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Sazetak

Kuharski recepti tek su u posljednje vrijeme postali predmetom proucavanja jezikoslovaca i
stilisti¢ara, osobito onih koji se bave lingvistikom teksta. Lingvistika teksta razvila se kao grana
lingvistike u 20. stoljecu, a u novije vrijeme bavi se svim vrstama knjizevnih, ali i neknjizevnih
tekstova. U ovom ¢e se radu nastojati potvrditi odredenje kuharskih recepata kao ,,malih*
tekstnih vrsta. Bit ¢e opisano Sto je to tekst i kako se odredeni jezi¢ni slijed moze svrstati u
tekstnu vrstu. Bit ¢e prikazani kriteriji 1 elementi prema kojima se recepti analiziraju 1 bivaju
definirani kao prava tekstna vrsta. U istrazivackom dijelu rada analizom kuharskih recepata na
nekoliko razina potvrduje se teorijski dio ovog rada. Naglasak se stavlja na analizu naslova i
strukturu recepata, a prikazuju se i pogreske karakteristiCne za recepte objavljene na razlicitim

internetskim stranicama.

Kljuéne rijeci: lingvistika teksta, tekstne vrste, kuharski recepti, jezik i stil kuharskih recepata



1. Uvod

Ovaj rad bavi se kuharskim receptima kao ,,malom* tekstnom vrstom. Razvoj tekstne
lingvistike u 20. stolje¢u doveo je do istrazivanja raznih tekstova, pa ¢ak i onih neknjizevnih.
Neki su od tih tekstova kuharski recepti, zatim osmrtnice, horoskopi, nekrolozi, vicevi, tracevi,

SMS-ovi, rodendanske Cestitke, upute o lijekovima 1 slicno.

Prvi dio ovog rada bit ¢e teorijski, dok ¢e drugi dio rada biti usmjeren na istrazivanje.
Budu¢i da kuharski recepti imaju dugu povijest, na pocetku ¢e biti ukratko predstavljena. Nakon
toga bit ¢e dan uvid u lingvistiku teksta koja se bavi spomenutim neknjizevnim vrstama
tekstova. Lingvistika teksta kao grana lingvistike bavi se prvenstveno pitanjem S§to je tekst i
¢ime je odreden. Kriteriji tekstualnosti jesu ono sto tekst odreduje tekstom te ¢e zbog toga i oni
biti predstavljeni u prvom dijelu rada. Kuharski recepti zadovoljavaju sva nacela tekstualnosti
1 upravo ih se zbog toga smatra tekstnom vrstom. Kako bi se to dokazalo, nakon definiranja
tekstne vrste, recepti ¢e biti analizirani kroz elemente prema kojima se odreduju (i prepoznaju)
tekstne vrste. Ono po ¢emu su kuharski recepti prepoznatljivi jest njihova ustaljena trodijelna
struktura koja ¢e takoder biti prikazana. Na kraju teorijskog dijela bit ¢e spomenut i stil
kuharskih recepata koji se ne moze odrediti jednoznacno, ve¢ se smatra spojem nekoliko
funkcionalnih stilova hrvatskog jezika. U istrazivatkom dijelu rada analizi recepata pristupit ¢e
se na nekoliko razina — prva se odnosi na analizu naslova recepata, druga na analizu same
trodijelne strukture, a treca na pregled najces¢ih gramatiCkih i pravopisnih pogreSaka koje se

mogu pronaci u receptima.



2. Povijest kuharskih recepata

Cinjenica je da su ljudi oduvijek imali potrebu pripremati hranu. Antonija Sinkovié
(2012: 189) objasnjava kako je pripremanje hrane predstavljalo izazov, pogotovo prije otkri¢a
vatre ili prije nego $to su ljudi krenuli izradivati posude, prvo od gline, a kasnije i od metala.
Kako se sve u pocetku prenosilo usmeno, tako su se i recepti prenosili s generacije na
generaciju, a razvojem pisma poceli su se sustavnije zapisivati. A. Sinkovi¢ (2012: 189-190) u
svom radu detaljno opisuje povijest recepata. Prvo navodi da su se prvi zapisi recepta pojavili
1500. g. pr. Kr. na glinenim plo¢icama. Bitno stoljece u povijesti recepata je i 6. st. pr. Kr. kada
u Perziji nastaju prvi specijalizirani zanati, a s njima se razvijaju i kuhari. Nakon toga se iz
Perzije recepti prenose u Grcku u 5. st. pr. Kr., gdje ¢ak dolazi do nastanka prve knjige iz
podrucja kuharstva, a nedugo nakon toga i do enciklopedije tadaSnjeg kulinarskog znanja. I
Rimljani su svojim brojnim osvajanjima dolazili do raznih spoznaja, pa tako i do znanja iz
podrucja kulinarstva. Njima su recepti i priprema hrane bili izrazito bitni jer su ¢esto nakon
uspjesnih pohoda organizirali rasko$ne gozbe. U srednjem vijeku doslo je do stagnacije u svim
podru¢jima zivota, pa tako i u kulinarstvu. Intenzivan razvoj kulinarstva nastavlja se u 14. st.
pocevsi od Italije, a onda se dalje Siri u Francuskoj te ostalim mediteranskim zemljama. Danas
se recepti mogu pronaci svugdje, pocevsi od specijaliziranih kuharica za npr. slana jela, kolace,
vegetarijanska jela ili jela iz mediteranske kuhinje, sve do recepata na internetu gdje ih moze

svatko objaviti..

Jelena IvaniSevi¢ u svojoj knjizi Od kuharice do knjizevnosti: ogledi o kulinarskoj prozi
(2017: 8) objaSnjava kako je zanimanje za istraZivanje hrane poraslo ne tako davno te je hrana
postala zanimljiva sve ve¢em broju humanistic¢kih i drustvenih istraZivaca: ,,Hrana je prestala
biti dosadna bioloska nuZnost nedostojna pomnije analize te je postala ogledalo druStva 1 kulture
koje zrcali neistrazeno 1 uzbudljivo podrucje preklapanja niza znanstvenih disciplina®. Zbog
toga autorica u prvom poglavlju svoje knjige donosi nesto kompleksniji pregled raznih pristupa
koji su pridonijeli istraZivanju prehrane, po€evsi od sociologije, antropologije i etnologije pa
do same povijesti. Kada govori o povijesnom istrazivanju prehrane, J. Ivanisevi¢ (2017: 31-35)
objasnjava kako se povjesnicari dugo vremena nisu bavili istraZivanjem prehrambenih tema jer
su ih smatrali banalnima 1 jer su bile vezane uz privatan (zenski) prostor doma. Povjesnicari se
ovakvim temama pocinju baviti tijekom druge polovine 20. stolje¢a (nakon 1960-ih) kada se
okrecu istrazivanju svakodnevnog zivota. Nadalje, 1980-ih godina pojavljuju se radovi
povjesnicara koji govore o druStvenosti 1 kulinarskoj inovativnosti, a istrazivanja proSiruju

novim izvorima kao Sto su recepti, jelovnici 1 kuharski tekstovi. Krajem 1990-ih godina



povjesnicarima pojam diskursa postaje sve bitniji, pa se u okviru njega razni istrazivaci bave
pitanjem prehrane, npr. ,,Virginie Amilien (2003) istrazuje prehrambeni diskurs norveskih
restorana, odnosno regionalne razliCitosti u stvaranju slike o norveskoj kuhinji* (Ivanisevié,

2017: 33).

Ono S§to J. IvaniSevi¢ naglasava kao vaznu ulogu kuharica njihova je mogucénost da nam
»progovore* o kulturi, sredini i vremenu u kojem su nastale (2017: 41). Kroz kuharice je takoder
moguce pratiti i shvatiti drustvene, ekonomske 1 politicke promjene koje su utjecale ili 1 danas
utjeCu na svakodnevicu. I J. IvaniSevi¢ donosi povijesni pregled kuharica i kuharskih recepata
(2017: 48-55). Najstariji kuharski tekstovi potjecu jos iz antike, a spominje se nesacuvano djelo
Grka Arhestrata Gastronomija ili Gastrologija te rimska kuharica O kuhanju. Te su kuharice
poslije prepisivane i koriStene tijekom srednjeg vijeka. Izumom tiskarskog stroja kuharice
postaju dostupnije velikom broju ljudi, a prve kuharice tiskane su u 15. stolje¢u u Italiji 1
Njemackoj. Pocetkom 16. stolje¢a kuharice nastaju i tiskaju se u Francuskoj i Engleskoj, a u
idu¢em stoljecu Sire se cijelom Europom. Prve kuharice u Hrvatskoj javljaju se razmjerno
kasno, tek u 19. stoljecu, a neki od razloga su niska razina pismenosti te utjecaj i uporaba
njemackog i talijanskog jezika zbog kojih nije bilo potrebe pisati kuharice na hrvatskom jeziku.
U drugoj polovini 20. stoljea kuharice se sve viSe objavljuju i tako postaju jedno od
najunosnijih podrucja jer ,,oblikuju ukuse i navike te istovremeno imaju vrlo dugi rok upotrebe*
(2017: 51). Vazno je naglasiti i kako se struktura recepata danas promijenila u odnosu na recepte
iz 19. stolje¢a. Danas poznati oblik recepta s izdvojenim popisom namirnica i detaljnim
uputama za pripremu jela usustavljen je tek krajem 1880-ih godina kada se poceo pojavljivati
u kuharicama. U kuharicama prije tith namirnice se nisu odvajale kao zasebni dio na pocetku
recepta, ve¢ su se spominjale uz pojedinacne korake u pripremi jela. U novije su se vrijeme
recepti po€eli prenositi novim putevima jer dolazi do sve rjedeg usmenog prijenosa recepata, a

sve se viSe upotrebljavaju suvremeni nacini pisanja i prijenosa recepata.

Takav razvoj recepata, njihova ucestalost u svakodnevnom Zivotu, ali i odredena struktura koja
je prisutna kod svakog recepta, doveli su do proucavanja kuharskih recepata kao zasebne

tekstne vrste u okviru lingvistike teksta.



3. Lingvistika teksta

Nada Ivaneti¢ u svojoj knjizi Uporabni tekstovi (2003) objasnjava kako je doslo do
razvoja grane lingvistike koja se zove lingvistika teksta. Ivaneti¢ navodi kako je 20. stoljece
obiljezilo mnosStvo pravaca u lingvistici, ali 1 kako se neki od njih nisu uklapali u vladajuci
svjetonazor te su stoga bili zapostavljani. Tako kaze da je tadasnji strukturalizam zanemario
¢injenicu da jezik nije samo sustav apstraktnih znakova koji sluzi za sporazumijevanje, nego je
on i drustvena Cinjenica. I Lada Badurina (2016: 50) u svom radu takoder pise o zanemarivanju
teksta od strane strukturalizma kada kaze da su ,,strukturalisti [su], kao $to je poznato, smatrali
da samo jezik (langue), a ne 1 govor (parole), moze biti predmet znanstvenih prouc¢avanja. U
takvoj je konstelaciji tekst — kao nepobitna potvrda komunikacijske (razgovorne) biti jezika —
morao loSe pro¢i“. Takvo zanemarivanje dovelo je do preusmjeravanja paznje na svrhu jezika i
na sve ono $to se jezikom moze posti¢i. Sedamdesetih godina 20. stolje¢a novim predmetom
istrazivanja postaje upravo tekst. Tada se, osim strukturiranja teksta, pocinje istrazivati i
njegova uporaba u komunikaciji, a samim time izravno dolazi do istraZzivanja uporabnih, tj.
neknjizevnih tekstova (Ivaneti¢ 2003.). U tom novom pravcu vidi se napredak od pocetaka
istrazivanja teksta koji su bili gramaticki, tj. strukturalisticki, do kasnijeg razvoja teorije teksta

kao visedisciplinarne znanosti (Badurina 2016).

Lingvistika teksta ili tekstna lingvistika definira se kao grana lingvistike koja se bavi
pisanim 1 usmenim tekstovima kao komunikacijskim sustavima, a osnovna joj je zadaca
ispitivanje ustrojstva konkretnih tekstova u okviru njihova funkcioniranja, tj. u njihovoj
uporabi, njihovu proizvodenju i obradi.! Zadaéom tekstne lingvistike smatra se i ,,sustavan opis
uvjeta i1 pravila konstitucije konkretnih tekstova 1 objasnjenje njihova znacenja za recepciju, a
cilj joj je pokazati da se tekstovi strukturiraju i recipiraju u skladu s pravilima (Brinker 1992:8),
Sto moZe pridonijeti boljem razumijevanju tudih 1 produkciji vlastitih tekstova (Brinker 1992:8,

Schrodt 2002: 235) (Ivaneti¢ 2003: 2).

U idu¢em Ce poglavlju biti opisano §to je to tekst, iz Cega proizlazi te koji su to kriteriji potrebni

da bi neki tekst zapravo bio tekst.

!https://enciklopedija.ht/ Tekstna lingvistika



https://enciklopedija.hr/

4. Sto je tekst?

Ana Leskovi¢ (2012: 175) u svom radu postavlja zanimljivo pitanje, a to je kako
mozemo znati da je odredeni jezi¢ni slijed zapravo tekst. Ono §to je najvaznije pri odredenju
teksta kao teksta jest njegova tekstualnost, a ta tekstualnost proizlazi iz raznih kriterija koji

oblikuju sam tekst.

4.1. Kriteriji tekstualnosti

Ivaneti¢ (2003: 6-7) kaze kako je najpoznatija podjela kriterija ona autora de
Beaugrandea i1 Dresslera iz 1981. godine. Postoje konstitutivna i regulativna nacela.
Konstitutivnih nacela ima sedam: kohezija, koherencija, intencionalnost, prihvatljivost,
informativnost, situativnost i intertekstualnost — ona su vazna za komunikacijski aspekt
tekstova. Regulativnih nacela ima tri: efikasnost, efektivnost 1 primjerenost — ona ne definiraju

komunikaciju putem tekstova, nego je kontroliraju.
Konstitutivni se kriteriji mogu podijeliti u dvije skupine (Ivaneti¢, 2003: 7-12).

Prvu skupinu ¢ine kriteriji koji se odnose na jezi¢nu strukturu teksta, a to su kohezija,
koja podrazumijeva povezivanje sastavnica povrsinske strukture teksta odredenim gramatickim
sredstvima, 1 koherencija, koja ukljucuje smislenost teksta te logi¢ko-semanticku povezanost

teksta.

Drugu skupinu €ine kriteriji koji su usmjereni na korisnike 1 komunikaciju tekstom:
intencionalnost koja ukljucuje namjeru eminenta da prenese razumljiv tekst recipijentu,
prihvatljivost koja se odnosi na recipijenta koji ocekuje da tekst bude razumljiv i na njegovu
sposobnost rekonstrukcije poruke, informativnost koja uklju¢uje nove 1 neocekivane
informacije u tekstu te je bitno da u tekstu ne bude ni premalo ni previSe informacija,
situativnost koja podrazumijeva elemente zbog kojih je neki tekst relevantan te intertekstualnost

koja se odnosi na ovisnost prethodnih znanja o drugim tekstovima i eminenta i recipijenta.

Sto se ti¢e regulativnih nadela, efikasnost se odnosi na minimum uloZenog napora i
eminenta i recipijenta u uporabi tekstova, efektivnost utjece na stvaranje dojma o tekstu i
stvaranje uvjeta za postizanje cilja teksta, a primjerenost se tice podudarnosti teksta i njegovog

konteksta (Ivaneti¢, 2003: 12).



5. Tekstna vrsta

Ne postoji samo jedna tocna definicija tekstne vrste, ve¢ se ona definira na razlicite
nacine. Brinker (1992: 132, prema Ivaneti¢ 2003: 3) objasnjava da su ,tekstne vrste [su]
konvencionalni obrasci slozenih jezi¢nih radnji koje ujedinjuju tipicna kontekstualna
(situacijska), komunikacijsko-funkcionalna i strukturalna (gramaticka i tematska) obiljezja“.
Takoder, tekstna je vrsta zapravo obrazac koji sudionicima komunikacije (eminentu i
recipijentu) olakSava snalaZenje u odredenoj situaciji jer pokazuje potrebne korake u nastajanju
slozene komunikacijske radnje. Ivaneti¢ (2003: 3) takoder objasnjava kako Heinemannova
definicija ukljucuje i kognitivni aspekt, tj. ¢injenicu da su tekstovi koji se prepoznaju kao
primjerci odredene tekstne vrste zapravo ostvarenja svog prototipa. Stoga A. LeSkovi¢ (2012:
179) kaze da pri promatranju odredene tekstne vrste treba krenuti od obiljezja koja su

zajednicka svim primjerima te vrste, tj. od kriterija koji je ¢ine ba$ tom tekstnom vrstom.

5.1. Kuharski recepti kao tekstna vrsta

N. Ivaneti¢ (2003) u svojoj knjizi navodi nekoliko elemenata koji sluze za analizu
tekstne vrste. To su interakcijsko-situacijski kontekst, funkcija, sadrZaj/tema te struktura. Na
temelju tih elemenata mogu se prikazati obiljeZja koja kuharske recepte ¢ine pravom tekstnom

vrstom.

Interakcijsko-situacijski kontekst podrazumijeva da je tekstna vrsta odredena situacijom
1 interakcijskim okvirom, tj. okvirom unutar kojeg tekstna vrsta nastaje 1 norme po kojima
nastaje, dok situacija podrazumijeva eminenta i recipijenta, njthove odnose, komunikaciju te
mjesto 1 vrijeme komunikacije (Ivaneti¢ 2003). Tako A. Leskovi¢ (2012: 180) navodi da
kuharski recepti nastaju kao proizvod eminenta koji Zeli uputiti recipijenta kako da pripremi
odredeno jelo. Situacijski kontekst recepta oznacava da je on dio svakodnevnog Zivota osobe
koja kuha. Norma koja kod recepta uvjetuje uspjesSnost prenoSenja poruke jest postupanje po
uputama eminenta koji Salje poruku, tj. koji piSe recept. Recipijent ¢e jedino na taj nacin dobiti

to¢nu poruku, tj. pripremiti odredeno jelo.

Funkcija oznacava svrhu teksta, tj. namjeru koja je navela eminenta da ostvari

komunikaciju s recipijentom, a koja se recipijentu prenosi uporabom dogovorenih



komunikacijskih 1 jezicnih normi (Ivaneti¢ 2003). A. Leskovi¢ (2012: 180) kaze kako je
funkcija svakog kuharskog recepta prenosenje poruke od eminenta do recipijenta kako da
pripremi odredeno jelo. To navodi i N. Ivaneti¢ kada kuharske recepte smjesta u direktive, t;.
u podvrstu direktiva koji se zovu instruktivi, a kojima je funkcija savjetovati recipijentu kako
da napravi nesto: ,,Osnovu ovakvih tekstnih vrsta ¢ini implicitan kondicionalni odnos izmedu
cilja i sredstva za njegovo postizanje — ako p, onda q. ako adresat nesto hoce (cilj), treba uciniti

q (sredstvo).” (Ivaneti¢ 2003: 72)

Sadrzaj teksta ¢ini sadrzajna jezgra, tj. njegova tema (Ivaneti¢ 2003). Kod recepata je to
postupak pripreme jela. Eminent temu moze signalizirati u samom naslovu, $to je slucaj upravo
kod recepata jer naslov predstavlja kratak opis sadrzaja. Takoder, tema je ovisna i o funkciji
teksta pa ona utjece 1 na leksik tekstne vrste. Kod recepata postoji predvidljiv leksik koji se
moze pronaci u svakom receptu buduéi da je karakteristi¢an upravo za pripremanje jela. A.
Leskovi¢ (2012: 180-181) navodi kako ti izrazi utjeCu na uspostavljanje odnosa medu
sastojcima, ali i da omogucuju strukturiranje postupka. Struktura se tekstne vrste oblikuje
razvijanjem teme, a to utjeCe na njezinu strukturu. A. LeSkovi¢ (2012: 181) kaze da se ,.kod
kuharskih recepata tema [se] razvija deskriptivno jer se u receptima opisuju postupci i metode
priprave odredenoga jela. Sam se tekst dijeli u logi¢ne cjeline, prati logi¢an vremenski slijed

postupaka i logiku uputa®. Uz sve to, recepti imaju i propisanu strukturu koja ih obiljezava.

5.1.1. Struktura kuharskih recepata
Kuharski recepti imaju tocno odredenu trodijelnu strukturu (uvod, sredi$nji dio,
zakljucak) koja se ostvaruje kroz naslov, popis namirnica i postupak pripreme. A. LeSkovi¢

(2012: 181-182) u svom radu detaljnije pojasnjava strukturu recepata.

Svaki recept zapoc€inje naslovom. On moze biti kratak opis u jednoj ili viSe rijeci od cega se
jelo sastoji (Kifle, Orehnjaca, Kocke od ruma) ili moZe biti stilizirani naslov (Sesiri¢i, Crne
trube). Naslov pripada uvodnom dijelu strukture recepta jer iz njega recipijent prima sazetak

sadrzaja poruke.

Nakon naslova slijedi popis namirnica koji se nalazi na granici izmedu uvodnog i
srediSnjeg dijela strukture recepta. Svakom od sastojaka na popisu pridodana je i1 vrijednosna
veli€ina, tj. jedinica koli¢ine koja je potrebna za pripremu. Jedinica ovisi o sustavu kojim ¢e se
mjeriti koli¢ina — ako se koristi vaga, bit ¢e primijenjene jedinice koje pripadaju

Medunarodnom sustavu mjernih jedinica (kg, dkg, g), a ako se koriste pomagala iz kuhinje
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(Salice, Zlice), onda ¢e mjerenje kolicine ovisiti o tome koliko se puta odmjeri odabranim

pomagalom.

Sredi$nji dio strukture recepta Cini opis pripreme jela. Kao §to je spomenuto, opis
pripreme kronoloski je slijed koji je logican 1 kao takav prati postupak pripreme korak po korak.
A. Leskovi¢ naglasava kako neki recepti mogu imati i nekoliko popisa sastojaka i opisa
pripreme. To je najceSce slucaj kod recepata za torte i kolace koji sadrze vise biskvita ili krema
pa ¢e za svaki od biskvita ili kremu biti posebno navedene namirnice potrebne za pripremu i

posebno objasnjen opis postupka.

Zavrsni dio recepta vecinom je izostavljen u formalnom obliku, ali svejedno postoji. On
se zapravo nalazi unutar opisa pripreme, ali na samom kraju. To moze biti fraza kao ,,posluzite
13

uz...“ ili ,,najbolje servirati uz...“, ali moze biti i samo logian zavrSetak postupka poput

,harezati na male kockice i posluziti®.

Moguénost za unoSenje promjena u strukturu recepta jako je mala, ali ¢esto se dodaju
razni odlomci sa savjetima u pripremi, nutritivnim vrijednostima, vremenu pecenja, tezini
pripreme, podrijetlu jela i slicno. Uz te odlomke Cesto postoje i slike kojima eminent vizualno

pokazuje konacan rezultat, a koji recipijentu olakSava pripremu jela.



6. Stil kuharskih recepata

Kuharske je recepte tesko jednoznacno stilski odrediti buduc¢i da sadrze elemente
nekoliko funkcionalnih stilova. Marina Katni¢-Bakarsi¢ (1999) navodi kako kuharski priru¢nici
po svojim osnovnim osobinama pripadaju publicistickom stilu, ali istovremeno sadrze i
elemente ostalih stilova. Recepti se svrstavaju u znanstveni stil onda kada sadrze nutritivne
vrijednosti namirnica ili onda kada daju niz objasnjenja i podataka, a pri tome se koriste
posebnom kulinarskom terminologijom. No recepti Cesto sadrze i dijalektizme te druge
elemente razgovornog stila. Takoder mogu sadrzavati i elemente knjizevnog stila kada u
naslovima imaju stilske figure i igre rijeCima, npr. Poljupci articoka; Grasak — zeleni dragulj;

Zlatno zrnje kukuruza (Katni¢-Bakarsi¢, 1999: 63).

Evica Sivak Ledi¢ (2012: 206) navodi kako se elementi administrativnog stila u
receptima ne mogu zanemariti s obzirom na to da recepti pripadaju direktivima: ,,Osim
parataktickih reCenica 1 unificiranosti glagolskih oblika, javljaju se 1 pleonazmi koji oznacavaju
i raskorak izmedu opce tendencije ekonomicnosti izraza u receptima i nastojanja da se postupci

pripreme jela opisu §to preciznije.“ (Sivak Ledié, 2012: 206)

Spomenutoj odredenoj strukturi recepata suprotstavlja se stilska neujednacenost i u
obliku emocionalno markiranog diskursa — retorickih pitanja ili eksklamativnih recenica, npr.

Salata — prilog ili jelo? (Katni¢-Bakarsi¢, 1999: 62-63).



7. Analiza kuharskih recepata

Istrazivacki dio ovog rada Cini analiza kuharskih recepata. Cilj je analize prikazati na
koje sve nacine nastaju naslovi slanih, ali 1 slatkih recepata, potvrditi opisanu strukturu recepata
na prikazu slanog i slatkog jela te prikazati naj¢es¢ée gramaticke i pravopisne pogreske koje se
mogu pronaci u receptima. Izvori upotrijebljeni za analizu bit ¢e razlicite internetske stranice
kojima su glavni sadrzaj upravo recepti, a na kojima objavljuju i profesionalni kuhari, ali su

izvori 1 stranice na kojima svatko moZze slobodno napisati 1 objaviti svoj recept.

7.1. Analiza naslova kuharskih recepata

Uobicajeno je da su kuharski recepti naslovljeni. Naslov je neizostavni dio teksta, ali je
on i onaj koji privla¢i pozornost Citatelja i daje osnovne informacije o sadrzaju recepta
(Sinkovi¢, 2012: 190). A. Sinkovi¢ (2012: 190) u svom radu zatim navodi kako su naslovi

najcesce imenicki izrazi 1 donosi jednostavnu podjelu naslova:

a) imenica/imenice: Pereci, Amper supa®, Orehnjaca, Sladoled kolaciéi, Banana kocke,
Baklava rolice’

b) pridjev + imenica: Sopska salata, Licke S$nicle*, Crni c¢upavci, Lazna Madarica,
Cokoladne praline’

¢) imenica + prijedlozni izraz: Popecci od tikvica, Puzi¢i s pestom, Kuglof's bundevom i
bijelom c¢okoladom®

d) pridjev + imenica + prijedloZni izraz: Kremasti riZoto sa Sparogama, Socni cupcakesi s

kremom od mascarpone sira’

SloZeniju podjelu naslova donosi Vlasta Risner u svom radu® kada podjelu primjenjuje na
recepte iz Velikog kuharskog kanconijera Veljka Barbierija, ali takva je podjela primjenjiva na

sve recepte, Sto je 1 prikazano u nastavku:

1. unoSenje elemenata narjecja, dijalekata i mjesnih govora u naslove:

2 https://slavonka.com.hr/

3 https://slatkisvijet.com/

4 https://recipeci.com/

5 https://slatkisvijet.com/

6 https://domacica.com.hr/

7 https://vilicomkrozhrvatsku.com/

8 Zbornik Od norme do uporabe 3 (u tisku).
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Umak od paradajza, Soparnik, Popecci ili polpete od kupusa®, Cupava lenja pita, Slatka
kukuruzna zlevanka'

2. Cesto izricanje podrijetla jela:

a) pridjevom u ulozi sro¢noga atributa na poc¢etku naslova:
u obliku zemljopisnih naziva — Samoborski kotleti, Medimurski langosi''; Osjecka
krempita sa slagom, Bosanske hurmasice'?; ili posvojni pridjevi izvedeni od opée ili
vlastite imenice — Bakin kompot s jabukama, Verini kolaciéi'>

b) naslovi jela preuzimaju se u potpunosti ili djelomi¢no iz stranih kultura, a ,,strani se
dijelovi piSu izvorno i isti¢u kosim slovima::
Jambalaya sa piletinom i sunkom, Hasselback krumpiri, Coleslaw salata od kupusa i
mrkvice sa piletinom, Truffles cokoladne kuglice, Créme bralée'

3. jednorje¢ni naslovi koji su manje zastupljeni te se njima veéinom imenuju tradicijski
kola¢i, a u novije se vrijeme njihovi naslovi proSiruju pa postaju viserjeCni — npr.
Makovnjaca — Makovnjaca od prhkog tijesta'

4. viserje¢ni naslovi dijele se u dvije skupine:

1. imenica — odredenica — odreduje se sro¢nim ili nesro¢nim atributom/atributima
2. uz imenicu — odredenicu — u atributnoj ili apozitivnoj ulozi nalazi se jo§ jedna imenica

koja se ne sklanja, a moze biti dodatno odredena atributima
Prva skupina recepata dijeli se na nekoliko podskupina:

a) 1menica + od+G/ s(a)+1/ u+L/za+A / bez+G
Rolada od tikvica, Strudla od sira / Trokutiéi s ljesnjacima, Rolada s pekmezom /
Puretina u lisnatom tijestu, Junetina u crvenom umaku / Tijesto za pizzu / Kruh bez
kvasca, Torta bez glutena16

b) imenica + u+L / bez+G / od+(atribut)+G — ali ¢ine metaforicni naslov:
Jabuke u tijestu / Crnac bez jaja / Krafie od ludog tijesta'’

c) 1imenica+odtG+i+G/s(a)tl+i+1:

9 https://recipeci.com/

10 https://slatkisvijet.com/
1 https://recipeci.com/

12 https://slatkisvijet.com/
13 https://slatkisvijet.com/
14 https://recipeci.com/

15 https://recepttura.com/
16 https://recepttura.com/
17 https://slatkisvijet.com/
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Pesto od medvjedeg luka i kopra, Cheesecake od borovnica i bijele cokolade' /
Kolaciéi s grizom i jagodama, Puding kocke s keksima i kokosom"
d) imenica + prijedlozni izraz + prijedlozni izraz (imenica + od+G + s(a)+1 / s(a)+1 +
od+QG):
Podvarak od slatkog kupusa sa piletinom?’
e) naslovis viSe sroc¢nih atributa (pridjev + pridjev + imenica):
Jednostavan cokoladni kola¢, Slatka kukuruzna zlevanka®!
f) mnaslovi s atributnom rec¢enicom:
Marmelada od krusaka koja mirise na medenjake®*, Povrtna krem juha koja vraéa u
Zivot*

Druga skupina dijeli se po tome ima li imenica atributnu ili apozitivnu ulogu:

a) imenica s atributnom ulogom:
I.  imenica koja se ne sklanja u atributnoj ulozi + imenica odredenica, npr.
Sladoled torta, Marcipan torta**
II.  imenica koja se ne sklanja + imenica + s(a)+1, npr. Karamel pita s jabukama i
brusnicama®

b) imenica s apozitivnhom ulogom, npr. Julka $nite, Arabija torta*

7.2. Analiza strukture kuharskih recepata

Kao $to je receno, struktura je kuharskih recepata trodijelna — uvod, sredisnji dio, zakljucak, tj.
naslov, popis namirnica 1 postupak pripreme jela. Kako bi se to dokazalo, u nastavku slijede

primjeri 1 analiza strukture recepta za slano 1 slatko jelo.

18 https://foodandmood.blog/

19 https://slatkisvijet.com/

20 https://recipeci.com/

21 https://slatkisvijet.com/

22 https://domacica.com.hr/

23 https://vilicomkrozhrvatsku.com/
24 https:/finirecepti.net.hr/

25 https://slatkisvijet.com/

26 https://slatkisvijet.com/
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Slika 1 - Tijesto za pizzu (1zvor: portal Domacica)

Tijesto za pizzu Yokokokok

5 from 4 votes

Sastojci:

500 g bragna za pizzu

1 Zlica Secera

1 vrecica suhog kvasca
4 Zlice maslinovog ulja
200 ml vode

150 ml mlijeka

1 Zligica soli

Priprema:

-

. Od svih sastojaka zamijesite glatko, mek3e tijesto.
2. Pokrijte ga i ostavite ga na toplom da se diZe otprilike sat vremena. Ja ga dizem u nauljenoj
posudi.
. Uzdignuto tijesto malo premijesite.
. Tijesto prepolovite po pola.
. Tepsije po Zelji obloZite masnim papirom za pecenje. Po masnom papiru poprskajte maslinovog
ulja, ruke takoder nauljite pa njima razvaljajte tijesto po tepsijama.
6. Pecnicu zagrijte na 220C.
7. Tijesto moZete nadjenuti odmah ili ga moZete ostaviti da se jos malo digne (kojih 15ak minuta
dok se pecnica ne zagrije) pa ga nadjenuti onda, bit ce jos bolje.
8. Ja sam ovog puta slagala redom passatu, origano, malo soli i papra, domacu kobasicu, zelenu
papriku, ljubigasti luk, kukuruz, Zampinjone, masline i tvrdi naribani sir.
9. Svaku pizzu pecite otprilike 20 minuta, zavisno od pecnice.

LA s L

U ovom primjeru jasno se vidi trodijelna struktura recepta. Ona pocinje naslovom Tijesto za
pizzu koji predstavlja uvod u recept i primatelju predstavlja srediSnje mjesto, tj. sadrzaj recepta.
Sam je naslov viSerjeCan te se kao takav sastoji od imenice 1 prijedloZznoga izraza, tj. od imenice
1 prijedloga za + A. Nakon naslova slijedi popis sastojaka. Svakom od sastojaka pridodana je
vrijednost prema SI sustavu mjernih jedinica (500 g, 200 ml), a za one sastojke kojih ide malo
upotrijebljen je izraz Zlica (/ Zlica Secera). Nakon popisa sastojaka slijedi srediSnji dio recepta
— opis pripreme jela. Unutar opisa postupci se nizu kronoloski te prate logican slijed pripreme
jela kako bi na kraju doveli do Zeljenog zavrnog rezultata. Sto se ti¢e zavrinog dijela, nema
nikakve posebne fraze koja bi oznacila formalan kraj recepta, ve¢ je zavrSetak opisan kroz
zadnji logi¢an korak u pripremi — ,,Svaku pizzu pecite otprilike 20 minuta...”“. Od dodatnih
dijelova recepta u ovom je prisutna slika koja predstavlja zavrSni proizvod i koja pomaze
primatelju da vidi kako jelo treba izgledati. Kad je rije¢ o leksiku, prisutne su rijeci
karakteristi¢ne za kulinarstvo: glagoli u imperativu: zamijesite, razvaljajte, nadjenuti, pecite 1

slicno. U nekim se receptima upotrebljava 3. lice mnozine prezenta.
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Slika 2 - Ledene kokos kocke (1zvor: portal Slatki svijet)

Y Ledene kokos kocke

]

JAMNETTE RAZUM KREMASTI | VOCMI KOLACI

Tefina recepta:Zahtjeva vise vremena

Ukusan kremasti kola€ od kokosa i Cokoladne puding kreme!
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Sastojci

Kora od kokosa

® Y praska za pecivo
® 80 gkokosa
Preljev za koru

® 200 ml mlijeka

* 1vani

Krema od kokosa

® 6 Zutanjaka

Slika 3 - Ledene kokos kocke (1zvor: portal Slatki svijet)

Priprema
Za pripremu kore, bjelanjcima dodajte prstohvat soli i kratko ih miksajte dok se ne zapjene.
Postupno dodajte malo po malo $ecera i nastavite ih miksati dok ne dobijete &vrsti snijeg. Snijegu od

bjelanjaka umije3ajte prosijano bradno i pradak za pecivo. Na kraju lagano umije3ajte i kokos.

Smjesu rasporedite na dno vecdeg kalupa za petenje (30x35 cm) kojeg ste prethodno namasili
pobraZnili. Koru pecite otprilike 20 minuta na temperaturi od 180 °C, dok ne poprimi zlatno Zutu
boju. Mlijeko prokuhajte s vanilin Secerom pa prelijte preko tek pegene, vrude kore. Kalup malo

nagnite lijevo-desno da se mlijeko upije po cijeloj povrEini kore. Ostavite koru da se hladi.

Za pripremu bijele kreme u loncu pjenjagom izmurtite Zutanjke, Secer, gustin i malo mlijeka. Dodajte

ostatak mlijeka i kuhajte kremu na laganoj vatri dok se ne zgusne, kao puding. Kremu ohladite na

S:‘bf‘CJ temperaturi, 8 zatim ju izmiksajte s maslacem sobne temperature. Na kraju umi

kokos.

Za pripremu fokoladne kreme, puding od cokolade skuhate u mlijeku prema uputama na pakiranju.

® 200 g Secera . e -
= Naravno, uz dodatak Secera. Ohladeni puding izmiksajte s maslacem sobne temperature, a zatim

® 800 mi mlijeka pomijeZajte s tu€enim, slatkim vrhnjem. Ohladenu koru najprije premaZite kremom od kokosa, a

® 100 g gustina zatim Cokoladnom puding kremom. Preko ¢okoladne kreme premazZite tuéeno slatko vrhnje i

19E : ukrasite kola¢ kokosom.
® 125g maslaca

* 80 g kokosa ; ; _
Kolac prije posluZivanja ostavite nekoliko sati u hladnjaku.

Cokoladna puding krema

® 600 ml mlijeka

® 100 g 3ecera

® 2 praska za puding s okusom
Cokolade

* 100 g maslac

[
w

® 200 ml slatkog vrhnja
Ostalo

e 30

&

ml slatkog vrhnja

® 40 g kokosa

U ovom primjeru prikazan je recept za kola€ u kojem se takoder jasno vidi trodijelna struktura.
Pocinje s naslovom koji jasno Salje poruku primatelju o onome $to se u receptu nalazi. I ovaj je
naslov viSerjecan te se sastoji od pridjeva i dviju imenica. Nakon naslova slijedi popis sastojaka
kojima je pridodana vrijednost prema SI sustavu mjernih jedinica. Ovaj je recept jedan od
primjera gdje se moze naci viSe od jednog popisa sastojaka i1 opisa pripreme. Razlog je tome
Sto se kolac sastoji od kore i preljeva za koru te dvije kreme, a za svaki su od tih elemenata
potrebni drugaciji sastojci 1 drugaciji opis pripreme. Zavrsni dio vidljiv je u zadnjem koraku
pripreme —,,Kolac prije posluZivanja ostavite nekoliko sati u hladnjaku®, $to djeluje 1 kao savjet
primatelju. Od dodatnih dijelova sadrzana je slika kako bi primatelj vidio zavrsni rezultat i tako
lakS§e mogao na kraju usporediti sa svojim rezultatom. Leksik je 1 u ovom receptu

karakteristi¢an za kulinarstvo je takoder upotrijebljen imperativ u opisima pripreme.
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7.3. Gramaticke 1 pravopisne pogreSke u receptima

A. Sinkovi¢ (2012: 196) pise kako koli¢ina pogresaka koja ¢e se naéi u receptima u velikoj
mjeri ovisi o tome gdje je on objavljen. U receptima koji se nalaze u tiskanim kuharicama ili u
novinama ne bi trebalo biti gramatickih i pravopisnih pogreSaka jer iza takvih tekstova postoji
urednistvo koje se brine o lektoriranju. No kada je rije¢ o receptima objavljenima na internetu,
situacija je drugacija. Buduci da na internetu svatko moze objaviti svoj recept, recepti su cesto
puni pogresaka jer nitko sluzbeno ne provjerava toCnost teksta pa njegova ispravnost ovisi
jedino o znanju i poznavanju hrvatskog jezika onoga koji recept pise. Na blogovima se takoder
ne oCekuje lektoriranje teksta budu¢i da oni nemaju uredniStvo ili nekoga tko bi tekstove
provjeravao. Kada je u pitanju brojnost pogresaka, ¢este su one koje su vezane za uporabu ije/je,
¢/¢ te prijedloga s/sa. Takoder su problem zarezi koji nedostaju u inverziji, umetnutim
recenicama, receni¢nim nizovima ili suprotnim recenicama, a postoje tamo gdje ne bi trebali
biti — u sastavnim ili pogodbenim re¢enicama. Isto tako, posvojni se pridjevi koriste pogresno

— odredeni umjesto neodredenog. U nastavku se donose primjeri navedenih pogresaka:

a) &/¢: Becar kocke, pece, ispecena®’

b) refleks jata: slijedece zacine, izmjesate, izmjesati, prelijev, iscjedenog®®

¢) s/sa: Kuglof sa limetom i kokosom, sa pudingom, sa mlijekom®; Pita sa visnjama, Kola¢
sa jabukama®®; Pijesak torta sa keksima, kokosom i ljesnjacima, Lazna baklava sa
31

visnjama®' — iz primjera je vidljivo kako se sve viSe upotrebljava prijedlog sa, tj. da se

oblik s bez naveska Cesto ne upotrebljava ondje gdje je potrebno

d) zarezi: nepisanje zareza u inverziji — Ako je umak prerijedak doliti malo vode®’; Kada
se je pecnica ugrijala stavite ih peéi>; nebiljeZenje zareza pri umetanju — Moguce je da
ako je bundeva cvrsée strukture, ova masa bude dovoljno cvrsta, pisanje zareza gdje je
nepotrebno (ispred sastavnog veznika) — Staviti preko toga opet koru, pa ponoviti

postupak sa nadjevom>*

27 https://sasina-kuhinja.com/
28 https://sasina-kuhinja.com/
2 https://slatkisvijet.com/

30 https://sasina-kuhinja.com/
31 https://recipeci.com/

32 https://recipeci.com/

33 https://domacica.com.hr/
34 https://recipeci.com/
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e) sklonidba posvojnih pridjeva: maslinovom ulju, limunovog soka, narancinog soka*>.

PolusloZenice se gotovo redovito pisu bez spojnice: Dobos torta, Domadi kesten pire*®; Vanilin

kiflice, vanilin Secer?.

Posebna pozornost usmjerena je na jednu internetsku stranicu i gramaticke i pravopisne
pogreske koje su ondje pronadene, a to je ReciPeci®. ReciPeci blog je ¢ija je vlasnica i autorica
recepata Sandra Gaspari¢. Budu¢i da je vlasnica ona koja piSe sve recepte na toj stranici, moze
se ocekivati kako nema posebnog urednistva i lektora koji bi tekstove provjeravali pa se moze
pretpostaviti da tekstovi sadrze odredene gramaticke i pravopisne pogreske. Pretpostavka se
potvrduje analizom 20 recepata sa stranice ReciPeci (10 slanih 1 10 slatkih jela). Pronadene

pogreske razvrstane su u spomenute skupine:

a) refleks jata: mjesajuci, izmjesajte

b) s/sa: sa brasnom, sa kiselim vrhnjem, sa malo vode, sa jajima, sa vrhnjem, i sa jedne i
sa druge strane, sa maslacom, sa torte, sa cokoladom, sa ljesnjacima

¢) zarezi: Dok se jastucic¢i kuhaju pripremiti u vecoj tavi slatke mrvice,; dodati u vodu sol i
ulje a Specle nozem strugati; Posluziti u posudi u kojoj se peklo a na tanjur oprezno
vaditi zapecenu rolicu po rolicu;, Kad zakuha uliti razmucéeni gustin; Ako je pregusto
slobodno dodati malo vode; Pomozite si zlicama ili ako ste spretnije ulijevajte smjesu
istodobno; U drugi dio umijeSajte mljevene ljeSnjake a u trec¢i cokoladu; prZiti uz
mijesanje nekoliko minuta, pa dodati vino, Tako pripremljene Snicle, panirati kao i
obicne snicle

d) glasovne promjene: sa maslacom (prijeglas)

e) upotreba Cesticne/vezniCke skupine da li: Provjerite da li je biskvit pecen, da li ¢u imati
dosta nadjeva

f) nesastavljeno pisanje priloga: od jednom

g) pravopisne pogreske i nepotrebno kracenje: 10-tak minuta, 15tak min

Budu¢i da se u gotovo svakom od analiziranih recepata mogla prona¢i barem jedna od
navedenih pogreSaka, analiza 20 recepata potvrduje kako su gramaticke i pravopisne pogreske
na stranici ReciPeci Ceste. Vidljivo je da se jedna od najces¢ih pogresaka odnosi upravo na

pravopis, tj. na pisanje zareza u recenicama. Ces¢i su slucajevi oni gdje zarez nedostaje, a nesto

35 https://recipeci.com/

36 https:/finirecepti.net.hr/
37 https://slatkisvijet.com/
38 https://recipeci.com/
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rjedi oni gdje se zarez pojavljuje, a ne bi ga trebalo biti. Medu ¢e$¢im je pogreSkama upotreba
prijedloga s/sa. U svim analiziranim receptima pronadene su pogreske upotrebe prijedloga sa
(s naveskom) ondje gdje bi trebao biti upotrijebljen prijedlog s. Obrnuti sluc¢aj nije pronaden.
Ipak, treba naglasiti kako je analizom recepata zakljuceno i kako je viSe gresSka vidljivo u
receptima starijih datuma, dok su u novijima ipak nesto rjede — Sto bi znacilo autoriCinu sve

vecu brigu za jezik u njezinim receptima.
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8. Zakljucak

Na kraju ovog rada moze se zakljuciti kako su kuharski recepti potvrdeni kao ,,mala‘“
tekstna vrsta. Za proucavanje neknjizevnih tekstova zasluzna je lingvistika teksta koja se razvila
kao grana lingvistike u 20. stolje¢u nakon Sto su takvi tekstovi bili zanemarivani od strane
strukturalistickoga proucavanja. Budu¢i da se lingvistika teksta bavi tekstovima kao
komunikacijskim sustavima, bilo je vazno odrediti kriterije po kojima ¢e tekstovi biti
analizirani. Dakle, kako bi se neki tekst odredio kao tekst, on treba zadovoljiti sve kriterije
tekstualnosti. Kuharski recepti zadovoljavaju sve kriterije i zbog toga su, uz sve ostale
neknjizevne tekstove, postali predmetom proucavanja jezikoslovaca. Takoder je zakljuCeno
kako recepti sadrze sve elemente koji su vazni za analizu odredene tekste vrste, ali ono §to
recepte ponajvise odreduje jest njihova prepoznatljiva trodijelna struktura — naslov, popis

sastojaka 1 opis pripreme jela.

U istrazivackom dijelu ovog rada analizirani su naslovi i struktura recepata te
gramaticke 1 pravopisne pogreSke koje se pojavljuju u receptima. Podjela naslova bila je
prikazana prema dvama kriterijima te, sukladno tomu, u dvije skupine. Prvi, jednostavniji, opis
prikazuje naslove kroz oblik pridjev/imenica/prijedlozna izraz; i drugi, slozeniji, prijedlozne
izraze razluCuje na jo$ manje dijelove i prikazuje koji se sve prijedlozi i padezi pojavljuju u

naslovima te se napominje unosenje elemenata narjecja i podrijetla jela u naslove.

Sama struktura recepata potvrdena je kroz dva prikaza — jednog slanog i1 jednog slatkog
jela. U oba je vidljiva prepoznatljiva struktura od tri dijela, a kod slatkog jela utvrdeno je 1
ponavljanje dijelova recepata kada se kola¢ sastoji od vise biskvita/krema. Takoder je u oba
prikaza recepata vidljiva uporaba imperativa u opisima pripreme te leksik karakteristican za
kulinarstvo. Nakon toga analizirane su pogreSke koje se mogu pronaci u receptima, a najéesce
su vezane uz odraz jata, uporabu ¢/¢, prijedloga s/sa i zareza te uz polusloZenice 1 deklinaciju
posvojnih pridjeva. Takoder je posebno analizirana internetska stranica ReciPeci i pogreske
koje su se nasle u ondje objavljenim receptima. Zaklju€eno je kako se pogreske pronadene na
toj stranici podudaraju s pogreskama pronadenima na drugim stranicama, ali su uz ve¢ navedene
pronadene i neke nove koje nisu spomenute u prvom dijelu koji se odnosi na pogreske na svim
analiziranim stranicama. Treba jo§ napomenuti kako se spomenute pogreske cesée javljaju u
receptima objavljenima na internetskim stranicama jer ondje recepte moze objaviti bilo tko, dok
su recepti u kuharicama i novinama lektorirani te ve¢inom sadrze manji broj pogresaka. Ipak,

na odredenim stranicama na kojima se objavljuju recepti bez lekture vidljiv je manji broj
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pogresaka, a na nekima se uopc¢e nisu mogle pronaci. To dovodi do zakljucka da je kod nekih
autora vecéa briga za jezik i njegovu pravilnost u receptima nego kod drugih. Stil recepata
takoder je vazno obiljezje ove tekstne vrste. Zakljuceno je kako recepti ne mogu biti svrstani u
samo jedan funkcionalni stil jer sadrze elemente nekoliko razli¢iti stilova — administrativnog,

znanstvenog, knjizevnoumjetnickog i razgovornog.

Sve navedeno dovodi do zakljuca kako su recepti po svim svojim znacajkama odredeni
kao prava tekstna vrsta i samim time postaju vrijedni daljnjih proucavanja kako bi se znanje o
njima, ali i ostalim neknjizevnim tekstovima, $to viSe usustavilo i pomoglo opisu utjecaja

razgovornog stila na administrativni.
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Domacica - https://domacica.com.hr/

Fini recepti by CroChef - https://finirecepti.net.hr/

Food and Mood - https://foodandmood.blog/

ReciPeci - https://recipeci.com/

Sasina kuhinja - https://sasina-kuhinja.com/
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10. Prilozi

10.1. Popis slika
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Slika 2 - Ledene KOKOS KOCKE ...oooiiiiiiieieeee
Slika 3 - Ledene KOKOS KOCKE ...ooveeneeeee e e e e e e ae s
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