybni knedlicky.

Piedné vaf ryby, az dost budou, potom vyber z nich kosti a maso na drobno usekej, osol a
dlé libosti okoten, pridej vajicko neb dvé, pekné mouky a v smetané¢ omocené Zemlicky,
nadélej z toho tak dobfe usekaného knedlicku, smaz je na masle, pak udélej na n€ vinnou

omacku s strouhanym pernikem, ptidej cukru, aby sladké bylo.
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115. Z mandlu jeska.

Oloupej mandlu, stlu¢ je a dej je do ¢istyho hrnce a nalej na n¢ hustého mandlového
mléka, michej tam méchackou a nech zpovolna vafiti, pak vlej to do ¢istotného sejtka a
nech, at’ ta zbyte¢ni vichkost sama od sebe ztece, pak dej to, co se ustoji, na misu a vezmi
loupanych mandli, skrajej je na dlouho a pozlut’ je, prostrkej to husté, u¢iné z toho formu
na spusob jeska, a tak nes na stil. Chces-li, mizes na to nalejti drobného mandlového

mléka.

116. Letveja z hrusek.
Oloupajic hrusky, skrijej je na tenky lupinky, rozetfi je s vinem, pak vezmi strouhany
chléb, smaz jej v masle, nalej na néj ty v viné tfené hrusky, nech vafiti, az zhustne, oslad’

to cukrem a posyp mandlemi, a tak nes na stil, teplé neb studené.

117. Ryby v hrachov¢ jiSe.
Uvaric rybu, jakou chces§, vezmi potom dobrou 1Zici hrachové mouky, zapraz ji v masle,
nalej na ni hrachové polivky, ptidej nového masla, kvétu, zazvoru, pepie a Safranu a nech

drobet zvafriti, osol a tim rybu polej.

118. Temfované hrusky.
Usmaz loupané hrusky na masle, tak celé, dej je potom na rendlik, nalej na né vina a

posyp cukrem, piilej na to hovézi polivky a pokli¢ku a nech tak smahnouti.

119. Kapra s chlébem vafriti.

Ostrouhej kapra a nasol jej, potom dej masla na panev a v ném toho kapra smaz, a kdyz ho
tak hesky vosmazi§, vyjmi ho a usmazice strouhaného chléba na masle az do Cervena,
nalej na n¢j trochu vina a krapet octa a drobet petrzelné vody, vloz toho kapra do toho,
pridej kvétu, hiebicku, kus masla, pak to spolu var a potom na misu ho vyloz, nakrajej na

néj citrond na kolacky.

120. Stiku pécti.

Vezmouce Stiku, sejmi z ni Slupiny, vykuchej, nasol a posyp ji vniti zazvorem, pepiem,
hiebickem a kdyz ji na rosti picti budes, zacasty ji novym maslem §pikiij, a kdyz jiz dost
pecena bude, tehdy vezmi z pomarance zoft, kus nového masla, drobet pepte, kvétu,

hiebi¢ku a to spolu rozpalice, tim tu stiku pole;j.
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121. Méjovy svitek.

Vezmouc majovych vSelikych zdravych bylin, usekej takové na drobno, k tomu pridej
fiki, rozkrajej je drobné, téZ rozinek malych, velkych, vyndej jadyrka a to vSechno vsyp
do téch zesekanych bylin, vraz do toho nékteré vejce, osol, pozorij vsak, aby to aniz pfilis
ridké, aniz husté nebylo, dej to vSe na rendlik, postav na uhli, dadouc dfiv na rendlik
hodny kus masla a tak to smaz a obracij s tim, aby na obouch stranach to pékné pfistirané

bylo.

122. Hrusky podle regule.
Oloupajic hrusky, skrajej podlouze, jako mi‘ené vyhlizeji, nech je ve viné mo¢iti, pak je

obaliij v pSenicné mouce a posledné smaz.

123. Vajeény sejr.

Vezmi smetanu a vejce a hodné to tlu¢, osol, ozlut’ to Safranem, ptilej drobet vinného octa
aneb vina, pak uvaf hrnec vody a do té vatici vody povés hrnec s tou smetanou a s t€mi
vejci na takovy sptsob, aby do toho voda netekla, a nech to tak potfad variti, tak se z toho
udéla jako tvaroch, potom to vsyp do sejtka, a kdyz to osakne, davej do formicek, jak to

miti chces, tehdy to bude jako majové maslo.

124. Lity vdolecky.
Vezmouc osm lzic pékné mouky, €tyry lzice tlu¢eného cukru, ¢tyry vejce, ¢tvrt libry na
drobno stlu¢enych mandliv, zad¢lej to rizovou vodou a dobrou smetanou a tak na horky

plech lej a na uhli pec.

125. Sprickychle délati.

Nalej dobrého mléka puil Zejdlika do panve, nech, at’ vie a kdyZ vtit bude, dej do ného
mouky, aby husté bylo, pak dobie to upraz, vSak nespal to, musi to husté byti, potom to
dobfe v n¢jaké mise tlu¢, vloz na teplé misto vejce, aby se ohtaly, pak je do hrnicka vraz a
taky dobfe tluc, vyndej z nich o€ka, osol, vlej to na to prazené tésto a tluc to zase, udélaje z
toho husté tésto a to tésto davej do sttikacky, pozoraj vsak, aby ji diivéji vzdy omokiil,
sice by ti tam tésto vazlo, a ptitla¢ s Stemflikem a tak tla¢ do rozpaleného masla, sem tam

stiikackou jezde¢, tak budeS je mocti udélati, jak velky chtiti budes, chces-li je mensi

délati, vezmi mensi panev.
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126. Marcipan délati.

Vezmi pul libry cukru, libru loupanych mandliv, stlu¢ je v mozdy¥i, ptilej drobet rizové
vody, aby ty mandle nezvolejovatély, a kdyzZ je tak utluces, teprv ten cukr tam vsyp a
stlu¢ to v hromadu, jak velky chce§ ten marcipan miti, vezmi tedy tésto, dobie ho jesté
utluc a na ty oplatky prstu stlousti klad’ a kolem ho stipej jako sedlské kolace, pec to v pice
zponenahla, aby nebyl velky ohen, tak to pckné seZloutne, a posyp to s trizenetem a

poklad’ loupanymi mandly a mizes ty mandle zvrchu poZloutiti a tak budou hotovy.

127. Koblizky masopustni.

Dvé Zemle perniku vezmouc, ustrouhej ho drobné, pfidej trizenetu, zmichej to dobie, a
udélaje z toho tésto, klad’ ho na oplatek a druhym oplatkem pfikrej a po stranach s bilkem
slipni, aby to tésto vprostied zustalo, sto¢ to jak klobasu v trubku, ostatek kruzatkem
okruz a tak to po stranach krajkované bude, pozorij vsak, abys mnoho nevokrouzil, sice
by pernik ven lezl, pak to smaz na vielym masle a bude§ mit kiehké koblizky. Muzes taky
misto oplatku obycejné tésto, jak k Siskadm se stroji, vziti. KdyZ pak na misu vyloZis, posyp

je cukrem.

128. Marcipanovy koblizky.

Vezmi pil libry mandlia a ¢tvrt libry cukru, ty mandle utlu¢ na drobno, pFilejic mezi né
drobet rizové vody, pak vsyp tam ten cukr, pozorij, aby to hrubé neziidlo, potom vezmi
oplatek a ostfihej ho ¢tverhrané, pomaz jej maslem, bilkem a rizovou vodou na jedné
strané, kdyz dva v hromadu chces dati, a tak nadgj svrch pravenymi mandly a cukrem a
prikrej jinymi zas oplatky a tak smaz, nech vSak tak dlouho smaziti, aby to p&kné, bilé

zistalo, a pozorij, aby dovnitt maslo nepfislo.

129. K¥ivy Slejsky.

Vezmi bilka z nékolik vajec dlé potieby, pFimichej mezi né¢ cukru a tim tak zadé€lej
péknou bilou pSeni¢ni mouku, prilejic drobet riZzové vody, pak drobet vyhnét, nadélej z
toho tésta asi co prst dlouhych SiSek a nakiiv je, pak je smaz a tak usmaZené na misu

dadouc, posyp hodn¢ cukrem.

130. Ryby, jenz vejnoky sluji, jak se vaFiti maji.
Spaf je v vielé vod¢, pak zfizni jim hlavy, tak bude§ mocti zilky z nich vytahati, vzlast z

ocasu, a kdyz ty hlavy tak ufezané a zilky vytadhané budou, tehdy vymej je v teplé vodé co

31



nejpéknéj, tak uvar je na panvi jen z vody a nech, at’ hesky dlouho viou, osol, v§ak ne
mnoho, aby nezhouzvovatély, musis$ je déleji variti nezli kapra, pak je rozklad na talif a

posyp zazvorem.

131. Struhy variti.
Struhy se vareji ve vod¢ a v dobrém octé, prikryté vSak $atkem, aby para ven nesla, a tak

pekné modré budou.

132. Sevce neb liny vafiti.

Vykuchej je, pak vezmi vrouci vodu a dobfe je vySmelij, ostrouhej je a tak opucované
roziez jako kapra a v vodé na polovici uvat, potom z nich tu vodu slej a nalej vina, nech
vafiti, ptidej drobet jisky, tak omacka drobet zhustne, prisyp cukru, omast nmovym

maslem, osol a okofen a tak budou dobré. Podobnym sptisobem taky ouhoi‘e var.

133. Vokouny vafriti.
Vymyjice je dobfe, nasol, smaz, pak usmaz na masle strouhan¢ho bilého chléba, pftilej
malvazy a cukru, okofen, nech to spolu variti a tim ty smazené vokouny polej a nes na

stul.

134. Kdoule smaziti.

Oloupajic je, roziez na t¥i, vyndej z nich jadra, vloz je do vielého masla, aby nebylo piili§
rozpalené, a nech za dobrou hodinu tak na tichém uhli stati, az zm¢knou, potom vezmi
tésto, jenz s vinem a cukrem zadélané jest, a protahni ty na masle vatené kdoule skrz to
tésto a zase na masle smaz, pozorij vsak, aby tésto na nich zlstalo a pé&kné Zluté se

usmazilo, dadouc je tak usmazené na misu, posyp hodné¢ s cukrem.

135. Holipy délati.
Zadg¢lej péknou mouku studenou vodou, michej tim dobie, nezad€lej hrubé husté, okofen
peptem, pridej cukru, aby to dobte sladké bylo, a tak na rozpalenou formu potirej, pak na

trubky sviniij.

136. Kapra strojiti.
Ostrouhaje rozifez na kusy, nasol a okofen ty kusy vnitf i zevniti zazvorem, pepiem a

hiebickem, vloz tak na rendlik, ptidej Zejdlik dobrého vina a hodny kus nového masla a
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pul Zejdlika octa, podhrit hodn¢ uhli pod to, aby se to vafilo, az dost bude, tak muzes taky

kapra v celosti vafiti.

137. Celé pecené jablka.

Vypraznice jablka tak, aby jen tenka §lupina v celosti ztstala, nadéj je zase s rozinkama,
s cibeby a trizenetem, k tomu usekas ¢tyry jablka a s jednym vejcetem a drobet teplého
vina s cukrem, a kdyz pak tim ty jablka nadé&jes, zav¥i je zase tim, coZs prve z nich zfizl, a

tak na rendli¢ku temfij.

138. Stika v Zluté ji%e.
Ostrouhajice ji, uvai v octé a ve viné, potom té omacky polovic slej a nalej zase na ni
vina a octa, ptidej skrajenych limonkiv, okofenn zazvorem, peptem a kardemumlemi, téz

kvétem a cukrem.

139. Ouhofre variti.
Ztahni ouhote, vyber z n¢ho Zilky, ziez na Spali€ky, hlavu a ocas zahod’, vloz do panve a
nalej na n&j vody, osol dobfe, vaf, potom tu vodu z n¢ho slej a nalej ptl Zejdlika vina,

ctvrt Zejdlika malvazinu, pridej cukru, kvétu, pepie a Safranu a nech zase vafriti.

140. Kapra v rozmarynové jiSe uvariti.
Ostrouhej kapra, uvat jej v octé na polovic a rozkrajice na drobno rozmarynu, dej na tu
rybu, diiv ale z ni ten ocet slej, zaSkvai hodné maslem, okofent pepfem, zdzvorem a nalej

drobet vina a nech vafriti.

141. Ouhofte pécti.
Ztahni ouhoi‘e, rozsekej na $pali¢ky, vymej dobie, pak nasol, okofen zdzvorem a pepiem a
hodn¢ ho tim kofenim a soli natii, vezmi Salvéje, vySpikuj ty kusy hodné s ni, potom pec

na ro$té a citronem zacezuyj.

142. Kupen neb lihani uvariti.
Vykuchajic je, dobfe vymej, nasolic je vnitf i zevnitt, nech tak nasolené chvili leZeti, pak
vloz do rybniho kotla, nalej na né vina, okofen, nastrouhej perniku a cukru a nech dobie

variti, az by omacky zhustla, a tak dej na stil.
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143. Fiky smaziti.
Usekej fiky na drobno a nimi krajené mundzemle pomaz a jednu topinku na druhou klad’,

protahni skrze fidké tésto a tak to smaz.

144, Mandle smaziti.
Utlu¢ mandli, fikl, rozinek, perniku, pridej drobet mouky, cukru, pepfe, medu a
zmichej to vSe v hromadu, potii tim oplatek, druhym ten potfeny piiklop, protahni skrze

ridké tésto a tak to smaz.

145. Stiky smaZiti z pozustalych pedefi, zvéfin, masa neb kufat.

Vezmouce takovy zbytky vafeny neb peceny, usekej na drobno, vraz nékolik vajec do
misy, usekej petrzele a zmichej pak ty zesekané zbytky, tak tu sekanou petrzel mezi ty
vejce, okoren, 0s0l a temperiij, aby to ani hrubé husté ani Fidké nebylo, vafenym medem
a vinem, strouhanym pernikem a tak se to v hromad¢ drZeti bude, smaz na masle, a kdyz
na misu das, posyp cukrem, mutize§ tim taky nadivati, mizes$ taky z toho klobasy neb

jitrnice délati a dobré budou.

146. Karpefy délati.
Strouhany pernik rozdélej medem, pridej cukru, udélej z toho husté tésto s vodou,

rozvalice nadgj je jeptisskymi kobliZkami a tak to smaz anebo v peci pec.

147. Precliky z cukru.

Roztlu¢ Cerstvych par vaji¢ek, dej k nim nového masla, cukru a drobet rizové vody,
zmichej to vSe dobfe v hromadu, dej to na panev a nech, at’ to jen jednou vie, pak to
zadé€lej s pSeni¢nou moukou na tésto, z toho tésta délej precliCky a pe¢ v kolackové pecy,

a kdyz dost budou, dej na misu a posyp cukrem.

148. Mandlovy velky dort.

Ptipravis co nejéistotnéji a nejdrobnéji utlucené a vodou riizovou zalivané mandle, okolo
jedny aneb putl druhy libry, mezi né das jako vejce kus nového masla, potom to dej na
misu a vraz do toho ¢tyry vejce a pies to jeSté ¢tyry Zloutky a dobie to ocukrij, ano tak
hodinu celou dobte michej, potom panev dortovou s rozpusténym maslem dobfe pomastis

a to tésto do ni vlejes a tak pécti budes, az pékné nab&hne.
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149. Mandlovy vénecky.

Oloupej na ¢isto mandlu, dej je do studené vody, potom je vyndaje, vytii, odvaz jich ptl
libry a tlu¢, kdyz pak dobfe utlu¢ené budou, vezmi bilek a mali¢kej kousek dragantu a
trochu cukru, michej to na cejnové mise, az to bude sama péna, zmichej to potom s téma

mandlema a délej vénecky.

150. Cukrovy kraple.
Udélej z pékné bilé mouky tésto, pFilejic drobet rizové vody, k tomu musi§ hodné cukru
dati a tence vyvaleti, na to poloziti toho nejcistotnéjsiho koliandru neb anyzu a s

kruzatkem maly kraplicky Fezati a v rozpaleném masle smaziti.

151. Precliky z cukru.
Polovic pékné mouky a polovic cukru vezmouc, drobet rizové vody, rozpust’ do toho kus
masla, vraz tii zloutky a pak s tim tésto teplé zad¢lej, pak z toho tésta délej bud’ srdicka,

neb precli¢ky a v dortové panvi aneb na masle pec.

152. Jak se celtle d¢laji.
Rozmichej Sest celych vajec a k tomu jesté étyry zloutky a piidej k tomu libru cukru a
libru mouky, michej to v hromadu celé ¢tvrt hodiny a vyhnétouce to drobet, tla¢ do

formicek a pec.

153. Mandlovy precliky.

Utlu¢ na drobno mandle, prilejic k nim krapet rizové vody, zadélej to s dobrou smetanou,
pak proced’ skrze cednik, zmichej mezi tii bilky a dobfe ocukriij, potom vezme$ p&kné
mundzemlové tésto od pekate a zad€las ho mezi to, k tomu piidaje hodny kus masla, délej

precliky a v peci je pec.

154. Z rejze dort délati.

Pi‘eberouc Cistotn¢ rejzi, ji v dobré smétané hesky husté uvat, pak ji v mozdy¥i dobie
stlu¢, vezmi potom tolik mandli, jako té rejze bylo a utlu¢ je, mezi ni piidas kus nového
masla, t¢Z mocenou v mléce stifidu mundzemlovou a dobrou ¢astku cukru, potom to vse
s vejcemi zadglas tak husté, jako obycejné velky mandlovy dort se zad€lava, a kdyz to tak

vSe spolu dobfte uttes, tehdy to do dortovych panvicek vlej a pec.
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155. Dobr¢ oplatky picti.
Cisté vody do panve vezmouc a dej do ni hodné moc cukru, drz nad ohném, a kdyz se
variti pocne, vezmi pekné bilé mouky a jeden Zloutek, vlej tu cukrovou vodu na ni, dobie

rozmichej a pec€ z toho tuplované oplatky.

156. Dobry dort udélati.

Pé&kné bilé mouky vezmouc pil libry, masla nového pul libry a to spolu zmichati pékné
na drobno mezi rukami a nechati dobie vystydnouti, potom vezmi jedno celé vaji¢ko a
pul Zloutkt do hrni¢ku, ptilej dobrou Izici vody a 1zici vina, tim tu mouku s tim maslem
rozd¢lej a vyvalej bez mouky co nejtenceji, pak novym maslem pomaz a nékolikrate sloz
a zase prevalej, potom dej na papir a dej zad€lavanych véci navrch, udélej taky navrch
pékny né&jaky cirat, nasledovné vezmouc kousek masla, jeden Zloutek, tim ten dort po
vrchu pomaz a dej na plech, pékné v dortové panvi pomalu pec, on pékné naskoci a bude

dobry.

157. Jiny dort.

Nového masla vezmi pil libry, tolik mouky, celé jedno vejce, jeden Zloutek a par 1zic
vina, chces-li sladky miti, osol cukrem, potom to té€sto dobife vyvalej a kdyZ jej co
nejtenceji vyvalis, tehdy rozloz po tom rozvaleném tést¢ nového masla a nékolikrat
pteloZ a zase rozvalej, potom vloz na papir a navrch dej, co chces, nasledovné udélajic po
vrchu néjaké ciraty a pomazice jej zvrchu novym maslem smisenym zloutkem, v dortové

panvi na plechu zpovolna pe¢.

158. Dobry pernicky.
Libru cukru, libru pékné mouky, Sest celych vajéc, ptes to €tyry zloutky vezma, udélej z
toho tésto, pridej rozli¢ného kofeni, citronovych kur, vyvélej to spolu dobfe a na formu

klad’, pak na papiru pec.
159. Dort ze Zloutkd.

Oloupej hrst mandli, stlu¢ je dobfe v moZdy¥i, vezmi potom &tyry vafené zloutky s témi

mandly, ptidaje hodn¢ cukru, dobie utfi.
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160. Broskve zadélati.
Spat zelené broskve, v nichz jesté pecek neni, v prudkym louhu, tak tu Sedivou Slupinu z
nich oloupej, v Cisté vod¢ je zase pckné omej a rozkrajice je v puli, na FeSeté usus,

nasledovné v lejtrovym cukru dobie zvar a do sklenice vle;j.

161. Zeleny Svestky zadélati.
Zeleny Svestky ve vodé obvarice, dej je do lentrovaného cukru, hodné zase zvaf, potom
je vezmouc, do sklenice sloz, ten cukr jest¢ jednou zvat, aby zhustl, pak na ty Svestky

nalej, a kdyby z¥id, zase ho slej, kdyz jej zvafis, nalej ho zase na ty Svestky.

162. Cvipach pécti.

Stlu¢ ¢tyry nové vaji¢ka do hrnku, pfidej k nim dvé 1zice kvasnic, ptl Zejdlika dobrého
mléka, dobfe to v hromadu skloktej, potom vezmi pul libry tluc¢eného, skrze husté sejtko
prositého cukru, libru pékné mouky, hrst fenyglu neb anyzu, a zmichajic to spolu,
udélajic z toho vseho tésto, a dobie ho vyvalej, nadélej z toho housek, nech v teple stati,
az skynou, potom je v peci upe¢, kdyz dost budou a vystydnou, nech jich pfikrytych v
lochu pies den a pies noc stati, potom krajej na topinky, dej do dortové panve, nes do pece
na plech, muzes je po vrchu loupanymi a na polovic krajenymi mandlemi proklasti a tak

na uhli neb v peci nechati, az hodné uschnou.

163. Z Zloutk a rakt dort.
Z syrovych rakt krky, klepeta a co tak péknéjsiho jest, stlu¢ v mozdy¥i a dadouc to na
nové maslo na rendlik a nech dobfe vafiti, a kdyZ to zcervenda, proced’ na misu a nech

dobfe vystydnouti, potom to maslo pékné seberouc, s tim dort zadéle;.

164. Piskoty bily kdoulovy.

Vezmouc péknych kdouli, dobie je votfi, ty SoSolky vykrajice, v hrnci uvaf, kdyz pak
dost varené bude, oloupajic je, maso z nich zestrouhej a skrze sejtko protlac, pak vezmi
téch protlatenych kdouli puldruhého vérduku aneb 12 lott a dobfe na jednu stranu utfi,
ptidej k nim 20 lott lejtrového cukru, kdyZ vychladne, vlej ten cukr do té panve a také tii,
daleji vezmouc pét bilkli, dobfe stlu¢, az by z nich sama péna byla, dej také ty pany do

panve a zase to v hromadu dobfe na jednu stranu tfi, chces-li, mizeS pro péknou vini
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drobné krajené citronové kiry pridati, potom davej na voplatky, rozklad’ u kamen na

reSeto a nech nékolik dni schnouti, budou pékny bily.

165. Velmi zdrava a silna polivka pro nemocného.

ostatek vinem a rozsekej na kusy, var je, az hodné zméeknou, kdyz pak to dost méké bude,
utlu¢ to v mozdy¥i, nalej na to zase ty polivky, v které se to varilo, michej tim hodné¢,
potom skrze Cisty $at proced’ a dobfe vytla¢, aby vSecka sila z toho vafeného kufete neb
kapouna se vytlacila, okofen to potom kvétem, skofici a tak k budouci potiebé tu polivku
strojiti chces, tehdy vezmi té schované kapounové polivky 5 nebo 6 1zic, vraz jedno
vajicko a dobie skverlij, nech drobet zvafiti, tak kazdy rano a v poledne nemocnému

davej, mizes pod ni par kouskiiv Zemli¢ek nakrajeti.

166. Mandlovy pernicky.

Pul libry mandla a cukru 22 lotd vezmouc, utlu¢, v hromadu zmichej, pfidej k tomu 4
Zloutky, 5 zpénénych bilkd, téz na drobno skrajené citronové kiry, pal lotu drobné
stlu¢ené skoftice, pul libry té nejpéknéjsi mouky, to vSecko vafeckou na panvi dobie v
hromadu zmichej, i potom to tésto drobet rozvalejic, do formic¢ek tla¢c a na oplatky

rozkladej, pak v panvi pec.

167. Dort délati.

Vezmouc pil libry nového masla, Sest Zloutkiiv, jeden bilek dobfe zpénény, tfi 1Zice vina,
dej to do pékné bilé mouky, vyvalej trochu, chces-li sladky miti, pFidej cukru, trochu
osol, rozvalej na plech, pe¢ v panvi, a kdyZ se upece, dej zad€lavané véci na néj, posyp

cukrem a bude dobry.

168. Obzvlastné dobry kolace.

Vezmi ¢tvrt Zejdlika Zloutkd od novych vajec, ¢tvrt Zejdlika dobré smetany, Ctvrt
Zejdlika kvasnic, zmichej to vSe v hromadu, dej na velkou hlinénou misu a dej do toho
puldruhé libry nového masla, potom umyjic sobé pékné ruce, dobfe to rukami vymichej a
péknou moukou zasejpej, potom nadélej malych kola¢ku a poklad’ je loupanymi mandly,

feckym vinem a rozinkami, pe¢ v dortové panvi, a kdyz pecené budou, posyp cukrem.

169. Pastiku délati.
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Zadé€lej mastné neb sprosté tésto, co nejiemenitéj muzes, a rozvalej ho prstu ztlousti,
vytla¢ do pastikové formy, tim potom pastiku okrasli, do niz mize$ zadélati, jakz
nasleduje: usekej zvéfinu aneb ryby, kapouny neb slepice, okofen zazvorem, pepiem,
Safranem a skofici a to vSe do pastiky vloz, zalej vinem, posyp hodné kapary, osol a tak

nech pécti.

170. Kdoulovy dort.

Oloupej kdoule, roziez na tenké fizky, temfij je ve vin€ a v cukru, rozdé¢lej tésto, jak
obycejné na dort se rozdélava, a kdyz to tésto tak ptipravené a vyvalené miti budes, posyp
je strouhanou a na masle smazenou Zemli¢kou, té¢Z cukrem a skofici, na to rozklad’ ty

temfované kdoule, pokrop to vinem, a u¢iné po vrchu cirat, v dortové panvi pec.

171. Jiny kdoulovy dort.
Tento dort déla se jak piedesly, jediné ze musi se k tomu zad¢lani citronat a podlouze

krajené loupané mandle pFidati, jest posiliiujici jidlo, obvzlastné pro nemocny lidé.

172. Brynelen dort délati.

Temfuj brynele v viné v cukru, zadé€lej tésto, jako obycejné se zad¢lava, a rozvalice to
tésto, jak slu$i, posyp je strouhanou, na masle smazenou Zemli¢kou, na niz rozloz ty
temfované brynele, posyp je cukrem, skofkici, na to dej zase jednu hrstku téch
strouhanych smazenych Zemli¢ek, zase hrstku brynela, cukru a skofice, pak udélaje na to

cirat, pe¢ v dortové panvi.

173. Hadovy dort.
Utlu¢ loupanych mandla s rizovou vodou, vezmouce strouhané Zemlic¢ky, pistaci, hodné
mnoho nového masla, dvé vaji¢ka, vezmi potom tlucené skofice, n¢kolik, dlé potieby,

Zloutkiv, rizové vody a rozvalej tésto nejtencej, tim ho prevalij a potom pec.

174. Spekovy dort.

Usekej jadrnym Spekem strouhanou Zemli¢ku, vraz do toho Sest vajec, piidej cukru,
razové vody, skoFici, zmichej to v hromadu, tim ten dort nadéj, pozorij vsak, aby to
tésto nétco hustéj zadélal, nezli k jin§Sim dortim délati obyfej mas, a udélaje navrch

cirat, pe€ jak obydej.

39



175. Z hrusek neb jablek dort.

Oloupaje hrusky neb jablka, rozkrajic na kusy, obvalic v mouce, usmaz v masle na
polovice a rozdélej tésto jak oby¢ej, vloz vespod do dortové panve kousek nového masla,
aby to neptipadlo, vloz to tésto do ni, vezmi usmazenou strouhanou Zemli¢ku, udé€lej z ni
hrstku, pfidaje rozinek, druhou hrstku udélej z téch smazenych hrusek neb jablek, posyp

cukrem a skofici, a udélaje navrch cirat, pec.

176. Marcipan délati.

Vezmouc hrst rejze, nech ji v smetané vFiti, az zhustne, a kdyZ dost vafena bude, tehdy ji
co nejdrobnéji rozetfi, ptilej rizové vody, sice by zvolejovatéla, a kdyz jiz to dobie
rozettené bude, prilej k tomu medu, cukru a nového masla a tii zase, i bude z toho tésto,

pak upe¢ jak obycej.

177. Svestky &erstvé az do novych zachovati.

Chces-li Svestky dlouho cerstvé zachovati, tedy oskubajic péknych, nehrubé vsak
prezralych Svestek i s Stopkami, a rozpustice na panvice vosk, jednu kazdou skrze ngj
protahni a na nitku p¥ivazic, nech viseti, dokud chces, kdyZ pak je n€kdy potiebovati
chtiti budes, tehdy vloz je do vielé vody a tak ten vosk z nich se rozplyne a tu pékné

Svestky uhlidas.

178. Elexir Proprietatis jak se délati ma.

Myrhy 4 loty, Aloes Suecotrin ptl druhého quintle, Safranu 2 loty vezmouc, nepiilis
drobné¢ v mozdyri utlu¢, a nalejic na to toho nejprudsiho palenyho, nékteti berou
Spiritum Vini, tfi Zejdliky, zavaz dobie sklenici mazdrou, nech dva dni tak stati, ¢astéji
za den tim skloktajic, potom pfilej do toho Spiritum Sulphuris, zakopej, zase zavaz
dobie sklenici, zakopej ji hodné hluboko do kenskyho hnoje, nech ji tam étyry dni stati, a
kdyz jiz to tam ¢tyry dni stalo, vyndej to ven a do jinsi sklenice zced’ a schovej, kdyZ pak

to uzivati chces, tehdy vezmi 10 neb 15 kapek v viné, déla dobry zazivajici zaludek.

Konec knizky.
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