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Die B.A. Arbeit hat die Textsorte Speisekarte zum Thema. Nach einem historischen Teil über Gastfreundschaft in der Antike wird ein Blick auf die Entwicklung der deutschen Küche geworfen. Der praktische Teil geht auf Speisekarten im oberpfälzischen Raum und einige oberpfälzische Restaurants in der tschechisch-deutschen Grenzregion ein und endet mit einem tschechisch-deutschen Glossar traditioneller Speisen. 

Kapitel 1 wirft einen Blick auf die Geschichte der Gastwirtschaft allgemein und Kapitel 2 auf die Essensgewohnheiten speziell der germanischen Stämme, wobei die Übernahme vieler lateinischer Lexeme zur Bezeichnung von Obst- und Gemüsesorten in ältere Formen des Deutschen gezeigt wird.
 
Kapitel 2.2. „Epoche des Rittertums“ gibt einen kurzen Überblick über die Entwicklung von Kochrezepten im Mittelalter.
2.3. zeigt den Fortschritt in Form von gedruckten Kochbüchern. 
 
Kapitel 3 geht auf „Historische Kochbücher“ ein, wobei auch ein „Kochbuch für die böhmische und die deutsche Küche“ aus dem Jahre 1899 Beachtung findet.
 
Kapitel 4 hat die „Küche des böhmisch-bayerischen Grenzgebiets“ zum Thema, wobei hier schon eine Reihe von Rezepten in voller Länge angeführt wird. 

In Kapitel 5 beschreibt die Kandidatin die Einteilung von Speisekarten mit Abschnitten von Kalten Vorspeisen, Suppen etc. und speziellen Speisekarten und Getränkekarten.

Kapitel 5.4. geht auf einige Speisekarten in ausgewählten oberpfälzischen Restaurants ein. Die Orte, in denen diese Restaurants liegen, sind Amberg, Weiden, Cham und die Großstadt Regensburg. 

Im Resümee (Kapitel 6) wird eine Zusammenfassung der Kapitel präsentiert. Darauf folgen das gastronomische Wörterbuch Tschechisch-Deutsch, das von der Autorin auf der Grundlage verschiedener Quellen zusammengestellt wurde und das Literaturverzeichnis. 

Im Anhang werden noch Kopien der Speisekarten der ausgewählten Restaurants in der Oberpfalz angefügt.

Im Ganzen ergibt die Arbeit ein abgerundetes Bild der oberpfälzischen Küche, wie sie in einer Reihe von örtlichen Restaurants den Gästen geboten wird. Die Kandidatin hat sich viel Mühe bei dieser Erarbeitung gemacht. 

Nicht ganz klar ist die Einteilung in Theorie und praktischen Teil. Ein geschichtlicher Überblick, der nur einige wenige Stationen gastronomischer Entwicklung von der Antike zur Gegenwart in einem bestimmten regionalen Bereich zeigt, ist noch keine Theorie. Ausführliche Rezepte von Speisen gehörten nicht in diesen einführenden Teil.  
Auch finden sich speziell in den einführenden Kapiteln eine Reihe von lexikalischen und grammatischen Fehlern. 

Daher wird die Arbeit benotet mit 
Velmi dobře (2)
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Fehler: Gastfreundschaft ist semantisch nicht mit Gastwirtschaft gleichzusetzen. Eine Gastwirtschaft (bzw. ein Restaurant) ist ein wirtschaftliches Unternehmen; es bietet fertige Speisen als Dienstleistung an und verlangt dafür Geld. 
  
„Würzburger Leiderhandschrift“
  „Altstädte“(S.10): wohl eine Pluralform von „Altstadt“



