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Anotace

Cilem této prace je preklad casti prvni kapitoly z knihy Michaela Mosse ,Salt, Sugar,
Fat: How the Food Giants Hooked Us“ s nazvem ,Exploiting the Biology of the
Child“ a nasledna analyza a komentar tohoto prekladu. Analyza je rozdélena na
Ctyri ¢asti. Prvni Cast se vénuje analyze vychoziho textu podle modelu Christiane
Nordové. Cast druha zkoumd problémy vzniklé pii procesu piekladu a jejich
Feseni. Treti ¢ast se zabyva prekladatelskymi posuny pri piekladu a ¢tvrta ¢ast pak

popisuje zvolenou piekladatelskou metodu.

Klicovd slova: preklad, prekladatelska analyza, prekladatelsky posun,

pirekladatelskd metoda, prekladatelsky problém, presupozice, vnitrotextové

faktory, vnétextové faktory

Abstract

The aim of this thesis is a translation of a part of chapter one of Michael Moss’ ,Salt,
Sugar, Fat: How the Food Giants Hooked Us“ and the analysis and commentary of
this translation. The commentary consists of four parts. Part one contains an
analysis of the source text using the model of Christiane Nord. The second part
deals with problems that occured during the process of translation and their
solutions. The third part describes the translation shifts and the fourth part deals

with the chosen translation method.

Key words: translation, translation analysis, translation shift, translation method,

translation problém, presuppositions, extratextual factors, intratextual factors
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1. Uvod

Pro sviij bakalaisky pteklad jsem zvolila dryvek z knihy ,Salt, Sugar, Fat:
How the Food Giants Hooked Us“ od Michaela Mosse, ktery se zabyva plisobenim

cukru na ¢lovéka a jak toto ptipobeni vyuzivaji potravinové korporace.

Tento text jsem zvolila proto, Ze zdravi a stravovani patii mezi mé
dlouhodobé zajmy a myslim si, Ze je potifeba snaZit se o této problematice
informovat a vzdélavat co nejvétsi mnozstvi lidi. Na svétovém trhu najdeme na
téma zdravi a Zivotniho stylu spoustu knih, avsak jejich ceskych prekladi je stale
pomérné malo a snad Zadny znich se nevénuje problematice chuti a snimi
spojenych procest v lidském téle ¢i vlivu chuti na psychiku. Michael Moss vsak ve
své knize tyto informace podava ctivym, nenucenym zpusobem, ktery ctenaie

nezatézuje, aCkoliv kniha obsahuje nemalo exaktni terminologie a informaci.

Prace se sklada z prekladu jiZ zminovaného uryvku a z komentare tohoto
prekladu, ktery je pak rozdélen na nékolik ¢asti. Prvni ¢ast analyzuje vychozi text
s pouzitim modelu Christiane Nordové a je podkladem pro stanoveni metody
prekladu. Druha c¢ast popisuje prekladatelské problémy vyplyvajici ze syntaxe,
lexika ¢i kulturnich presupozic a feSeni téchto problémi. Treti Cast se zabyva
typologii prekladatelskych posunii a popisuje nutné i nenutné zmény, kterych se

prekladatel pii své praci dopousti.



2. Preklad

ZneuZzivani détské biologie

Prvni véci, kterou je treba védét o cukru, je to, Ze naSe téla jsou doslova
naprogramovana na sladkosti. Zapomente na tu mapu jazyka, kterou vam
ukazovali ve Skole, a na to, Ze kazda cast jazyka vnima jednu z péti chuti.
Zapomeiite na to, Ze diky zadni ¢asti jazyka vnimame hotfkou chut, Ze strany
zachycuji kyselou a slanou a Ze jen Spicka jazyka je jako jedina schopna zachytit
chut sladkou. Tato zaZitd koncepce je totizZ chybna a védci na to prisli uz v 70.
letech. Zjistili totiZ, Ze jeji tvlrci Spatné interpretovali praci némeckého
doktoranda, ktera byla publikovana vroce 1901. Jeho experimenty pouze
Casti jazyka. Ve skutecnosti vSak po cukru prahne nejen jazyk ale cela tsta, a to
vCetné patra. V kazdém z deseti tisic chutovych poharkl v dstech jsou specidlni
receptory na vnimani sladké chuti a vSechny jsou néjakym zptisobem propojeny
s takzvanymi centry rozkoSe v naSem mozku, ktera nas pak odménuji za
zasobovani téla energii. Ale ani tam nas hlad po cukru nekonci. Védci objevili
chutové receptory reagujici na cukr dokonce i v naSem jicnu, Zaludku a slinivce
btisni a zda se, Ze tyto receptory maji vliv na nasi chut k jidlu.

Druhou véci, kterou bychom o cukru méli védét, je fakt, Ze vyrobci jidla o
celé té hlouposti s mapou jazyka moc dobie védi a védi toho také spoustu o tom,
proc¢ tak prahneme po sladkostech. Zaméstnavaji nespocet védc, ktefi se zabyvaji
lidskymi smysly, a potravinaiské spolec¢nosti pak jejich poznatky vyuzivaji k tomu,
aby nasi touhu po cukru co nejvice vyuzily ve sviij prospéch. Cukr totiZ nejen
dodava jidlu a napojim neodolatelnou chut, dokadZe toho jesté mnohem vic.
V potravinarském primyslu uz ddvno prisli na to, Ze cukr lze pouZit i k vytvoreni
riznych vyrobnich zazrakl - od koblih, které se po usmazeni zvétsi, pres chleba,
ktery se nezkazi aZ po nadychané zlatohnédé vlocky. Cukr se tak diky tomu stal
jednou zhlavnich ingredienci pii vyrobé primyslové zpracovanych potravin.
Ro¢né v priiméru zkonzumujeme zhruba 32 kilogrami kalorickych sladidel, coz
v praxi odpovida 22 cajovym lZickdm cukru na osobu denné. Tato sladidla pak
patii do jedné ze tfi rovnhomérné zastoupenych skupin: miiZe jit o cukr ziskany

z cukrové trtiny, z cukrové repy nebo o sladidla vyrobena z kukuri¢ného Skrobu,
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jako napftiklad glukézo-fruktézovy sirup. Sem tam se navic objevi i néjaky ten med
nebo slad.

To, Ze cukr milujeme a prahneme po ném, neni Zadna novinka. V priibéhu
historie bylo o jeho dobyti svéta napsano mnoho knih, v nichZ byli lidé ochotni
prekonavat obrovské vzdalenosti, vzajemné svary a nepredstavitelné technické
prekazky, jen aby svou nenasytnou touhu po cukru uspokojili. Zacalo to uz
v dobach Krystofa Kolumba, ktery pti své druhé plavbé do Nového svéta privezl
pravé naklad cukrové trtiny. Ta pak byla péstovana v tehdy Spanélském Santo
Domingu, poté CernoSskymi otroky zpracovavana na cukr a nakonec, pocinaje
rokem 1516, posilana zpét do Evropy, aby tam uspokojila stale rostouci poptavku.
Dal$im milnikem se pak stal rok 1807, kdy britskd namoini blokada Francie
odrizla snadny pristup k plantazim cukrové titiny. Podnikatelé, ktefi se okamzité
zacCali predhanét ve snaze poptavku uspokojit, pak prisli na to, jak ziskat cukr
z fepy, kterd se dala snadno péstovat i v mirném evropském podnebi. Cukrova
titina a Fepa cukrovka pak ztlistaly hlavnimi zdroji cukru aZ do sedmdesatych let
19. stoleti, kdy jejich rostouci ceny nepiimo vyustily v objev gluk6zo-fruktézového
sirupu, ktery mél dvé vlastnosti obzvlasté pritazlivé pro vyrobce slazenych napoju.
Za prvé byl diky vladnim dotacim velice levny a za druhé byl tekuty, coZ
znamenalo, Ze se dal jednoduse pridavat do potravin ¢i napoji. V disledku toho se
béhem nasledujicich triceti let vice nez zdvojnasobila priimérnd konzumace
cukrem slazenych limondd - dosahla az na 150 litrii na osobu ro¢né. A prestoze se
toto Cislo poté opét zmensSilo a vroce 2011 uz to bylo jen 120 litrGi na osobu,
umérné tomu naopak stoupla konzumace jinych slazenych napojt - ledovych cajt,
sportovnich drink, vitaminovych ¢i energetickych napoji. Za posledni desetileti
se jejich primérna ro¢ni spotieba témér zdvojnasobila a nyni ¢ini zhruba 52 litri
na osobu.

UZ ne tak znamy jako samotna historie cukru je ale fakt, Ze zkoumani toho,
pro¢ nas cukr tak vabi, se intenzivné vénovala spousta vyzkumi, které se snazily
odhalit biologické a psychologické priCiny toho, pro¢ je pro nas cukr tak
neodolatelny.

Lidé, kteri zasvétili svou kariéru zkoumani vyzivové problematiky, mohli
dlouha léta pouze spekulovat o tom, jak moc cukr lidi ptitahuje, a o tom, co za tim

stoji. Tusili, Ze cukr by mohl byt tak silnou ,drogou”, Ze by nas mohl donutit jist vic,



nez je nutné, a tim poskozovat nase zdravi, ale neméli pro to Zadny dikaz. To se ale
zménilo na konci 60. let, kdy se nékolika pokusnym krysam v New Yorku dostaly
do pacek sladké snidaniové ceredlie Froot Loops vyradbéné spolecnosti Kellogg.
Touto pochoutkou krysy krmil doktorand jménem Anthony Sclafani, ktery se o né
zpocatku chtél jen hezky starat. Kdyz si ale vSiml, sjakou rychlosti krysy tuto
dobrotu vzdy sporadaly, rozhodl se provést pokus. Krysy nesnasi oteviena
prostranstvi — dokonce i v klecich maji tendenci vyhledavat tmavé rohy a zakouti.
Sclafani proto umistil trochu cerealii do jasné osvétleného stredu klece - tedy na
misto, kterému by se krysy za normalnich okolnosti vyhnuly - a pozoroval, co se
bude dit. Krysy, presné jak predpokladal, prekonaly vrozeny strach a vylezly
doprostied klece, aby si mohly pochutnat.

Jejich slabost pro cukr pak sehrala ve védé vyznamnou roli o par let
pozdéji, kdyZ se Sclafani, v té dobé uz odborny asistent psychologie na univerzité
v Brooklynu, snazil vykrmit nékolik krys pro vyzkum. JenZe krmivo pro psy, které
jim daval, jednoduse nestacilo, ani kdyZ do néj Sclafani ptidal spoustu tuku - krysy
ho prosté nezraly dost na to, aby vyrazné ptibraly. Sclafani si tehdy vzpomnél na
pokus s Froot Loops a poslal svého doktoranda do supermarketu, aby tam
nakoupil néjaké susenky, sladkosti a podobné pochoutky plné cukru. Krysy se po
nich mohly doslova utlouct a nebyly schopné odolat; nejvic jim chutnalo sladké
kondenzované mléko a c¢okolddové tyCinky. Béhem nékolika tydnti snédly tolik
sladkosti, Ze se staly obéznimi.

KdyZ jsem se se Sclafanim setkal v jeho Brooklynské laboratofi, kde nadale
pouziva hlodavce ke zkoumani psychologickych a mozkovych procest, které
ovlivituji touhu po jidle s vysokym obsahem tuku a cukru, fekl mi, Ze kazdy, kdo ma
krysy jako domaci mazli¢ky, vi, Ze pokud jim date suSenku, bude jim chutnat - ale
nikdo jim vramci experimentu nezkousSel dat uplné vsechno, co budou chtit. A
kdyZ to on sam zkusil a dal krysam vSechno, na co mély chut, vidél jejich touhu po
cukru ve zcela novém svétle - absolutné mu nemohly odolat. Cukr je pritahoval tak
moc, Ze dokonce naprosto potlacil biologicky mechanismus, ktery by mél rict: dost!

Podrobnosti o Sclafaniho vyzkumu vySly v roce 1976 v praci, ktera je védci
povazovana za jeden z prvnich experimentalnich diikazti o podvédomych chutich
na urcité potraviny. Od jejiho vydani bylo provedeno obrovské mnozstvi vyzkum,

jejichz cilem bylo potvrdit, Ze cukr miize za zachvatovité piejidani. Védci z Floridy
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naucili krysy ocekavat elektricky Sok pokazdé, kdyz sni kousek dortu, ale ty se po
ném vzdy bez vahani vrhly. Na univerzité v Princetonu pak zjistili, Ze krysy, které
prestaly dostavat jidlo svysokym obsahem cukru, vykazovaly abstinencni
priznaky, jako napiiklad drkotdni zubl. Nicméné vSechny tyto studie se provadély
jen na hlodavcich, o kterych je ve svété védy znamo, Ze jejich vyuZiti pro simulaci a
predpovidani lidského chovani a psychologie ma své hranice.

Jak by asi v podobném pokusu obstali lidé?

Pro odpovéd’ na tuto otazku, a také pro vétSinu divéryhodnych podkladi
na téma pro¢ a jak vznika nase touha po cukru, se potravinarsky priimysl obratil
na vyzkumné stiedisko zvané Monell Chemical Senses Center ve Filadelfii. Sidli jen
par blokii na zapad od vlakového nadrazi, v obycejné pétipatrové cihlové budove,
kterou by ¢lovék v architektonické pustiné nejvychodnéjsi casti zapadni Filadelfie,
znamé jako ,University City“, snadno prehlédl - nebyt ,Eddyho®, obrovské sochy
stojici u vchodu do budovy. Eddy je totiZ tfimetrova podobizna ¢asti obliCeje, ktera
dokonale vystihuje to, ¢im se lidé uvniti zabyvaji - na prvni pohled nas upoutaji
nos a usta.

Po vstupu do budovy si Clovék pripada, jakoby se ocitl v néjakém
exkluzivnim klubu pro doktory. Védci tu postavaji na chodbach a vyménuji si
poznatky, které vedou Kk nejriiznéjSim Sokujicim odhalenim: napriklad, Ze kocCky
nejsou schopny rozpoznat sladkou chut, nebo Ze kaSel vyvolany douskem
kvalitniho olivového oleje je zplisoben protizanétlivymi Cinidly, coz bude nejspis
dalsim dtivodem, proC vyzivovi specialisté tento olej tolik miluji. Vyzkumnici
v Monellu pobihaji sem a tam mezi konferenénimi mistnostmi a laboratoiemi
plnymi toho nejlepSiho vybaveni a skrz jednosmérna zrcadla pozoruji déti a
dospélé, jak se projidaji i propijeji jednim z mnoha probihajicich experimentd. Za
poslednich ctyticet let se v Monellu vystridalo vice nez tri sta fyziologti, chemikd,
neurovédct, biologl a genetik(, ktefi se podileli na deSifrovani mechanismii chuti
a zapachi a odhalovani komplexni psychologie, ktera lezi v jadru nasi lasky k jidlu.
Zdejsi védci patii v oboru chuti mezi svétovou Spicku - vroce 2001 naprtiklad
odhalili bilkovinnou molekulu T1R3, kterd se nachazi v chutovych poharcich a
reaguje na cukr. Vposledni dobé se zdejsi védci vénovali sledovani senzori

reagujicich na cukr, které jsou vSude vnaSem travicim systému, a nyni
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predpokladaji, Ze tyto senzory hraji spoustu kli¢covych udloh v nasem metabolismu.
Vroce 2009 se védclim z Monellu dokonce podatilo vytesit jednu z dlouhodobych
zahad v oblasti chuti na jidlo - stav vyvolavany marihuanou, znadmy jako ,hulihlad®.
Molekularni biolog a zastupce reditele ustavu Robert Margolskee totiZ spolecné
stymem védci priSel na to, Ze receptory sladké chuti na jazyku reaguji na
endokanabinoidy, latky, které se v mozku tvori, aby zvysily chut' k jidlu. Jedna se
totiZ o chemické latky, které jsou velice blizké THC, aktivni latce v marihuané, coz
by mohlo vysvétlovat, pro¢ koufeni marihuany miize zptiisobovat zachvaty hladu.
Podle slov Margolskeeho jsou totiZ nase chutové bunky chytrejsi, nez jsme si
doposud mysleli, a maji také vétsi vliv na rizeni naseho apetitu.

polovina roc¢nich vydaji, které toto centrum vykazuje a které ¢ini 17,5 miliont
dolarti, je hrazena danovymi poplatniky prostrednictvim federalnich dotaci, ale
vétSina zbyvajicich nadkladd je proplacena potravinarskym pramyslem, vcetné
nékolika potravinovych ,giganti“, a také nékolika tabdkovymi spole¢nostmi.
Cestné misto na zlaté plaketé na recepci tak maji napiiklad spole¢nosti jako
PepsiCo, Coca-Cola, Kraft, Nestlé nebo Philip Morris. Mnohym takovy, ponékud
prapodivny, zplisob financovani nejspiS pripomene doby, kdy se tabakové
spolecnosti pokouSely podplacet vyzkum tak, aby cigarety ukazoval v dobrém
svétle. V Monellu ziskavaji spolecnosti, které vyzkum financuji, exkluzivni pristup
do celého centra a jeho laboratori, jako prvni mohou nahlizet do vysledk
vyzkumu (Casto i celé tfi roky pred tim, neZ se informace zverejni) a mohou také
zdejsSim védclim zadavat specialni studie pro vlastni potireby. Monell si vSak na
nezavislosti a integrité svych pracovnikl zaklada. Nékolik jejich studii je dokonce
financovano z penéz za zZaloby nékterych statli na vyrobce tabaku.

KdyZ jsem se Monellu zeptal na finan¢ni strukturu vyzkumného centra,
dostal jsem tuto odpovéd’ ,Védci v Monellu si predméty vyzkumu vybiraji pouze
na zakladé svého vlastniho zajmu a jsou naplno oddani hledani novych védeckych
poznatkl.“ A opravdu, prestoZe je Monell financovan i z prostifedki pramyslu,
nékteii zdejsi védci zni spisSe jako aktivisté a bojovnici za prava spotiebiteli, kdyz
dojde re¢ na to, jakou moc jejich sponzofi maji, obzvlast, pokud se to tyka déti.

Toto napéti mezi ,nadSenim” primyslu pro vyzkum provadény v Monellu a

centrem samotnym, jemuZz nékteré praktiky potravinaiského primyslu zrovna
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nevoni, vzniklo v dobach jedné z viibec prvnich studii, ktera se zde uskutecnila
jesté v 70. letech. Slo o vyzkum chutovych poharki zaloZeny na véku, pohlavi a
rasové prislusnosti. Védci tehdy zjistili, Ze nejvice ke sladkym a slanym potravinam
tthnou déti a Afroamericané. V ramci vyzkumu dostavalo 140 dospélych a 618 déti
ve véku od deviti do patnacti let k ochutnani vice ¢i méné sladké nebo slané
roztoky. NejsladSi a nejslanéjsi roztoky nejvice chutnaly détem - dokonce natolik,
Ze pocet déti, které si vybraly nejsladsi a nejslanéjsi varianty, byl dvakrat vétsi nez
pocet dospélych, kteri zvolili stejné. To byl prvni diikaz toho, co rodicCe, ktefi
sleduji, jak se jejich déti sapou u stolu po cukru, instinktivné védéli uz davno.
Rozdil mezi samotnymi dospélymi nebyl natolik markantni, ale stale ne
zanedbatelny - z téch totizZ nejsladsi ¢i nejslanéjsi varianté dali nejcastéji prednost
Afroamericané.

Jeden ze sponzori Monellu, spole¢nost Frito-Lay, ktera vyrabi piredevsim
brambirky a podobné slané pochutiny, se obzvlasté zajimala pravé o vyzkum soli.
Ten byl v roce 1980 v interni zpravé citovan jednim z védctli spole¢nosti Frito-Lay,
ktery shrnul tyto nové poznatky, které Monell o détech ziskal, a sam dodal
nasledujici: ,Rasovy efekt: Bylo zjisténo, Ze cernosi (primarné cernossti
adolescenti) vykazovali nejvétSi preference potravin s vysokym obsahem soli.”
OvSem védec z Monellu jménem Lawrence Greene, ktery byl autorem této
prilomové studie, ve své praci z roku 1975 poukazal na dalsi problém, ktery se
tykal jeho obav ohledné potravinarského primyslu - neslo jen o to, ze déti mély
cukr pouze radéji, nez dospéli. Podle dostupnych dat totiZ déti i konzumovaly vice
cukru, neZ dospéli, a Greene se domnival, Ze nejde o nahodu, ale o otazku
podobnou té o slepici a vejci. Podle néj totiZ tyto chuté na cukr nemusi byt détem
zcela vrozené, ale jedna se dilsledek toho, jak ohromna mnozstvi cukru se do
primyslové zpracovanych potravin pridavaji. Védci tomuto jevu rikaji naucené
chovani a Greene jako jeden z prvnich vyslovil domnénku, Ze ¢im dal vyssi obsah
cukru ve stravé Americanli by mohl vést k jesSté silnéjsi touze po cukru, coz by
nasledné ,mohlo, ale také nemuselo, odpovidat optimalnim nutri¢nim praktikam.“

Jinymi slovy, ¢im sladsi jidlo primysl vyprodukoval, tim sladsi jidlo déti
chtély. Tuto problematiku jsem chtél prozkoumat trochu podrobnéji, a proto jsem
néjaky cas stravil s Julii Mennellovou, psychobiolozkou, ktera v Monellu ptsobi jiz

od roku 1988. Béhem studia na vysoké Skole se vénovala zkoumani materského
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chovani u zvirat a uvédomila si, Ze neexistuji Zddné studie o tom, jak jidlo a chut
plsobi na matky. Pfenasi se chut jidla do mateiského mléka? Nebo do plodové
vody? Je mozZné, Ze se u déti vyviji potravinové preference jesté pred narozenim?
Aby na tyto otazky nasla odpovédi, pripojila se k Monellu.

sJednou z viibec nejvétsich zahad je to, pro¢ nam chutna to, co ndm chutna,”
rika Mennellova. ,To, Ze mame radi sladké, je soucasti zakladni détské biologie.
KdyZz se nad tim zamyslite, naSe chutové ustroji ma na starosti jedno
prijmeme, ma za ukol upozornit travici systém na bliZici se Ziviny. Chutové ustroji
je jednoduSe takovy nas vratny. Kjeho vyzkumu se pak pristupovalo mnoha
riznymi zplisoby a jednim z nich byl i pristup vyvojovy, snaha hledat odpovédi na
samém zacatku; a kdyz to udélate, zjistite, Ze svét détskych smysli je tiplné jiny nez
svét smysli u dospélych. Déti obecné davaji, na rozdil od dospélych, prednost
mnohem vétsi mire sladké nebo slané chuti a naopak nemaji rady horkou. Dovolila
bych si tvrdit, Ze diivody, pro¢ maji déti takové preference, jsou alespon z casti
podminény biologicky.”

O dvacet pét let pozdéji se Mennellova priblizila k odhaleni jednoho z
aspektii ve vztahu déti k cukru tak, jak se to az doposud zadnym védclim
nepodarilo. Ve svém nejnovéjsSim vyzkumu testovala 356 déti ve véku od péti do
deseti let. Cilem vyzkumu, kterého se déti v Monellu ztcastnily, bylo nalezeni jejich
takzvaného ,bodu blaha“ pro cukr, coz je presné dana mira sladkosti, ktera cini
jidla a ndpoje nejvice pritazlivymi. Na podzim roku 2010, kdy byl tento projekt jiz
v dokoncovaci fazi, Menellova souhlasila, Ze mi ukaZze nékteré vyzkumné metody,
které vyvinula. JeSté neZ jsme zacali, sdm jsem trochu prozkoumal termin ,bod
blaha“. Jeho piivod je ponékud mlhavy, ale kofeny ma v ekonomické terminologii,
konkrétné ve spojeni ,bod nasyceni“. Ve spojitosti s cukrem ho vSak poprvé pouzil
v 70. letech jisty matematik z Bostonu jménem Joseph Balintfy, ktery tehdy vyuzil
pocitacovou simulaci k tomu, aby predpovédél stravovaci vzorce. A od té doby je
potravinovy primysl timto konceptem doslova posedly.

Potravinarsti technici termin ,bod blaha“ pouZivaji zpravidla interné, kdyz
zdokonaluji sloZeni svych vyrobki, od limonad po brambiirky. Zvlastni je ale to, ze

potravinovy primysl se tento termin snazil vyuzit i k obrané proti Kkritice, ktera ho

14



obvinovala z toho, Ze doslova zavaluje obchody s potravinami jidly, ktera vytvari
nezdravé chuté. Vroce 1991 se pohled na bod blaha jako na prirodni jev stal
sttredem pozornosti na setkani ponékud neobvyklé potravinové asociace. Tato
asociace s nazvem ARISE (Associates for Research into the Science of Enjoyment,
Cesky Spolecnost pro vyzkum pozitku) ma sidlo v Londyné a mezi jeji sponzory
patii mimo jiné tabakové a potravinairské spolec¢nosti. Svij cil spole¢nost ARISE
vidéla v zahdjeni ,odporu vici kalvinistickym‘ atokim na lidi, ktefi vytvareji
poZitek, aniZ by pri tom jakkoli ubliZzovali ostatnim.“ Setkani, které se konalo
vitalskych Benatkach, bylo zahajeno britskym védcem, ktery mluvil o jevu,
kterému on sam prezdiva ,otesankovitost”. Tento jev totiZ ukazuje, Ze samotny
zaCatek konzumace jidla - napriklad predkrm - je pro dosazeni pozitku velice
dtlezity, nebot ma po ném ¢lovék ne mensi, ale naopak jesté vétsi hlad. Reditel
Monellu, Gary Beauchamp, pak ve své prezentaci detailné popsal rozdilné reakce
malych déti na rizné chuté. Podle néj se chut na slané u déti vyvine, uz kdyz jsou
jen Ctyti nebo pét mésict staré, ale zda se, Ze jejich zaliba ve sladkém je piitomna
uz od samého narozent.

Jako dalsi vystoupil australsky psycholog Robert McBride, ktery uchvatil
publikum svou prezentaci s nazvem ,Bod blaha: implikace pfi vybéru potravin®.
Podle néj by se vyrobci potravin neméli bat naznaku poZitku ve slové blaho.
Koneckoncti, jak sam fekl, kdo z nas si vybira jidlo na zakladé jeho nutri¢nich
hodnot? Lidé si vybiraji véci, které si daji v obchodé do kosiku podle toho, jak ty
véci budou chutnat, jaky pocit v ustech vyvolaji, nemluvé o tom, Ze jejich mozek
vybér téch nejchutnéjSich potravin odméni vyslanim signald, zpuasobujicich
poZitek. ,Nutri¢ni hodnota neni to, na co lidé v prvni radé mysli pti vybéru jidla,”
rika. ,Je to chut ¢i prichut jidla a senzorické uspokojeni.”

A kdyZ dojde na tyto atributy, Zddny podle néj neni tak mocny, nebo tak
jednoduSe manipulovatelny pomoci bodu blaha, jako sladka chut cukru. ,Lidé maji
radi sladké, ale jak moc sladké? Pro vSechny prisady v potravinach a napojich
existuje urcité optimalni mnozstvi, pti kterém je pozitek z konzumace nejvétsi.
Tomuto optimalnimu mnoZstvi se rika bod blaha. A bod blaha je mocny jev, ktery
urcuje, co jime a pijeme mnohem vic, nez si uvédomujeme.“

Jedina vyzva co se tyce bodu blaha, se kterou si potravinaiské spole¢nosti

musi poradit, je zajiSténi toho, aby se jejich vyrobky do tohoto bodu trefily. Firmy
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by neprodaly tolik kecupu, jogurti nebo chleba, pokud by tyto véci nebyly
dostatecné sladké. Nebo, kdyz se na to podivdme z jiného dhlu, prodaji mnohem vic
keCupu, jogurti nebo chleba, pokud se jim podafi urcit presny bod blaha pro
kazdou z téchto véci.

McBride svou prezentaci tenkrat uzavriel povzbudivymi slovy na adresu
pritomnych zastupcii potravinovych spolecnosti. Strochou snahy, tekl, bude
moZné bod blaha spocitat a poscitat, stejné jako se to déla s obsahem bilkovin,
vlakniny nebo treba vapniku v jidle. I kdyZ tohle nejspis nebude hodnota, kterou se
spolecnosti budou chtit chlubit na etiketach, na rozdil od nepreberného mnoZstvi
vitamind v néjakém vyrobku. Pro zdkazniky je vSak bod blaha neméné diilezity.
»,PotéSeni z jidla neni nijak abstraktni koncept,“ rika McBride. ,Da se zmérit aplné
stejné jako jeho fyzikalni, chemické nebo vyZivové vlastnosti. Pokud by schopnost
riznych prichuti vyvolavat pozitek ziskala néjaké konkrétnéjsi postaveni, mohl by
se tento faktor stat redlnou vlastnosti potravin, na kterou by se pohliZelo stejné,

jako na vyZzivové hodnoty.

Julie Mennellova, psychobiolozka z Monellu, souhlasila s tim, Ze mi ukaze,
jak se bod blaha pocita. Do vyzkumného centra jsem se vratil jednoho teplého
listopadového dne a Julie mé zavedla do malé ochutnavaci mistnosti, kde uz na nas
cekal nas pokusny kralik - roztomila Sestileta holcicka v rizovém tricku s napisem
a s barevnymi koralky ve vlasech jménem Tatyana Greyova. Vyraz v jeji tvari byl
naprosto profesionalni - tahle prace pro ni byla hrackou.

»Jaké ceredlie mas nejradsi na svété?“ zeptala se ji Julie jen tak pro zabavu.
»,Nejradsi ze vSeho mam... Cini Minis!“ odvétila Tatyana.

Sedéla u malého stolecku a vedle sebe méla posazené malé plySové verze Oskara a
Biba, dvou postavicek ze seridlu ,Sezame, otevii se“. Zatimco laboratorni
asistentka pripravovala jidlo ktestovani, Julie mi vysvétlila, Ze postup tohoto
experimentu je zaloZen na poznatcich ziskanych béhem dvaceti let testovani a je
navrzen tak, aby jeho vystupem byly méritelné hodnoty. ,Pracujeme s potravinami,
které jsou velice oblibené, takze se déti ptame, co jim chutna vic. To pak daji
Bibovi, protoze vi, Ze Bibo ma rad dobré véci. Pracujeme s mnoha détmi rtizného
véku - tém nejmlad$im jsou tfi roky — a nechceme, aby jazyk hral v experimentu

néjakou roli, takZe déti nemusi nic fikat - staci, kdyZ na to, co jim chutna vic,
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ukadZou prstem, nebo, v naSem piipadé, to jednoduse daji Bibovi. Snazime se tak
minimalizovat jakykoli dopad jazyka na nas experiment.”

»A proc€ se déti jednoduse nezeptate, jestli jim to chutna?“ podivil jsem se.

»To prosté nefunguje, zejména u téch nejmensich,“ odpovédéla Julie. ,MiiZete jim
dat cokoliv a oni budou rikat ano nebo ne. I kdyZ, v tomhle pripadé to byva spis
ano. Déti jsou chytré - budou vam rikat to, co podle nich chcete slySet.”

Tuto domnénku jsme provérili a zeptali se Tatyany, co ji chutna vic - brokolice
nebo mala sladka svacinka TastyKake.

»,Brokolice,“ odpovédéla s ocekavanim pochvaly.

Pro nas pokus s bodem blaha Juliina asistentka pripravila dvanact rtzné
sladkych vanilkovych pudinkt. Dva z nich pak dala do malych plastovych poharki
a postavila je pred Tatyanu. Ta nejdiiv ochutnala obsah poharku vlevo a zapila ho
douskem vody. Pak ochutnala poharek vpravo. Nic netikala, ale ani nemusela - jeji
tvar se doslova rozzarila sotva se pudink dotknul tisici chutovych receptort na
jejim patie, nedockavé cCekajicich na néco sladkého. Jako stary pokusny mazak si
plysaki ani nevSimla a jednoduse ukazala na poharek, ze kterého ji chutnalo vic.
Na pozorovani Tatyany, jak porada jeden pudink za druhym, byl vSak jeden
problém - na vytvareni blaha, které pocitovala, se podili bezpocet pro nas
neviditelnych véci a procest. S kazdou 1zickou pudinku, ktera ji zmizela v Gstech,
jsme mohli vidét jeji vyraz a pak i jeji rozhodnuti. Ale mezi ochutnanim a
samotnym rozhodnutim v jejim téle probihal cely fetézec udalosti, zacinajici u
chutovych poharkt, nezbytny k pochopeni toho, jak a pro¢ byla tak stastna.

Abych lépe porozumél tomu, co presné se déje, obratil jsem se na dalSiho
védce z Monellu, Danielle Reedovou, ktera vystudovala psychologii na Yaleové
univerzité. Kdyz jsme se poprvé setkali, snazila se pomoci kvantitativni genetiky
zjistit, jaky vliv by dédi¢nost mohla mit na poZitek, ktery v nas vyvolava napriklad
konzumace cukru, ale jeji vyzkum sladké chuti se zaméroval také na podstatu
fungovani celého procesu. Danielle byla také soucasti tymu, ktery objevil T1R3,
bilkovinny receptor sladké chuti. Podle ni Tatyanina laska k cukru zacina ve
slinach. Prece jen, nefikame, Ze se nam pri pohledu na dobré jidlo ,sbihaji sliny“ jen
tak pro nic za nic. UZ pouhy pohled na sladkou dobrotu spusti tvorbu slin, které
pak pripravi travici systém. ,Cukr, neboli molekula sladkosti, se rozpusti v nasich

slinach,” rikd Reedova. Nase chut'ové poharky totiZ nejsou hladké malé hrbolky, jak
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bychom si mohli myslet. Na jejich povrchu jsou skupinky malickych, vlasim
podobnych véjirkl, zvané mikroklky, a pravé v nich jsou bunky, které vnimaji a
prijimaji chut. ,Rozpusténi cukru pak v buiice vyvolava sérii retézovych reakci, aby
bunika chutového receptoru mohla predat signal svym kamarddim v chutovém
poharku. Vtomto signdlu probihd spousta mikroprocesii, na zakladé kterych se
nakonec ona bunka rozhodne, Ze to, co mate vpuse, je sladké, a vySle
neurotransmitery k nerviim, které pak vedou do mozku.“

Jako vétSina toho, co se déje v mozku, i procesy spojené s jidlem jsou zatim
stale predmétem zkoumani. Védci uz ale maji zakladni predstavu o tom, jakou
cestou se cukr vydava; Danielle Reedova ji popisuje jako jakysi promySleny
pochod. ,V mozku je cela sit uspoifadanych cesticek, o kterych se pomalu
dozvidame a které zkoumdme aZ nyni,“ rikd Danielle. ,Signal se zastavi v prvni
retranslacni stanici a odtud pokracuje dal a dal, aZ se nakonec dostane do jednoho
z center rozkoSe, jako je napriklad frontalni lalok. A pravé to je okamzik, kdy se
dostavi onen krasny pocit, a vy si feknete: ,Ach, cukr.* Sladky cukr.

Abychom kouzlo cukru pocitili ale ani neni nutné ho jist. Staci i pizza nebo
jakykoli jiny rafinovany skrob, ktery pak télo preméni na cukr. Tento proces zacina
v Ustech, enzymem, ktery se nazyva amylaza. ,Cim rychleji se ze $krobu stane cukr,
tim rychleji nas za to mozek odméni,“ fika Danielle. ,Silné rafinované potraviny
nam chutnaji, protoze diky vysokému obsahu cukru prinasi okamzity poZitek, ale
samoziejmé to ma své nasledky. Je to trochu jako s alkoholem - kdyz ho vypijete
hodné rychle, také se hodné rychle opijete. KdyZ dochazi k rychlému rozkladu
cukru, zaplavi naSe télo v takovém mnoZstvi, které neni schopno zvladnout, avsak
u celozrnnych potravin je tento proces pomalejsi a umoziiuje tak lepsi traveni
cukru.”

Béhem pokusu, ktery Mennellova provadéla s cilem vypocitat Tatyanin bod
blaha pro cukr, dévcatko spotadalo ¢tyriadvacet riizné sladkych pudinkd. Ty ji byly
podavany po dvojicich, aby si vybrala, ktery ji chutnal vic. Kazda jeji volba
urcovala, kterou dvojici pudinkli dostane jako dal$i, a postupné se tak
propracovala az na uroven sladkosti, kterou preferovala ze vSeho nejvic. Kdyz
Mennellova ziskala vysledky, bylo naprosto ziejmé, Ze Tatyana by Bibovi kus
brokolice misto néjaké sladké dobroty nedala ani za milion let. Tatyanin bod blaha

pro pudink obsahoval 24 procenta cukru, coZ je dvojnasobek toho, co v pudinku
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snese vétSina dospélych. OvSem co se tyce déti, Tatyana je porad jesté na dolnich
prickach tabulek - nékteré déti totiz preferuji az 36 procent cukru.

»Zjistili jsme, Ze potraviny, které jsou urcené détem, predevSim napoje a
snidanoveé cerealie, cukrem doslova prekypuji,“ rika Julie. ,Tatyaniny oblibené
cerealie jsou Cini Minis, takZe my v laboratori pomoci roztoku sacharézy zmérime
miru sladkosti, kterou preferuje. A kdyZz to udélame, zjistime, Ze ta se shoduje
s obsahem cukru v jejich oblibenych cerealiich. Existuji samoziejmé individualni
rozdily, ale ve vSech znamych kulturach na zemi déti, jako skupina, davaji prednost
vétsi mire sladkosti nez dospéli.”

Kromé zakladni biologie ma cukr podle Mennellové navic jeSté tri
vlastnosti, diky kterym je pro déti tak pritazlivy. Za prvé, sladka chut’ je pro né
znamkou toho, Ze jde o energeticky bohaté jidlo, a jelikoZ déti rostou rychle, jejich
téla touZzi po potravinach, které poskytuji rychly prisun ,paliva“. Za druhé jsme se
my lidé, jako druh, vyvijeli v prostiredi, kde opravdu sladké potraviny nebyly prilis
Casté, coZz nejspiSe zesiluje pozitek, ktery ndm konzumace cukru prinasi. A
nakonec, cukr délad détem dobfte. ,Je to analgetikum,” rika Julie. ,Novorozené diky
nému piestane tolik plakat. Malé dité dokaZe vydrzet srukou ponoienou ve
studené vodé déle, pokud bude mit v puse néco sladkého.”

Tohle vSechno jsou obrovské, mocné koncepty - koncepty, které jsou
klicové k pochopeni toho, proc je v obchodech tolik sladkych potravin a proc¢ nas
cukr tak pritahuje. Potfebujeme energii, a takové Cini Minis ndm ji rychle dodaji.
Sladka chut je ndm dGvérné znama jiz od narozeni, prestoze nasi piedci neméli nic
tak senzacniho, jako je Coca Cola. Diky cukru se dokonce mtizeme citit 1épe - a kdo
by néco takového odmital?

Mennellova dosla k zavéru, Zze nas bod blaha pro cukr (a vlastné pro
jakékoli jidlo) je formovan na zakladé naSich nejranéjSich prozitkl. Ale jakmile
miminka trochu vyrostou, i moZnosti potravinarskych firem ovlivnit nase chuté
jsou SirSi. Podle Mennellové jde o znepokojivy trend. Ne, Ze by potravinarské
spolecnosti ucily déti milovat sladké; uci déti, jak by jidlo mélo chutnat. A
v posledni dobé tento proces zahrnuje stale vic a vic cukru.

,Chuté déti se shoduji s provedenym vyzkumem a spole¢né poukazuji na to,
ze diivodem, pro¢ maji potraviny urcené détem tak vysoky obsah cukru a soli, je

manipulace a zneuzivani détské biologie,” rika Julie. ,Myslim, Ze kazdy, kdo vyrabi
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potraviny pro déti, by za né také mél nést odpovédnost, protoze v soucasné dobé
korporace jednoduse uci déti, jak sladké nebo slané by jidlo mélo byt.“

»,Nejde jen o to, Ze poskytuji détem zdroj kalorii,“ dodava. ,Jde o to, Ze ovliviiuji
jejich zdravi.”

Z vyzkumu Monellu je tedy jasné jedno: lidé, a obzvlast déti, cukr miluji. A do

urcitého bodu - do bodu blaha - plati, Ze ¢im vic cukru, tim lip.

Sice jesté dokonale nezname celou cestu, po které cukr putuje z naSich ust
do naseho mozku, ale vysledky jsou jednoznacné. Ve schopnosti délat ndm chuté se
cukru maloco vyrovna. S tim, jak si lidé tuto schopnost postupné uvédomili, se vSak
z cukru stal politicky problém pro firmy, které potraviny primyslové zpracovavaji;

problém, s jehoZ reSenim se tyto firmy obratily - opét - na Monell.

Diky penézlim, které Monellu tito potravinovi giganti poskytuji, maji také
jednu cennou vysadu - mohou védclim ztohoto vyzkumného centra zadavat
zvlastni studie jen pro své potreby. Zhruba dvanactkrat za rok tak tyto korporace
prichdzi do Monellu s rGznymi zapeklitymi otazkami - naptiklad pro¢ razni lidé
natolik rtzné vnimaji texturu Skrobu nebo co zplisobuje neprijemnou pachut
kojenecké vyzivy — a védci pak zapoji své titulované mozky a snaZi se tyto palcivé

zahady vyresit. V 80. letech vSak skupina sponzorti pozadala Monell o pomoc se

vivzs

Cukr byl v té dobé pod palbou kritiky hned z nékolika stran. Americky urad
pro kontrolu potravin a 1éc¢iv se tehdy rozhodl, Ze prozkouma bezpecnost vSech
potravinovych aditiv. Zprava, kterou zadal, sice nedoporucovala Zadnou regulaci,
ale obsahovala nékolik varovani. Upozornovala napriklad na zvySenou kazivost
zubl, mozny vliv cukru na srdecni choroby a také na to, Ze spotrebitelé nad jeho
konzumaci prakticky ztratili kontrolu. Podle zpravy by totiz i takové vysypani
obsahu domaci cukrenky do koSe sotva pomohlo omezit jeho spotrebu, jelikoz vice
nez dvé tretiny cukru ve stravé AmeriCani pochazely pravé zprimyslové

zpracovanych potravin.

Zaroven s tim navic vybor sestaveny z nékolika americkych senatord (mezi
nimi napriklad George McGovern, Bob Dole, Walter Mondale, Ted Kennedy nebo

Hubert Humphrey) vyvolal pozdvizeni, kdyZz vydal prvni vladni smeérnici
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s doporucenimi, jak by se Ameri¢ané méli stravovat. Vybor se zpoc¢atku zaméroval
na hlad a chudobu, ale velice rychle piresunul svou pozornost na srde¢ni choroby a
jind onemocnéni, ktera védci spojuji se stravovanim. ,Ve své vypovédi jsem uvedl,
ze Americané by méli celkové jist méné. Méli by jist méné masa, méné tukd, zvlasté
pak téch nasycenych, méné cholesterolu a méné cukru. Naopak by meéli do
jidelnicku zaradit vice nenasycenych tuki, ovoce, zeleniny a obilnin,” uvadi ve své
zpravé o pribéhu tizeni Mark Hegsted, poradce na ministerstvu zemédélstvi.
Kromé toho navic Michael Jacobson, absolvent Massachusettského
technologického institutu a chranénec Ralpha Nadera, véhlasného specialisty na
vztahy s klienty, zrovna zatapél Federalni obchodni komisi. Jacobsonova skupina -
Centrum pro védu ve verejném zajmu (CSPI) - dala dohromady dvanact tisic
podpisti profesionali z oblasti zdravotnictvi s cilem dotlac¢it komisi k tomu, aby
zakazala propagaci potravin s vysokym obsahem cukru na détskych televiznich

stanicich.

Novinové titulky o rliznych utocich na priimyslové zpracované potraviny,
vCetné tohoto, pak vedly k tomu, Ze se tato problematika velice rychle dostala do
povédomi spotiebitelli a také prudce vzrostly jejich obavy. Vladni prizkum ukazal,
Ze tfi ze Ctyt nakupujicich Ctou etikety na potravinach a také se informacemi na
nich uvedenymi ridi. Polovina dotdzanych uvedla, Ze etikety ¢tou proto, aby se
vyhnuli urc¢itym aditiviim, naptiklad soli, cukru, tukim a umélym barviviim. Jesté
vétsim problémem pro potravinaiské spolecnosti vSak bylo to, Ze stale vice lidi
bylo presvédceno, Ze pravé pouzivani cukru, umélych barviv, dochucovadel a
jinych aditiv v potravinach je pticinou hyperaktivity u déti a prejidani u dospélych.
»Zacalo a Sitilo se to mezi lidmi, a mezi lidmi se vZdycky najdou hlasy - vétSinou
hlasy aktivisti - které budou tvrdit, Ze jde o potvrzeny fakt. Ze cukr opravdu
zpusobuje hyperaktivitu,“ vzpomina Al Clausi, ktery v roce 1987 opustil post
vrchniho viceprezidenta a vedouciho vyzkumu ve spolecnosti General Foods.
,Tahle povidacka tenkrat kolovala mezi lidmi. Tohle, a pak to, ze kvili
dochucovadlliim snite vic néceho, ¢eho byste bez nich tolik nesnédli.“ Predstavitelé
Kellogg a General Mills tak vytvorili skupinu s nazvem ,Vybor o prospéchu
dochucovadel” s Clausim v Cele a pozadali Monell, aby provedl vyzkum, ktery by
pomohl uklidnit odptirce a ukazal cukr a jind potravinova aditiva v lepSim svétle,
ve kterém by vySel najevo jejich vyZivovy prinos.
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Monell byl navic pro korporace jasnou volbou. Kviili omezenému piistupu k
vlddnim dotacim zacal Monell vté dobé prijimat penize od potravinovych
spolecnosti vymeénou za to, Ze je informoval o jakémkoli vyzkumu, ktery by je mohl
zajimat. V dopise Clausimu zroku 1978 byvaly reditel Monellu, Morley Kare,
dékuje spolecnosti General Foods za jejich nedavny Sek a navrhuje, Ze by jeho
védci mohli usporadat seminar pro produktové vyvojare spolecnosti. ,Nasi
momentalni prioritou je rozvoj programu tykajiciho se chuti a vyzivy,“ piSe Kare.
»Planujeme vyzkum mezi adolescenty zaméreny na jejich touhu po vysokém

obsahu sladidel a soli a samoziejmé také na chut a strukturu tuku.”

V roce 1985 uz v Monellu bylo devét védct, ktefi pracovali na korporatnim
projektu ,0 prospéchu dochucovadel® a objevili nékolik véci, ze kterych se
korporace mohly naplno radovat jen v soukromi. Jeden z objevli mohl slouzit jako
skvély povzbuzova¢ moralky pro techniky v laboratotich, ktefi méli pochybnosti
ohledné toho, jak moc se jejich zaméstnavatelé spoléhaji na cukr. Monell totiz
pomohl odhalit, Ze novorozenata ze své podstaty cukr miluji. Diky tomuto objevu
se potravinové spolecnosti mohly hdjit tim, Ze cukr neni néco, co je uméle
podstrkovano nic netusicim lidem - je naopak nevinny, i kdyZ ne uplné zdravy.
»Sladka chut’ byla pro nas velice diilezitd,” fika Clausi. ,A kdyZ v Monellu zjistili, Ze
ze vSech zdkladnich chuti je ta sladkd jedinou, u které novorozenci vykazuji
zndmky preference, znamenalo to pro nas, Ze mame co do Cinéni s prirozenym

jevem. Ze nejde o néco, co jsme si vycucali z prstu.”

Pro své korporatni sponzory Monell zkoumal také to, jestli cukr vede
k prejidani, a pravé vtéto oblasti dosSlo knékolika problematickym objevim.
Zjistili napriklad, Ze nestaci, aby jidlo jen dobfe chutnalo. Aby bylo opravdu
neodolatelné, musi byt plné cukru a tuku. Zdalo se totiz, Ze spolecné se soli jde o
jediné slozky, které maji moc nabudit mozek k jidlu. S timto na zreteli proto Monell
zameéril svou pozornost na regdly snécim, co zacinalo ovliviiovat stravovani
Americanti mozna vic, neZ cokoliv kdy predtim: slazené limonady, které lidé

zaCinali pit v nebyvalém mnoZstvi.

Velkou ¢ast prace, tykajici se limonad, provadél jeden z nejlepsich védct
Monellu, Michael Tordoff, ktery ziskal doktorat na Kalifornské univerzité v Los

Angeles, a to navic voboru, ktery je ve svété védy povazovadn za jeden
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z nejnarocnéjSich a je jednim zodvétvi behaviordlnich véd - jednd se o
fyziologickou psychologii (coZ je oblast vyzkumu, ktera se zabyva napriklad tim,
jakou roli hraje hipokampus v uceni a paméti). Tordoff jiz drive dokazal, Ze je
schopen pracovat na vécech, které by potravinovému primyslu mohly otevrit
nejedny zajimavé dvere. Spole¢né s kolegou napriklad vytvoril sladkou slou¢eninu
nazvanou Charmitrol, ktera dokaZe fungovat takzvané ,obéma sméry“; a oba tyto
sméry jsou navic potencidlné lukrativni. Testy, které provedl na zviratech,
poukazovaly na to, Ze tato sloucenina by mohla primét lidi jist velka mnoZstvi jidla;
nebo, pfi jiném pouziti, by také mohla mit opa¢ny efekt a vést lidi k tomu, aby jedli
méné. , Tlusté krysy po tom zhubly a hubené naopak pribraly,” fekl mi Tordoff. Dvé
spolecnosti dokonce od Monellu koupily prava tuto latku uzivat, ale pozdéji

objevend neurologicka rizika jeji komer¢ni uZiti znemozZnila.
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3. Profil cilového textu

Pred zacatkem samotného procesu prekladu jsem si, pro snadnéjsi praci,
stanovila fiktivni zadani cilového textu - fiktivni cilové médium, ctenare a
nakladatelstvi a pokusila jsem se odhadnout, jak by byl text cilovymi Ctenari
prekladu prijat. JelikoZ se jedna pouze o uUtrzek obsahlejsi publikace, mohl by se
tento objevit v oblibeném popularné naucném casopisu jako je Epocha ¢i 21.
stoleti. Cilovym ¢tendrem takového textu je pak predevsim zvidavy ¢lovék, ktery se
alespon okrajové zajima o problematiku zdravi a stravovani a rad by nahlédl ,pod
poklicku” spletitych biologickych procesti v lidském téle a dozvédél se néco malo o
tom, jak korporace vyuzivaji védu ve svilij prospéch. Je otazkou, jak by byl ¢eskymi
Ctenari vniman text, ktery je pomérné silné vazan na americké prostiedi a kulturu,
troufam si vSak tvrdit, Ze v tomto pripadé by recepce byla spiSe pozitivni, jelikoz
jde o téma, které, a¢ demonstrovano na americké kulture, se tyka celého svéta.
Text by také pravdépodobné vyvolal u Ctenart dalsi otazky ohledné této
problematiky a primél je zjisStovat informace o dané problematice v cilové kulture
(¢imZ by naplnil svou konativni funkci). Troufam si tvrdit, Ze by tento uryvek
dokonce presvédcil nékteré ctenare k precteni celé knihy ¢i by snad mohl zaujmout

nékteré nakladatelstvi natolik, aby tuto knihu vydalo v ¢eském piekladu celou.
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4. Analyza vychoziho textu

4.1, Vnétextové faktory

Analyzu vychoziho textu provadim dle modelu Christiane Nordové (1991, 25-129),

avsak jednotlivé faktory pojednavam tak, jak spolu souvisi v Sirsich celcich.

4.1.1. Autor, nakladatelstvi

Michael Moss, autor knihy ,Salt, Sugar, Fat: How the Food Giants Hooked
Us“ je americky investigativni novinaf, ktery v soucasné dobé piisobi v New York
Times. NeZ se vroce 2000 stal ¢lenem redakce NY Times pracoval jako reportér
napriklad pro The Wall Street Journal, New York Newsday nebo The Atlanta
Journal-Constitution. Byl také dvakrat nominovan na Pulitzerovu cenu (za tymovy
vyzkum vlivu Wall Street na domovy s pecovatelskou péci vroce 1999 a za
reportaz o nedostacujicim ochranném vybaveni vojaki v Iraku v roce 2006). V roce
2010 ji pak ziskal za c¢lanek o rizikach kontaminovaného masa nazvany "The
Burger that Shattered Her Life.” Kromé novinarské cinnosti pusobil také jako
externi profesor na Columbia University a spolupracoval také s German Marshall

Fund ¢i s Gannett Center for Media Studies.

4.1.2. Misto, ¢as, médium

Kniha vysla v New Yorku v roce 2013 v nakladatelstvi Random House, coZ je
nejveétsi svétové nakladatelstvi zabyvajici se volnoc¢asovymi knihami a beletrii.
Text origindlu miiZeme tedy povaZovat za soucasny stejné jako jeho téma, které je
velice aktualni a dalo by se rici i ,globalni“. Tato problematika se vSak do Sirsiho
povédomi zacind dostavat velice pozvolna a v cilové kultuie nalezneme publikaci
na toto téma pomérné malo.

S mistem publikace také souvisi zna¢na vazanost textu na vychozi kulturu,

které se vice vénuji v kapitole 4.2.2.
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4.1.3. Cilovy Ctendar

Adresaty této publikace miZeme vybirat z pomérné Sirokého spektra
Ctenaii. Jedna se o populdarné naucnou publikaci uréenou dospélym Ctenartm,
kteri se chtéji dozvédét vice o potravinovém primyslu a pisobeni cukru, soli a
tuku na lidské télo. JelikoZ jde o téma, které neni béZnému c¢tenafi nijak blizké,
nelze predpokladat, Ze by ctenari originalu ¢i ¢tenari prekladu méli o tomto tématu

v e v

vétsi ¢i mens$i znalosti. Nepredpokladaji se rovnéz zadné hlubsi znalosti
problematiky ani vhled do fungovani korporaci a z tohoto hlediska tedy mtizeme

presupozice povazovat za stejné.

4.1.4. Funkce textu

Primarni funkci této publikace je funkce informativni (resp. naucna), jez je
doprovazena funkci konativni. JelikoZ se jedna o popularné naucny text urceny
Siroké verejnosti, jeho hlavnim cilem je informovat c¢tenare o zakulisi
potravinového primyslu a zaroven vzbudit ve cCtenafi zajem o celkovou
problematiku potravin a stravovani a privést ctenare kzamysSleni. Funkce
konativni je navic vanglickém popularné naucném textu Casto vyraznéjSi nez
v Ceském, jelikoZ anglické texty tohoto typu jsou zpravidla expresivné;si.
Problematice rozdilné miry expresivity originalu a prekladu se budu jesté vénovat

predevsim v kapitole vénované analyze a reseni prekladatelskych problém.

4.2. Vnitrotextové faktory

4.2.1. Téma, obsah

Prekladany utrzek pochazi z ¢asti knihy vénované cukru, konkrétné pak
z kapitoly s nazvem ,Exploiting the Biology of the Child“. Tématem je tedy, jak
nazev knihy napovidda, cukr, jeho plisobeni na lidi a jeho role v potravinovém

pramyslu.
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V tvodu kapitoly autor uvadi ¢tenate do problematiky a popisuje roli cukru
a sladké chuti, jeho soucasnou spotiebu, kratce seznamuje s jeho historii a uvadi
Ctenare do jeho vyzkumu.

Déale se dozviddme o pocatcich vyzkumu piisobeni cukru na organismus, o
jeho navykovosti testované na krysach a je nam rovnéz predstaveno vyzkumné
stredisko Monell Chemical Senses Center. To je nam kratce popsano, jsme
obeznameni s nékterymi objevy, ktefi zdejsi védci ucinili, a dozvidame se také to,
Ze je ¢asteCné financovano potravinovym priimyslem.

Dale se autor vénuje problematice potencialni navykovosti cukru, ktera by
se dala popsat slovy ,s jidlem roste chut“ a tuto problematiku pak ctenari
piredstavuje spolecné s psychobiolozkou Julii Mennellovou. Dozvidame se, co je to
takzvany bod blaha, jakou hraje roli, jak se d4 zmérit a jak se knému a kcelé
zaleZitosti s cukrem stavi potravinové korporace. S pomoci dalsi védkyné, Danielle
Reedové, pak autor ¢tenafi pribliZuje procesy, které poZiti cukru v téle vyvolava.

Zvlastni pozornost je, jak nazev kapiotly napovida, vénovana détem -
jednak vyzkumu toho, jak odlisné vnimaji cukr na rozdil od dospélych a také tomu,
jak na né pisobi.

V zavéru se pak dozvidame, jak korporace s Monellem spolupracuji, jaké
objevy ztéto spoluprace vzeSly a napriklad jak se kcelé ,cukrové afére”
v minulosti stavéla americka vlada a americka verejnost.

7

Text je Clenén pouze do odstavcli, zadné jiné clenéni autor nepouziva.

V textu se Casto setkame s piimou fFeci, prevazné ve formé spise delSich usekd,

které vSak nejsou v textu nijak zvlaStné vyclenény.

4.2.2. Presupozice

Rozdily v presupozicich zde vychazeji zrozdilnych kultur, jelikoZ ctenar
prekladu pravdépodobné neni obeznamen s americkymi potravinovymi vyrobky ¢i
jinymi realiemi jako americké instituce, vysoké Skoly ¢i realie vazané na soucasnou
americkou kulturu, coz je pri prekladu potieba zohlednit. V souvislosti s timto také
muiZeme zminit faktor mista vzniku originalu, jelikoZ ten je vazan na americkou

kulturu nejen redliemi, ale také tim, Ze danou problematiku zkouma pouze na
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americké ptidé. Cely text je tim padem urcen v prvé radé americkym ctenariim, coz

ale, pri vhodném piekladu a objasnéni realii, nijak neokrada ctenare prekladu.

4.2.3. Zanrové stylistickd vystavba textu

Text knihy ,Salt, Sugar, Fat: How the Food Giants Hooked Us“ mizZeme
oznacit za text popularné naucny, jde tedy o styl, ktery se nachazi na pomezi stylu
odborného a stylu publicistického. Stylistika ¢eStiny ho popisuje takto: ,Tyto texty
se obraceji k zajemci, ktery ma jen obecné poznatky z oboru, a tomu se podrizuje
jak vybér faktq, tak i forma a zpracovani, které se beletrizuje. Jednotlivé texty maji
pak bliZe kpublicistice nebo Kkliteratuie krasné. Charakteristické je omezeni
terminologie na nezbytnou miru, vétsi sife vyjadieni a dopliiovani textu vedlejSimi
informacemi (napft. zapojenim vypravéni do textu). I jazyk mize byt hovorové;jsi.”
(Chloupek a kol., 1991, 188).

Podobné tento styl charakterizuje i Knittlova, ktera ho oznacuje jako styl
popularné védecky (Knittlova 2010, 150). Knittlova popisuje védecky styl v cestiné
i angli¢tiné jako neosobni a jeho sdéleni je zaméreno pouze na prezentovana fakta.
U védeckého stylu vanglictiné pak rozliSuje texty podle toho, zda jde o védy
humanitni nebo exaktni. Podle tohoto rozliSeni se v§ak nas text nachazi na pomezi,
nebot jeho styl je skutecné bliZze stylu publicistickému, tak, jako je tomu u textt
z humanitnich véd, ale naopak jeho terminologie je velice jednoznacna. Styl
publicisticky pak Knittlova prirovnava ke stylu védeckému diky jeho logické
vystavbé, systému konektorid a ¢lenéni na odstavce, avsak zaroven zminuje také
jeho uziti expresivnich a obraznych prvk(, které ho priblizuji stylu uméleckému
(Knittlova 2010, 189). Tuto expresivitu a emocionalitu najdeme v textu predevsim
na roviné lexikalni, ale setkdme se sni i vroviné syntaktické ve formé primé
pritomnosti autora v textu, vyjadiené podmétem v 1. osobé jednotného cisla, viz

.~ Everyone who owns pet rats knows if you give them a cookie they will like
that, but no one experimentally had given them all they want,’ Sclafani told me when
I met him at his lab in Brooklyn, where...”

.1 wanted to explore this idea a bit more deeply, so I spent some time with

Julie Mennella, a biopsychologist who first came to Monell in 1988.“
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DalSim znakem, ktery pribliZuje original k publicistickému textu, je napiiklad
hojné uziti obraznych pojmenovani ¢i lehce expresivnich adjektiv a idiom:

,Data showed they were actually consuming more of the stuff, and Greene
suggested there might be a chicken-and-egg issue at play.”

,And the rats went bananas, they couldn’t resist.”

, The stickiest subject at Monell, however, is not sugar.“

,Getting buzzed through the center’s front door is like stepping into a
clubhouse for PhDs. “

.1 returned to the center on a warm day in November, and she took me into a
small tasting room, where we met our guinea pig: an adorable six-year-old girl
named Tatyana Gray."

»-.and Monell’s scientists will put their PhD brains to work in solving these

puzzles. “

V anglictiné je vSak populdrné naucny styl mnohem bliZe stylu
publicistickému a konvence pro tento styl se tedy v CeStiné a v anglictiné lisi. Text
origindlu proto i pres ponékud vétSi neformdlnost a expresivitu odpovida
pozZadavkim stylu populdrné nauc¢ného. Vlastni vstupy do textu autor pouziva jen
ziidka, aby text ucinil pro ¢tenare privétiveéjsim.

Ackoliv jde o text popularné naucny, nelze jeho styl oznacit pouze za styl
popisny. Vzhledem k tomu, Ze autor sam navstévuje vyzkumné stredisko a spolu
s védci se dozvida o biochemickych procesech v téle, bliZi se pasaze, ve kterych

néjakym zplisobem vystupuje sam autor, stylu vypravécimu.

4.2.4. Lexikum

Na lexikalni roviné tohoto textu najdeme dva vyrazné rysy: terminologii a
expresivni ¢i hovorové vyrazy.

Vtextu se setkame predevSim sterminy z biologie, chemie ¢i jinych
pribuznych obort. Jelikoz jde ve vétsiné pripadd o terminy zna¢né odborné, jsou
vétSinou zahy po uziti vysvétleny pomoci vnitini vysvétlivky ¢i popisu. VSechny

tyto terminy odpovidaji jejich definici podle Knittlové, ktera rika Ze ,terminy se
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vyznacuji tim, Ze nejsou emociondlni, jsou jednoznacné, maji Uzky vyznam a
omezené pole pouziti“ (Knittlova 2010, 163).

Dal$im vyraznym rysem tohoto textu jsou vyrazy neformalni a expresivni,
kterych autor uZiva k oZiveni textu. Mezi nimi najdeme jiZ zminované idiomy c¢i
expresivni neformalni vyrazy bud nahrazujici jejich béZné spisovné varianty, nebo
priznakové vyrazy nesouci urcité konotace:

,But when Sclafani noticed how fast they gobbled it up, he decided to
concoct a test to measure their zeal.”

,For our bliss point test, Mennella’s assistant had whipped up a dozen vanilla

puddings, each at a different level of sweetness.“

4.2.5. Syntax

Syntax textu je pomérné jednoducha a spisovna. Setkdme se zde s, pro
anglictinu typickymi, polovétnymi vazbami, které autorovi umoziuji ekonomické
vyjadiovani, avsak v c¢estiné nemiliZzou byt zachovany a jsou proto vétSinou
prevadény vedlejSimi vétami. Jako priklad miZeme uvést tuto vétu:

»The next notable development came in 1807 when a British naval blockade of
France cut off easy access to sugar cane crops, and entrepreneurs, racing to meet
demand, figured out how to extract sugar from beets, which could be grown easily in
temperate Europe.”

Takovéto polovétné vazby se v CeStiné zachovavaji obtizné a preklad proto
v porovnani s origindlem ponékud nabyva, coZ je dano systémem formalnich
prostiedkii obou jazykl. Zatimco angli¢tina preferuje ekonomické vyjadrovani a
kondenzovanou vétnou stavbu, ¢eStina vyuziva spiSe vedlejsich vét (DusSkova
2012, 542).

Vtextu se také setkdme svelkym mnozstvim primé reci. V nékterych

ptipadech bylo vsak zdavodu zachovani koheze nutné provést syntaktickou

transformaci a prevést primou rec¢ na neprimou.
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4.2.6. Suprasegmentalni znaky

PrestoZe jde o psany text, miZeme misty vypozorovat pasaze, které, slovy
Nordové, vyvolaji ve c¢tenari urcitou ,akustickou predstavu“ a nazna¢i mu tak
fonologii textu (Nord 1991, 124). To mlZeme pozorovat napiiklad v této pasazi:

,0n average, we consume 71 pounds of caloric sweeteners each year. That’s
22 teaspoons of sugar, per person, per day."

Kde interpunkce dava ¢tenari pomérné jasnou predstavu o rytmu textu.
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5. Typologie prekladatelskych problémii a jejich ireSeni

Vzhledem k tomu, Ze jde o text popularné naucny, jehoz cilem je predevsim
Ctenare informovat, nebylo priliS problematické vyporadat se s gramatikou,
syntaxi ani stylistkou. Vétsina problémi v textu se nachdazi na roviné lexikalni nebo

je vazana na kulturu a ¢tenarské presupozice.

5.1. Lexikalni rovina

Na lexikalni roviné hlavni problém piredstavovaly terminy a idiomy Cci
neformdlni hovorové obraty, znichZ nékteré nemaji v CeStiné sémanticky i
konotacné odpovidajici ekvivalent. Nékteré tyto vyrazy, které bychom ve slovniku
nasli oznacené jako informal, bylo navic nutné zamérné neutralizovat, jelikoZ, jak
jsem jiZ zminila, Cesky populdrné nauc¢ny text unese mnohem mensi expresivitu,
nez popularné naucny text anglicky.

V nékolika pripadech bylo také nutné projevit urcitou jazykovou invenci,
nebot vyrazy uZité v originalu nemaji v cestiné Zadny ustaleny ekvivalent a ani
slovniky tyto vyrazy bud neuvadi, nebo je pouze vysvétluji, avSak nenabizeji

jednoznacny preklad.

5.1.1. Terminy

Ackoliv v textu pouzivané terminy spliiuji pozadavek na jednoznacnost, ne
vzdy bylo mozné nalézt presny cesky ekvivalent, obvykle z diivodu toho, Ze neslo o
termin dostatecné znamy a tudiz ¢esky ekvivalent jednoduse neexistuje.

Vétsina terminli v textu pochazi z oblasti chemie ¢i biologie. U nékterych
téchto vyrazl vsak bylo hledani ceského ekvivalentu ponékud obtizné, pokud jsme
nechtéli pristupovat k priliSnym opistim.

Kvili absenci tzce specializovaného biologického ¢i chemického slovniku
jsem si na pomoc spieklady nékterych terminti, vétSinou takovych, kde
terminologie vjednom zjazykd byla vice ¢i naopak méné specificka, prizvala

studentku mediciny, kterd mi s odliSenim téchto rozdilti v prekladu pomohla.

vvvvv
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je z anglictiny prejima a pouze je morfologicky a gramaticky prizplisobuje svym
pravidlim, viz quantitative genetics - kvantitativni genetika, tudiZ jejich preklad
vétSinou nepredstavoval priliS zavazny problém. Tam, kde ceStina terminy
z anglictiny neprejima3, pak Slo o vyrazy vSeobecné znamé (napft. travici systém).
Zvlastni pozornost bych rada vénovala terminu ,bliss point®, ktery je v textu
velice dtlilezity a knémuZz se mi nepodarilo nalézt zavedeny cesky ekvivalent.
Rizné zdroje definuji tento pojem jako oznaceni pro ,spravné“ mnozstvi cukru,
tuku nebo soli v potravinach, takové, které ucini jidlo pro konzumenta co mozna
nejpritazlivéjSim. Plivod ma tento termin v ekonomii a vychazi z vyrazu ,bod
nasyceni“. Je nutno poznamenat, Ze v angli¢tiné se termin ,bliss point“ uziva jak
vplivodnim ekonomickém vyznamu, tak i vnovém vyznamu spojeném
s potravinarstvim. Toto fesSeni jsem vSak v CeStiné zavrhla, nebot vyraz nasyceni
dle mého nema stejné konotace jako anglické bliss. Po delSi ivaze jsem se proto
rozhodla pro ucely tohoto textu pirekladat termin ,bliss point“ pomoci kalku jako
,bod blaha“, jednak abych odliSila ekonomickou terminologii od té potravinarské a

také proto, Ze vyraz blaho je konotacné bliZe anglickému bliss.

5.1.2. Neformdlni vyrazy

Vzhledem k tomu, Ze je text pomérné blizko textu publicistickému, setkdme
se v ném Casto s vyrazy neformalnimi, které textu dodavaji expresivitu. Velkou ¢ast
téchto vyrazi jsem se pri prekladu rozhodla neutralizovat a expresivitu textu tak
ponechat predevsim v idiomech a obraznych pojmenovanich.

Problematickym byl v této kategorii vyraz romp, ktery Oxfordsky slovnik
definuje jako ,achieve something easily (informal)“ a pro néjZ CeStina nema
vhodny ekvivalent. Se stejnym problémem jsem se potykala také pri prekladu
vyrazu moreishness, kdy navic kontext neposkytoval prili§ prostoru k opisu. Pri
prekladu téchto vyrazili jsem se snaZzila zachovat alesponi ¢ast jejich priznakovosti a
vice o nich budu hovorit v typologii prekladatelskych posunt.

V této kapitole bych také rada zminila vyraz munchies. Jako jeden z mala
neformalnich expresivnich vyrazi totiz zlstal pri prekladu zachovan a jeho
expresivita je dokonce v prekladu jesté o néco silnéjsi, nez v anglictiné, nebot jeho

Cesky ekvivalent se fadi do vyrazi slangovych. Tim ekvivalentem je mezi mladezi
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rozsSiteny slangovy vyraz hulihlad, ktery je navic zajimavy i po strance
morgologické, jelikoZ jde o privlastkové kompozitum. Kromé toho jde vtomto
pripadé i o konkretizaci, jelikoZ zatimco vyraz hulihlad ma pouze jeden vyznam -
pocit hladu, vyvolany konzumaci marihuany - u anglického munchies jde pouze o
jeden zvyznamul tohoto slova, které miuze jinak oznacovat také riizné drobné

pochutiny.

5.1.3. Idiomy a obrazni pojmenovani

Idiomy a obrazna pojmenovani hraji v tomto textu dtleZzitou roli, nebot’ ho
stylové odliSuji od pouhého stylu védeckého ¢i popularné naucného a posouvaji ho
bliZe ke stylu publicistickému.

U prekladu obraznych pojmenovani jsem se snazila co nejvice zachovat
jejich expresivitu nebo ji alespon v textu kompenzovat na jiném misté, i kdyZ ne
vZdy to bylo mozné a nékteré tyto vyrazy bylo nutné neutralizovat.

Autor sam je pomérné invencni a pouZziva vtextu i autorskd obrazna
pojmenovani, naptiklad synekdochické ,put their PhD brains to work®.

Pro vétSinu idiomd wuzitych v origindlnim textu se v cCeStiné najde
vyznamové odpovidajici protéjSek (zajimavé je, Ze neziidka je tento protéjSek
jednoslovny, na rozdil od anglického origindlu) a jejich preklad proto
nepredstavoval problém. Tam, kde ceStina podobny idiomaticky protéjsek nema3,
jsem se rozhodla idiomy neutralizovat a pripadné je kompenzovat na jiném misté

vV textu.

5.2. Syntakticka rovina

Na syntaktické roviné text nepredstavoval piiliS mnoho problémi. Bylo
samoziejmé nutné pristoupit ke Kkonstitutivnim posuniim, vyplyvajicim
z rozdilnych jazykovych systémi. Prikladem takovych posunti je pirevod anglickych
polovétnych vazeb do ¢estiny pomoci vedlejsich vét, zmény v AVC (snaZila jsem se
napriklad v pripadé potieby transformovat véty tak, aby réma bylo na jejich konci)

¢i vyuZiti moZnosti ¢eského slovosledu.
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5.2.1. Prim4 re¢

S pfimou teci se vtextu setkdme velice casto. Ve vétSiné pripadii nebyl
problém primou rec zachovat i v prekladu. Na nékolika mistech vSak bylo nutné
z dlivodu aktudlniho vétného Clenéni provést syntaktickou transformaci, jejimz
nasledkem vsak bylo nutné ucinit rozhodnuti, zda pfimou re¢ ponechat nebo ji
prevést na re¢ nepirimou, napr-.:

~Everyone who owns pet rats knows if you give them a cookie they will like
that, but no one experimentally had given them all they want,” Sclafani told me when
I met him at his lab in Brooklyn, where he continues to use rodents in studying the
psychology and brain mechanisms that underlie the desire for high-fat and high-
sugar foods.”

,KdyZ jsem se se Sclafanim setkal v jeho Brooklynské laboratori, kde naddle
pouZivd hlodavce ke zkoumdni psychologickych a mozkovych procest, které ovlivriuji
touhu po jidle s vysokym obsahem tuku a cukru, rekl mi, Ze kaZdy, kdo md krysy jako
domdci mazlicky, vi, Ze pokud jim ddte susenku, bude jim chutnat - ale nikdo jim
v rdmci experimentu nezkousel ddt tiplné vsechno, co budou chtit.”

V tomto konkrétnim pripadé by se totiz obé ¢asti pivodni primé vypovédi
ocitly vedle sebe a bylo proto nutné primou rec¢ ujednotit, tedy v tomto pripadé

uzit pro cesStinu prirozenéjsi postup a prevést primou fe¢ na neprimou.

5.2.2. Vsuvky

Na nékolika mistech v textu bylo nutné vyresit vsuvky, které ne vzdy lze
prevést do ceStiny ve stejné podobé, jakou maji v origindle. Pti jejich prevodu jsem
se snazila predevSim o to, aby v ¢eské vété plisobily prirozené a priliS vétnou
konstrukci nezatézovaly a nepretrhavaly navaznost, diky cemuz se v nékterych
pripadech vsuvky zménily napriklad v premodifikatory:

»,This came about in 2009 when Robert Margolskee, a molecular biologist
and associate director of the center, joined other scientists in discovering that the
sweet taste receptors on the tongue get aroused by endocannabinoids—substances

that are produced in the brain to increase our appetite.”
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L,V roce 2009 se jim dokonce podarilo vyresit jednu z dlouhodobych zdhad
v oblasti chuti na jidlo [...]. Molekuldrni biolog a zdstupce reditele tistavu Robert
Margolskee totiz spolecné s tymem védcii prisel na to, Ze receptory sladké chuti na
jazyku reaguji na endokanabinoidy, ldtky, které se v mozku tvori, aby zvysily chut
k jidlu.”

VétSina vsuvek vSak byla v origindlnim textu pouzita takovym zptsobem,
ze kvili nim nebylo nutné ménit vétnou stavbu a daly se prekladat témér doslovné,
¢emuz jsem se nebranila:

,~And when it comes to these attributes, none is more powerful—or more conducive
to being framed by the bliss point—than the taste of sugar, he said.“
LA kdyZ dojde na tyto atributy, Zddny podle néj neni tak mocny, nebo tak jednoduse

manipulovatelny pomoci bodu blaha, jako sladkd chut’ cukru.”

5.3. Kulturni rovina

V textu bylo potieba vyreSit znatné mnozstvi problémi, které vyplyvaji
z rozdilnych kulturnich presupozic vychoziho a cilového étenaie. Slo predevsim o
véci spojené s americkou popularni kulturou ¢i vSeobecnymi znalostmi, miry a
vahy, nazvy vysokych Skol ¢i instituci nebo nazvy pracovnich pozic védcl ci
vedoucich osob potravinovych korporaci a vneposledni fadé také o nutnost

prechylovani.

5.3.1. Obecné kulturné vazané pojmy

V této oblasti Slo o pomérné Sirokou skalu problémii, mezi nimi napiiklad
pro americky trh specifické znacky potravin, postavy ze seridlu pro déti ci
pojmenovani mist.

Reseni téchto problémii pomoci adaptace (Knittlova 2010, 19) na cilovou
kulturu jsem shledala jako reSeni nevhodné, nebot text je na vychozi kulturu vazan
prilis silné. VétSinu téchto pojmi jsem proto ponechala v plivodni podobé a dodala
k nim pokud moZno nenapadnou (i kdyZ ne vZdy se to darilo) vnitini vysvétlivku.

,Scientists at Princeton found that rats taken off a sugary diet will exhibit

signs of withdrawal, such as chattering teeth.”
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»,Na univerzité v Princetonu pak zjistili, Ze krysy, které prestaly dostdvat
jidlo svysokym obsahem cukru, vykazovaly abstinencni priznaky, jako napriklad

drkotdni zubil.“

Readlie, které jsou znamé i v ¢eské kulture, byt pod jinym nazvem, jsem
v prekladu uvedla pod ¢eskym nazvem - napriklad americké snidanové cerealie
Cinnamon Crunch jsou v Cesku distribuovany pod nazvem Cini Minis a postavicky
z détského serialu ,Sezame, otevri se“, které se v anglictiné jmenuji Big Bird a

Oscar the Grouch, zase ¢eské déti znaji jako Biba a Oskara.

V nékolika pripadech jsem se vSak rozhodla pristoupit ke generalizaci,
jelikoz samotny nazev produktu nehral v textu Zadnou vyznamnéjsi roli a jeho
piresny preklad ¢i popis by na sebe v textu zbyte¢né poutal pozornost, srov.:

,When Mennella got the results, it was plain to see that there was no way
Tatyana would ever have fed Big Bird a twig of broccoli over a Krimpet, a Kreamie,
or anything else from the TastyKake line.”

,KdyZ Mennellovd ziskala vysledky, bylo naprosto ziejmé, Ze Tatyana by

Bibovi kus brokolice misto néjaké sladké dobroty nedala ani za milion let.”

Nékolikrat doslo dokonce k plnému vypusténi realie, jelikoz ta predstavuje
pro ¢tenare prekladu nepodstatnou informaci a jejim popisem by text zbytecné
nabyval a ztracel na kohezi, napfr-:

,S0 Sclafani, remembering the Froot Loops experiment, sent a graduate
student out to a supermarket on Flatbush Avenue to buy some cookies and candies
and other sugar-laden products.”

LSclafani si tehdy vzpomnél na pokus s Froot Loops a poslal svého doktoranda
do supermarketu, aby tam nakoupil néjaké susenky, sladkosti a podobné pochoutky

plné cukru.”

5.3.2. Miry a vihy

V textu se vyskytuji americké mérné jednotky pound a gallon, ve kterych

autor uvadi primeérnou ro¢ni konzumaci cukru a slazenych napoji. Tyto jednotky
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pro pohodlnost ctenare prevadim na Kkilogramy a litry a uddvané hodnoty
zaokrouhluji, jelikoZ nejde o exaktni védecké tidaje ale pouze o ¢isla, ktera slouZzi
Ctenari pro vytvoreni predstavy, kolik vySe zminéného rocné spotiebuje primérny
American.

Vtextu se také nékolikrat vyskytuje vyraz dozen, dvakrat jako cislovka
udavajici pocet a jednou vroli Cislovky nasobné. Ackoliv ma tento vyraz Cesky
ekvivalent ,tucet”, rozhodla jsem se ho prekladat pomoci ¢islovky dvanact, jelikoZ

vyraz tucet je jiZ v ¢eStiné vniman jako archaicky.

5.3.3. Instituce a ndzvy pracovnich a akademickych pozic

V textu se setkdme s dvéma typy instituci ¢i organizaci: prvnim typem jsou
instituce celosvétové znamé a majici tedy i ustaleny Cesky pieklad, naptiklad The
Food and Drug Administration. Dale se vSak setkdme s ndzvy organizaci, jejichz
plisobeni je spiSe lokdlni a béZnému ctenari vychoziho i cilového textu jsou
naprosto neznamé. Ty jsou vétSinou pojmenovany tak, aby jejich nazev vyjadroval
podstatu jejich Cinnosti, a proto jsem se tyto nazvy rozhodla prekladat doslovné,
aby i Cesky Ctenar mél predstavu, o jaké organizace jde, coZ je, vzhledem ke
kontextu, pomérné dilezité.

Problémem na pomezi lexikdlni a kulturni roviny byly také nazvy
pracovnich pozic védcii ve vyzkumnych centrech ¢i vedoucich osob v korporacich,
jelikoZ pracovni hierarchie v takovém prostredi byva ¢asto podminéna kulturou ¢i
dokonce organizaci samotnou a je velice obtiZné zjiStovat, zda si Ceské a anglické
pojmenovani urcité pozice skutecné 100% odpovidaji. V takovych pripadech jsem
se proto rozhodla prekladat tyto pojmy pomoci substituce (dle definice ]. Levého,

1998, 123) analogickym ¢eskym vyrazem.

5.3.4. Prechylovani

V textu autor zminuje a dvé Zeny-védkyné, prostrednictvim jejichz citaci
predstavuje ¢tenaii predevSim védecké poznatky a jejich vysvétleni. PrestoZe
v poslednich letech se o prechylovani vedou spory mezi jeho odpirci a zastanci, ja

jsem se v tomto textu rozhodla pro prechylovani, pricemzZ jsem se ridila pravidly,
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ktera v ¢lanku pro casopis NasSe feC popisuje Miloslava Knappova, prestoZe je
Clanek jiz starSiho data. Ve prospéch prechylovani zde navic mluvi také to, Ze u
jednoho z téchto jmen je potieba rozlisit, zda jde o muze ¢i Zenu, jelikoZ Danielle

Reed miiZe byt muzské i Zenské jméno.

39



6. Typologie prekladatelskych posunt

JelikoZ rozsah této prace neposkytuje prostor pro podrobny rozbor vSech
zmén oproti originadlu, zamérim se v této kapitole na popis nejcastéjsich typt
posuni v prekladu. Konkrétnimi problémy popsanymi v piredchozich kapitolach se

proto, az na nékolik vyjimek, jiz nebudu zabyvat.

6.1. Vysvétlivka

Vzhledem ksilné vazanosti vychoziho textu na vychozi kulturu bylo pri
piekladu Casto nutné vyuzit vnitfnich vysvétlivek (Levy 1998, 126), které by
umoznily Ctenari cilového textu pochopit, o co se jedna. VétSinou Slo o vysvétlivky
pomeérné kratké, Casto jednoslovné:

»That all changed in the late 1960s, when some lab rats in upstate New York
got ahold of Froot Loops, the supersweet cereal made by Kellogg.“

,To se ale zménilo na konci 60. let, kdy se nékolika pokusnym krysdm v New Yorku
dostaly do pacek sladké snidariové ceredlie Froot Loops vyrdbéné spolecnosti
Kellogg.”

V tomto pripadé byla vysvétlivka nutng, jelikoZ je nutné ctenari cilového
textu dovysvétlit, Ze Kellogg je nazev potravinové spolec¢nosti a nikoliv napriklad
néei prijmeni. CeStina si navic vtomto piipadé tuto vysvétlivku 7ada i kvili
rozdilnym jazykovym systémuim, jelikoZ pouze vysklofiovany nazev spolecnosti by
neodpovidal ceskému tuzu, ktery si obvykle (aZ na zavedené vyjimky, napt. bézZné
se vtextu setkdme s obraty jako ,vyrabény Applem*, ,vyrabény Microsoftem®)

zada uvozeni nazvu slovem firma, spolecnost, znacka apod.

Nékdy vsak bylo nutné pristoupit k vnitini vysvétlivce delsi, kvili cemuz
véta sice ponékud nabyvd, ale vzhledem k povaze textu jsem se rozhodla dat
prednost tomuto feSeni pred napriklad poznamkou pod carou.

LIt is located a few blocks west of the Amtrak station, in a bland five-story

brick building easily overlooked in the architectural wasteland of the district known
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as University City—except for “Eddy”, the giant sculpture that stands guarding the
entrance.”

,Sidli jen pdr blokil na zdpad od vlakového nddraZi, v obycejné pétipatrové
cihlové budové, kterou by clovék v architektonické pustiné nejvychodnéjsi casti
zdpadni Filadelfie, znamé jako ,University City“, snadno prehlédl - nebyt
,Eddyho®, obrovské sochy stojici u vchodu do budovy.“

Ponechani véty v ptivodnim tvaru zde neprichazi v ivahu, jelikoz by ¢tenari
byl predloZen neznamy pojem bez jakéhokoli vysvétleni. Druhou moZnosti by byla

vynechavka, ktera by vSak dle mého nazoru prispéla ke sniZzené kohezi textu.

Dalsi podobnou vnitini vysvétlivkou, kterd zde zaujima postaveni vedlejsi
véty, je naptiklad zminka o piivodu postavicek v nasledujici vété:

,Tatyana sat at a small table, with little stuffed versions of Big Bird and Oscar
the Grouch perched next to her.”

,Sedéla u malého stolecku a vedle sebe méla posazené malé plysové verze
Oskara a Biba, dvou postavicek ze seridlu ,Sezame, otevri se“.”

K této vysvétlivce jsem pristoupila opét z presupozi¢nich diivodi - zatimco
v USA se jedna o stale velmi popularni serial pro déti, ktery zna nejedna generace
dospélych, v cilové kultutre neni populdrni a zndmy natolik, aby jména postav byla
zazitd v povédomi Siroké verejnosti. Jména postavicek i nazev serialu jsem navic

substituovala jejich podobou, ktera je znama v cilové kulture.

6.2. Generalizace

Tam, kde by vysvétlivka cizi redlie priliS naruSovala kohezi textu a
v pripadech, kdy jsem redlii ¢i konkrétni vyznam pojmu shledala jako pro ¢tenare
cilového textu nepodstatné, jsem pristoupila ke generalizaci. Hlavni motivaci
generalizace v tomto prekladu je tedy prekladatelova interpretace a proto se ve
vétSiné pripadi jedna o posuny individualni (Popovic in Gromova 2009, 59).

»In Florida, researchers have conditioned rats to expect an electrical shock
when they eat cheesecake, and still they lunge for it.”

,Veédci z Floridy naucili krysy o¢ekdvat elektricky Sok pokaZdé, kdyZ sni kousek

dortu, ale ty se po ném vzdy bez vahdni vrhly.”
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Vyznamova slozka, ktera odliSuje konkrétni druh dortu je zde v prekladu
potlaCena a nahrazena hyperonymem. DalSi motivaci této generalizace byl cil
zachovat jednoslovnost vyrazu. Mohli bychom sice cheesecake preloZit jako
tvarohovy dort, ale jelikoz jde o informaci redundantni, uprednostnila jsem
z dlivodli komprese vyjadiovani jednoslovny obecnéjsi pojem.

Dalsi priklad generalize nalezneme v kapitole 5.3.1.

6.3. Substituce

K substituci tak, jak ji definuje Jifi Levy (1998, 123), jsem se v piekladu
snazila pristupovat pokud moZno co nejméné, alesponn co se tyCe prekladu
kulturnich realii vychoziho textu. Na roviné sémantické jsem vSak pomoci
substituce teSila preklad jiz zmiovaného vyrazu moreishness. K substituci vyrazu
za domaci redlii jsem se rozhodla predevsim proto, Ze kontext neumozioval Zadny
Sirsi opis a resit tento zajimavy vyraz pomoci vypustky jsem rovnéz nechtéla.
V Cestiné bohuZel tento vyraz nema zadny, byt jen piibliZny, jednoslovny pieklad -
nejbliZe je mu pouze vlastnost piva nazvana ,pitelnost”. Pireklad tohoto vyrazu
jsem proto pojala jako vyzvu a mym cilem bylo co nejvétsi zachovani jeho
lexikalné-morfologickych vlastnosti pti prekladu a pokud moZno tedy najit reSeni
ve formé substantiva. Rozhodla jsem se proto zapojit vSeobecné znamou realii
cilové kultury a dospéla k nasledujicimu prekladu:

»,The meeting, held in Venice, Italy, started off with a British scientist who
discussed what he called “‘moreishness,” in which the early moments of eating—as
in appetizers—were shown to be valuable in the pursuit of pleasure by actually
making you hungrier still.“

,Setkdni, které se konalo v italskych Bendtkdch, bylo zahdjeno britskym
védcem, ktery mluvil o jevu, kterému on sdm prezdivd ,otesdnkovitost”. Tento jev
totiz ukazuje, Ze samotny zacdtek konzumace jidla - napriklad predkrm - je pro
dosaZeni poZitku velice diileZity, nebot' md po ném clovék ne mensi, ale naopak jesté
vetsi hlad.”

Ktomuto ponékud KkreativnéjSimu reSeni mé vedlo predevSim to, Ze i
v origindlnim textu je moreishness uvadéno v uvozovkach a navic je v textu primo

feCeno, Ze jde o jakysi autorsky novotvar citovaného védce. Idiomaticky by se
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vyraz dal prelozit jako ,s jidlem roste chut“, avsak jelikoZ mym cilem bylo, jak jsem
jiZz zminila, co nejpresnéjSi zachovani lexikidlné morfologickych vlastnosti
ptivodniho anglického vyrazu, rozhodla jsem se sémantiku tohoto idiomu vyjadrit
skre postavu Otesanka, kterého zna vcilové kulture témér kazdy. JelikoZz jeho
hlavni povahovou vlastnosti byl stale naristajici hlad, rozhodla jsem se ze jména
této postavy utvorit abstraktni substantivum, které sémantikou odpovida jak
anglickému moreishness, tak i ¢eskému idiomu. Diky zachovani jednoslovnosti
vyrazu se mi navic podarilo vyhnout priliSnému nabyvani textu, ke kterému by

vedlo uziti opisu, zminovaného idiomu ¢i vnitini vysvétlivky.

K substituci jsem ptistupovala také pri prekladu idiomt, jelikoz vétSina
znich ma v CeStiné stejné idiomaticky protéjSek. Jako ptiklad mliZeme uvést
napriklad ,to light a fire under” ¢i ,make sth up out of whole cloth”, které
piekladam pomoci jejich ceskych vyznamovych ekvivalenti ,zatdpét nékomu“ a
svycucat si z prstu”. V cestiné jsou oba idiomy ponékud expresivnéjsi nez jejich
anglické protéjsky a je tedy mozné zaroven mluvit o urcité intenzifikaci, avSak
vzhledem k tomu, Ze spousta jinych vyrazl byla v textu neutralizovana jsem toho
nazoru, Ze Cesky text tyto lehce expresivnéjsi vyrazy snese, jelikoz celkové je pocet

expresiv v CT v porovnani s origindlem vyrazné mensi.

6.4. Vypustka

Dal$im individudlnim posunem, kterého jsem se v textu dopoustéla, jsou
vypustky. Ktém jsem se uchylovala jednak z koheznich divodi a jednak také
proto, Ze nékteré informace, predevsim redlie vychozi kultury, by pro c¢tenare
cilového textu byly redundantni a jejich vypusténi nijak nenarusuje srozumitelnost

textu, viz kapitola 5.3.1.

6.5. Transpozice

Vzhledem k odliSnosti jazykovych systémt je v textu cela rada transpozic a
vSechny tyto posuny jsou viceméné konstitutivni (Popovic in Gromova 2009, 58).

Piikladem takového posunu je naptriklad situace, kdy bylo nutné zménit slovni
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druh - v tomto pripadé se anglickd podstatna jména v CeStiné méni na adjektiva a
pribyva tedy i substantivum, které tato adjektiva premodifikuiji:

,Far less well known than the history of sugar, however, is the intense
research that scientists have conducted into its allure, the biology and psychology

of why we find it so irresistible.”

,UZ ne tak zndmy jako samotnd historie cukru je ale fakt, Ze zkoumdni toho,
pro¢ nds cukr tak vdbi, se intenzivné vénovala spousta vyzkumii, které se snaZily
odhalit biologické a psychologické priciny toho, pro¢ je pro nds cukr tak

A4

neodolatelny.

DalSim prikladem transpozice je napriklad anglické uzivani singularniho
tvaru podstatného jména v pluralnim vyznamu, které neni v CeStiné priliS béZné,
napriklad:

»What basic research and taste in children is shedding light on—and why the
foods that they’re making for children are so high in sugar and salt—is they are
manipulating or exploiting the biology of the child, she said.”

»Chuté déti se shoduji s provedenym vyzkumem a poukazuji na to, Ze
diivodem, pro¢ maji potraviny urcené détem tak vysoky obsah cukru a soli, je
manipulace a zneuzivdni détské biologie,” rikd Julie.

Zde navic nejen prevadime singularni formu na pluralni, méni se i slovni

druh, kdy se z podstatného jména stava premodifikujici adjektivum.

Newmark mezi transpozice navic radi také déleni dlouhych souvéti na
nékolik kratSich vét ¢i naopak spojeni nékolika kratkych vét do jednoho souvéti
(Newmark 1988, 87). Piikladli tohoto druhu transpozice najdeme v textu nemalo,
za vSechny tedy uvedu napriklad tento:

»The next notable development came in 1807 when a British naval blockade of
France cut off easy access to sugar cane crops, and entrepreneurs, racing to meet
demand, figured out how to extract sugar from beets, which could be grown easily in
temperate Europe.”

,Dalsim milnikem se pak stal rok 1807, kdy britskd ndmorni blokdda Francie
odrizla snadny pristup k plantdZzim cukrové trtiny. Podnikatelé, kteri se okamZité
zacali predhdnét ve snaze poptdvku uspokojit, pak prisli na to, jak ziskat cukr z repy,
kterd se dala snadno péstovat i v mirném evropském podnebi.”
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V tomto konkrétnim pripadé je transpozice spiSe individualni a jeji pricinou
je uziti polovétné vazby v origindlnim textu a textovd koheze a koherence -
navazani véty pomoci spojky a by nejen narusilo kohezi, ale také by celé souvéti
zbyteCné zatizilo, a jeho rozdéleni se proto jevi jako nejlepsi reseni. Kromé toho
bylo navic potieba pristoupit ke zlogictovani a pridat spojku pak a také zdtlraznit
sémantiku, obsaZenou v anglickém racing, a zdlraznit jakousi okamzitost a
impulzivnost tohoto jednani. Toho je vprekladu dosaZzeno pomoci pridani
prislovce okamZzité, ¢imz dochazi krychlostni modifikaci déje, a uziti fazového

slovesa zacit.

6.6. Modulace

Kmodulaci jsem pristoupila v piipadech, kdy origindlni vyjadieni
obsahovalo urcitou expresivitu, ironii ¢i narazku, kterou jsem chtéla pii prekladu
zachovat, aby nedochazelo k piiliSnému zeslabovani vyrazu. Ukazkou takové
modulace je napfiiklad tato véta:

,Whole books have been devoted to its romp through history, in which
people overcame geography, strife, and overwhelming technical hurdles to feed their
insatiable habit.”

,V pritbehu historie bylo o jeho [cukru] dobyti svéta napsdno mnoho knih, v
nichZz byli lidé ochotni prekondvat obrovské vzddlenosti, vzdjemné svdry a
nepredstavitelné technické prekdzky jen aby uspokojili svou nenasytnou touhu po
cukru.”

Cestina nema Zadny vyraz, ktery by vyznamové plné odpovidal anglickému
romp, a proto jsem se rozhodla drZet se sémantiky celého vyrazu a dalSiho
kontextu a preloZila ho pomoci obratu dobyti svéta, ktery ma priblizné stejnou
Jintenzitu“. Zatimco vSak v anglickém originale je tato ,Cinnost“ popsana ponékud
obrazné (v doslovném prekladu by Slo o jakési ,proskotaceni historii“), v prekladu

do cestiny se tato obraznost ponékud vytraci.
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6.7. Explikace

Tento posun se v prekladu radi mezi individualni (Popovi¢ in Gromova
2009, 61), jelikoz se nikde v textu nevyskytl pripad, kdy by bylo vyloZené nutné
dokreslovat vyznam. K tomuto posunu jsem se rozhodla pristoupit pri prekladu
nasledujici véty:

»The taste system is our gatekeeper and one of the research approaches has
been to take a developmental route, to look from the beginning—and what you see is
that children are living in different sensory worlds than you and I.“

,Chutové ustroji je jednoduse takovy nds vrdtny. K jeho vyzkumu se pak
pristupovalo mnoha riznymi zptisoby a jednim z nich byl i pristup vyvojovy, snaha
hledat odpovédi na samém zacdtku; a kdyZ to udéldte, zjistite, Ze svét détskych
smyslii je uplné jiny neZ svét smyslii u dospélych.”

Divodem tohoto posunu je individudlni rozhodnuti dovysvétlit Ctenari
vyznam implikovany ve vyrazu you and I, kterym se vtomto piipadé nemysli
pouze dvé zlicastnéné dospélé osoby, ale jedna se o dospélé jako o celek. DalsSim
diivodem byl fakt, Ze pokud bychom se rozhodli neexplikovat a ponechat you and I,
znamenalo by to v CeStiné nutnost prekladu pomoci privlastiiovacich zajmen (za
predpokladu, Ze bychom neménili stavbu véty v CeStiné), ¢imZ by se implikace
originalu ponékud vytratila. Navic by bylo také nutné vyreSit problém v anglictiné
neexistujictho tykani ¢i vykani, jelikoZ nevime, nakolik pratelsky je vztah mluvcich.
V prekladu proto nahrazuji tento vyraz hyponymem dospéli, které je v ptivodnim
vyrazu implikovano.

V tomto urvyku navic kromé explifikace najdeme i transpozi¢ni posun (dle
Newmarkovy definice) ve formé rozclenéni delStho souvéti, ke kterému jsem
pristoupila z diivodu koheze a koherence textu, jelikoZ bez rozc¢lenéni by se souvéti
stavalo prilis téZkopadnym. Bylo také nutné pristoupit ke zlogi¢tovani a pomoci

zajmena dovysvétlit, o vyzkum ceho se jedna.
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7. Metoda prekladu

Hlavnim cilem mého prekladu bylo zachovani jeho pivodni funkce, tedy
Ctivym a nendsilnym zplisobem podat ¢tenafi informace o dané problematice.
Vzhledem k odliSnym konvencim populdrné nau¢ného stylu v anglictiné a cestiné
jsem se snazila pribliZit text spiSe ceskym konvencim, ovSem zaroven zachovat
alespon castecné autorliv styl, vnémZ se pomérné jasné projevuje funkcni styl
publicisticky, coZ ve vysledku znamenalo urcité potlac¢eni expresivity originalu.

K teSeni problémt jsem pristupovala predevSim s ohledem na cilového
Ctenare a jeho predpokladané presupozice. Z tohoto diivodu jsem se proto cizi
realie snaZila cilovému Ctenari pokud moZzno pribliZit a tim ho i seznamit s cizi
kulturou, coZ ponékud rozsituje informativni funkci textu.

Troufam si tvrdit, Ze ptvodni funkce textu byla v prekladu zachovana a

proto i ucinek textu na ¢tenare vychoziho i cilového textu se rovnéz shoduje.
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Zaver

Cilem této prace bylo vhodné preloZit zvoleny text do CesStiny a vzniklé
prekladatelské problémy a posuny vhodné popsat a okomentovat.
Hlavnim cilem prekladu samotného bylo zachovani funkce vychoziho textu a
autorského stylu, pricemz pri snaze dodrzet autorsky styl bylo nutné brat v potaz
rozdilné Zanrové stylistické konvence obou jazykli a najit mezi témito rozdily
spravnou rovnovahu. Rozhodné nebylo mym cilem text plné podridit ceskym
konvencim.
Kvili lepsi orientaci je text Clenén na kapitoly a podkapitoly, ackoliv jsem si
védoma toho, Ze prekladatelskd analyza jako takova je velice komplexni
disciplinou, jejiZ aspekty se vzajemné prolinaji. SnaZila jsem se proto co nejvice
vyhnout opakovani, prestoZe ne vzidy to bylo moZné a napriklad urcity usek
pirekladu ¢i konkrétni problém bylo nutné okomentovat v nékolika raznych

kapitolach.
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Priloha - vychozi text

Exploiting the Biology of the Child

The first thing to know about sugar is this: Our bodies are hard-wired for sweets.
Forget what we learned in school from that old diagram called the tongue map, the
one that says our five main tastes are detected by five distinct parts of the tongue.
That the back has a big zone for blasts of bitter, the sides grab the sour and the
salty, and the tip of the tongue has that one single spot for sweet. The tongue map
is wrong. As researchers would discover in the 1970s, its creators misinterpreted
the work of a German graduate student that was published in 1901; his
experiments showed only that we might taste a little more sweetness on the tip of
the tongue. In truth, the entire mouth goes crazy for sugar, including the upper
reaches known as the palate. There are special receptors for sweetness in every
one of the mouth’s ten thousand taste buds, and they are all hooked up, one way or
another, to the parts of the brain known as the pleasure zones, where we get
rewarded for stoking our bodies with energy. But our zeal doesn’t stop there.
Scientists are now finding taste receptors that light up for sugar all the way down
our esophagus to our stomach and pancreas, and they appear to be intricately tied
to our appetites.

The second thing to know about sugar: Food manufacturers are well aware of the
tongue map folly, along with a whole lot more about why we crave sweets. They
have on staff cadres of scientists who specialize in the senses, and the companies
use their knowledge to put sugar to work for them in countless ways. Sugar not
only makes the taste of food and drink irresistible. The industry has learned that it
can also be used to pull off a string of manufacturing miracles, from donuts that fry
up bigger to bread that won’t go stale to cereal that is toasty-brown and fluffy. All
of this has made sugar a go-to ingredient in processed foods. On average, we
consume 71 pounds of caloric sweeteners each year. That’s 22 teaspoons of sugar,
per person, per day. The amount is almost equally split three ways, with the sugar
derived from sugar cane, sugar beets, and the group of corn sweeteners that
includes high-fructose corn syrup (with a little honey and syrup thrown into the

mix).
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That we love, and crave, sugar is hardly news. Whole books have been devoted to
its romp through history, in which people overcame geography, strife, and
overwhelming technical hurdles to feed their insatiable habit. The highlights start
with Christopher Columbus, who brought sugar cane along on his second voyage to
the New World, where it was planted in Spanish Santo Domingo, was eventually
worked into granulated sugar by enslaved Africans, and, starting in 1516, was
shipped back to Europe to meet the continent’s surging appetite for the stuff. The
next notable development came in 1807 when a British naval blockade of France
cut off easy access to sugar cane crops, and entrepreneurs, racing to meet demand,
figured out how to extract sugar from beets, which could be grown easily in
temperate Europe. Cane and beets remained the two main sources of sugar until
the 1970s, when rising prices spurred the invention of high-fructose corn syrup,
which had two attributes that were attractive to the soda industry. One, it was
cheap, effectively subsidized by the federal price supports for corn; and two, it was
liquid, which meant that it could be pumped directly into food and drink. Over the
next thirty years, our consumption of sugar-sweetened soda more than doubled to
40 gallons a year per person, and while this has tapered off since then, hitting 32
gallons in 2011, there has been a commensurate surge in other sweet drinks, like
teas, sports ades, vitamin waters, and energy drinks. Their yearly consumption has

nearly doubled in the past decade to 14 gallons a person.

Far less well known than the history of sugar, however, is the intense research that
scientists have conducted into its allure, the biology and psychology of why we find

it so irresistible.

For the longest time, the people who spent their careers studying nutrition could
only guess at the extent to which people are attracted to sugar. They had a sense,
but no proof, that sugar was so powerful it could compel us to eat more than we
should and thus do harm to our health. That all changed in the late 1960s, when
some lab rats in upstate New York got ahold of Froot Loops, the supersweet cereal
made by Kellogg. The rats were fed the cereal by a graduate student named
Anthony Sclafani who, at first, was just being nice to the animals in his care. But

when Sclafani noticed how fast they gobbled it up, he decided to concoct a test to
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measure their zeal. Rats hate open spaces; even in cages, they tend to stick to the
shadowy corners and sides. So Sclafani put a little of the cereal in the brightly lit,
open center of their cages—normally an area to be avoided—to see what would
happen. Sure enough, the rats overcame their instinctual fears and ran out in the

open to gorge.

Their predilection for sweets became scientifically significant a few years later
when Sclafani—who’d become an assistant professor of psychology at Brooklyn
College—was trying to fatten some rats for a study. Their standard Purina Dog
Chow wasn’t doing the trick, even when Sclafani added lots of fats to the mix. The
rats wouldn’t eat enough to gain significant weight. So Sclafani, remembering the
Froot Loops experiment, sent a graduate student out to a supermarket on Flatbush
Avenue to buy some cookies and candies and other sugar-laden products. And the
rats went bananas, they couldn’t resist. They were particularly fond of sweetened
condensed milk and chocolate bars. They ate so much over the course of a few

weeks that they grew obese.

“Everyone who owns pet rats knows if you give them a cookie they will like that,
but no one experimentally had given them all they want,” Sclafani told me when I
met him at his lab in Brooklyn, where he continues to use rodents in studying the
psychology and brain mechanisms that underlie the desire for high-fat and high-
sugar foods. When he did just that, when he gave his rats all they wanted, he saw
their appetite for sugar in a new light. They loved it, and this craving completely

overrode the biological brakes that should have been saying: Stop.

The details of Sclafani’s experiment went into a 1976 paper that is revered by
researchers as one of the first experimental proofs of food cravings. Since its
publication, a whole body of research has been undertaken to link sugar to
compulsive overeating. In Florida, researchers have conditioned rats to expect an
electrical shock when they eat cheesecake, and still they lunge for it. Scientists at
Princeton found that rats taken off a sugary diet will exhibit signs of withdrawal,
such as chattering teeth. Still, these studies involve only rodents, which in the
world of science are known to have a limited ability to predict human physiology

and behavior.
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What about people and Froot Loops?

For some answers to this question, and for most of the foundational science on
how and why we are so attracted to sugar, the food industry has turned to a place
called the Monell Chemical Senses Center in Philadelphia. It is located a few blocks
west of the Amtrak station, in a bland five-story brick building easily overlooked in
the architectural wasteland of the district known as University City—except for
“Eddy”, the giant sculpture that stands guarding the entrance. Eddy is a ten-foot-
high fragment of a face, and he perfectly captures the obsessions of those inside:

He is all nose and mouth.

Getting buzzed through the center’s front door is like stepping into a clubhouse for
PhDs. The scientists here hang out in the corridors to swap notions that lead to
wild discoveries, like how cats are unable to taste sweets, or how the cough that
results from sipping a high-quality olive oil is caused by an anti-inflammatory
agent, which may prove to be yet another reason for nutritionists to love this oil so
much. The researchers at Monell bustle to and from conference rooms and
equipment-filled labs and peer through one-way mirrors at the children and adults
who eat and drink their way through the center’s many ongoing experiments. Over
the last forty years, more than three hundred physiologists, chemists,
neuroscientists, biologists, and geneticists have cycled through Monell to help
decipher the mechanisms of taste and smell along with the complex psychology
that underlies our love for food. They are among the world’s foremost authorities
on taste. In 2001, they identified the actual protein molecule, T1R3, that sits in the
taste bud and detects sugar. More recently they have been tracking the sugar
sensors that are spread throughout the digestive system, and they now suspect
that these sensors are playing a variety of key roles in our metabolism. They have
even solved one of the more enduring mysteries in food cravings: the marijuana-
induced state known as “the munchies.” This came about in 2009 when Robert
Margolskee, a molecular biologist and associate director of the center, joined other
scientists in discovering that the sweet taste receptors on the tongue get aroused
by endocannabinoids—substances that are produced in the brain to increase our
appetite. They are chemical sisters to THC, the active ingredient in marijuana,

which may explain why smoking marijuana can trigger hunger pangs. “Our taste
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cells are turning out to be smarter than we thought, and more involved in

regulating our appetites,” Margolskee told me.

The stickiest subject at Monell, however, is not sugar. It's money. Taxpayers fund
about half of the center’s $17.5 million annual budget through federal grants, but
much of the rest of its operation comes from the food industry, including the big
manufacturers, as well as several tobacco companies. A large golden plaque in the
lobby pays homage to PepsiCo, Coca-Cola, Kraft, Nestlé, Philip Morris, among
others. It's an odd arrangement, for sure, one that evokes past efforts by the
tobacco industry to buy “research” that put cigarettes in a favorable light. At
Monell, the industry funding buys companies a privileged access to the center and
its labs. They get exclusive first looks at the center’s research, often as early as
three years before the information goes public, and are also able to engage some of
Monell’s scientists to conduct special studies for their particular needs. But Monell
prides itself on the integrity and independence of its scientists. Some of their work,
in fact, is funded with monies from the lawsuits that states brought against the

tobacco manufacturers.

“At Monell, scientists choose their research projects based solely on their own
curiosity and interests and are deeply committed to the pursuit of fundamental
knowledge,” the center said in response to my questions about its financial
structure. Indeed, as I would discover, though Monell receives industry funding,
some of its scientists sound like consumer activists when they speak about the

power their benefactors wield, especially when it comes to children.

This tension between the industry’s excitement about the research at Monell and
the center’s own unease about the industry’s practices dates back to some of the
center’s earliest research on our taste buds—based on age, sex, and race. Back in
the 1970s, researchers at Monell discovered that kids and African Americans were
particularly keen on foods that were salty and sweet. They gave solutions of
varying sweetness and saltiness to a group of 140 adults and then to a group of
618 children aged nine to fifteen, and the kids were found to like the highest level
of sweet and salty—even more than the adults. Twice as many kids as adults chose
the sweetest and saltiest solutions. (This was the first scientific proof of what

parents, watching their kids lunge for the sugar bowl at the breakfast table, already
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knew instinctively.) The difference among adults was less striking but still

significant: More African Americans chose the sweetest and saltiest solutions.

One of Monell’s sponsors, Frito-Lay, was particularly interested in the salt part of
the study, since the company made most of its money on salty chips. Citing
Monell’s work in a 1980 internal memo, a Frito-Lay food scientist summed up the
finding on kids and added, “Racial Effect: It has been shown that blacks (in
particular, black adolescents) displayed the greatest preference for a high
concentration of salt.” The Monell scientist who did this groundbreaking study,
however, raised another issue that reflected his anxiety about the food industry.
Kids didn’t just like sugar more than adults, this scientist, Lawrence Greene,
pointed out in a paper published in 1975. Data showed they were actually
consuming more of the stuff, and Greene suggested there might be a chicken-and-
egg issue at play: Some of this craving for sugar may not be innate in kids but
rather is the result of the massive amounts of sugar being added to processed
foods. Scientists call this a learned behavior, and Greene was one of the first to
suggest that the increasingly sweet American diet could be driving the desire for
more sugar, which, he wrote, “may or may not correspond to optimum nutritional
practices.”

In other words, the sweeter the industry made its food, the sweeter kids liked their
food to be.

[ wanted to explore this idea a bit more deeply, so I spent some time with Julie
Mennella, a biopsychologist who first came to Monell in 1988. In graduate school,
she had studied maternal behavior in animals and realized that no one was
examining the influence that food and flavors had on women who were mothers.
She joined Monell to answer a set of unknowns about food. Do the flavors of the
food you eat transmit to your milk? Do they transmit to amniotic fluid? Do babies

develop likes and dislikes for foods even before they are born?

“One of the most fundamental mysteries is why we like the foods that we do,”
Mennella said. “The liking of sweet is part of the basic biology of a child. When you
think of the taste system, it makes one of the most important decisions of all:
whether to accept a food. And, once we do, to warn the digestive system of

impending nutrients. The taste system is our gatekeeper and one of the research
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approaches has been to take a developmental route, to look from the beginning—
and what you see is that children are living in different sensory worlds than you
and L. As a group, they prefer much higher levels of sweet and salt, rejecting bitter
more than we do. I would argue that part of the reason children like high levels of

sweet and salt is a reflection of their basic biology.”

Twenty-five years later, Mennella has gotten closer than any other scientist to one
of the most compelling—and, to the food industry, financially important—aspects
of the relationship kids have to sugar. In her most recent project, she tested 356
children, ages five to ten, who were brought to Monell to determine their “bliss
point” for sugar. The bliss point is the precise amount of sweetness—no more, no
less—that makes food and drink most enjoyable. She was finishing up this project
in the fall of 2010 when she agreed to show me some of the methods she had
developed. Before we got started, I did a little research on the term bliss point
itself. Its origins are murky, having some roots in economic theory. In relation to
sugar, however, the term appears to have been coined in the 1970s by a Boston
mathematician named Joseph Balintfy, who used computer modeling to predict

eating behavior. The concept has obsessed the food industry ever since.

Food technicians typically refer to the bliss point privately when they are
perfecting the formulas for their products, from sodas to flavored potato chips, but
oddly enough, the industry has also sought to use the bliss point in defending itself
from criticism that it was jamming the grocery store with foods that create
unhealthy cravings. In 1991, this view of the bliss point as a natural phenomenon
took center stage at a gathering of one of the more unusual industry associations.
Based in London, the group was called ARISE (Associates for Research into the
Science of Enjoyment), and its sponsors included food and tobacco companies.
ARISE saw its mission as mounting a “resistance to the ‘Calvinistic’ attacks on
people who are obtaining pleasure without harming others.” The meeting, held in
Venice, Italy, started off with a British scientist who discussed what he called
“moreishness,” in which the early moments of eating—as in appetizers—were
shown to be valuable in the pursuit of pleasure by actually making you hungrier

still. Monell’s own director, Gary Beauchamp, gave a presentation in which he
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detailed the varied responses that infants have to tastes. Children developed a
taste for salt as early as four or five months, he told the assembled scientists, while
their liking for sweet appears to be in place the moment they are born.

The next presenter was an Australian psychologist named Robert McBride, who
captivated the audience with a presentation he called “The Bliss Point: Implication
for Product Choice.”

Food manufacturers need not fear the implication of pleasure in the word bliss, he
began. After all, he said, who among us chooses food based on its nutritional
status? People pick products off the grocery shelf based on how they expect them
to taste and feel in their mouths, not to mention the signals of pleasure their brains
will discharge as a reward for choosing the tastiest foods. “Nutrition is not
foremost on people’s mind when they choose their food,” he said. “It’s the taste, the
flavor, the sensory satisfaction.”

And when it comes to these attributes, none is more powerful—or more conducive
to being framed by the bliss point—than the taste of sugar, he said. “Humans like
sweetness, but how much sweetness? For all ingredients in food and drink, there is
an optimum concentration at which the sensory pleasure is maximal. This
optimum level is called the bliss point. The bliss point is a powerful phenomenon
and dictates what we eat and drink more than we realize.”

The only real challenge for companies when it comes to the bliss point is ensuring
that their products hit this sweet spot dead on. Companies are not going to sell as
much ketchup, Go-Gurt, or loaves of bread if they're not sweet enough. Or, put a
different way, they will sell a lot more ketchup, Go-Gurt, and loaves of bread if they

can determine the precise bliss point for sugar in each of those items.

McBride ended his presentation that day in Venice with words of encouragement
for the food company attendees. With a little work, he said, the bliss point can be
computed and totted up like so much protein or fiber or calcium in food. It may not
be something that companies would want to put on their labels, like they do in
boasting about a product’s infusion with vitamins. But the bliss point was,
nonetheless, just as real and important to their customers. “Pleasure from food is
not a diffuse concept,” he said. “It can be measured just as the physical, chemical,

and nutritional factors can be measured. With more concrete status, the capacity of
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food flavors to evoke pleasure may start to be regarded as a real, tangible property

of products, along with their nutritional status.”

Julie Mennella, the biopsychologist at Monell, agreed to show me how the bliss
point is calculated. I returned to the center on a warm day in November, and she
took me into a small tasting room, where we met our guinea pig: an adorable six-
year-old girl named Tatyana Gray. Tatyana had brightly colored beads in her hair
and a pink T-shirt that read “5-Cent Bubble Gum” across the front. The expression
on her face was one of cool professionalism: This was a job she could handle.
“What’s your favorite cereal in the whole world?” Mennella asked Tatyana, just for
fun.

“My favorite cereal is ... Cinnamon CRUNCH,” Tatyana replied.

Tatyana sat at a small table, with little stuffed versions of Big Bird and Oscar the
Grouch perched next to her. As a lab assistant started to assemble the food to be
tested, Mennella explained that the protocol for this experiment had been derived
from twenty years of trials and was designed to elicit a scientifically measurable
response. “We are dealing with foods that are very well liked, and so we’re going to
ask the child which one they like better. The one they like better, they are going to
give to Big Bird because they know he likes things that taste good. We’re looking at
a wide range of children, as young as three, and we don’t want language to play a
role here. The child doesn’t have to say anything. They either point to the one they
like, or in this case, they give it to Big Bird. It's meant to minimize the impact of
language.”

Why not just ask the kids straight out if they like it? | asked.

“It just doesn’t work, especially for the young ones,” she said. “You can give them
everything and they will say yes or no. Though, in this context, it tends to be yes.
Children are smart. They'll tell you what they think you want to hear.”

We tested this notion out by asking Tatyana which she preferred: broccoli or the
Philadelphia-made snack called the TastyKake.

“Broccoli,” she said, ready for a pat on the head.

For our bliss point test, Mennella’s assistant had whipped up a dozen vanilla

puddings, each at a different level of sweetness. She started by putting two of the
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variations into small plastic cups and setting them in front of Tatyana. Tatyana
tasted the one on the left, swallowed, and took a sip of water. Then she tasted the
one on the right. She didn’t speak, but she didn’t have to. Her face lit up as her
tongue pressed into the roof of her mouth, pushing the pudding into the thousands
of receptors waiting for sweetness. Being an old hand at the test, she ignored the
stuffed animals and simply pointed to the cup she preferred.

There was one problem with watching Tatyana work her way through the
puddings, though. So much was going on in creating the bliss she felt that was
invisible to us. Each little spoonful disappeared into her mouth, and we could see
her facial expressions and, ultimately, her decision. But in between tasting and
choosing, a whole chain of events was unfolding inside her body, starting with her

taste buds, that was critical to understanding how and why she was so happy.

To better understand what, exactly, was going on, I turned to another Monell
scientist, Danielle Reed, who had trained in psychology at Yale. Reed, when we
met, was using quantitative genetics to examine how inheritance might affect the
pleasure we derive from sensations like tasting sugar, but her research on the
sweet taste has also focused on the mechanics. Reed was among the group at
Monell who discovered T1R3, the sweet receptor protein. She told me that
Tatyana’s swoon for the sugar in the pudding begins with her saliva. After all, we
don’t call tasty food “mouthwatering” for nothing. The mere sight of a sugary treat
will start the saliva flowing, which in turn primes the digestive system. “The sugar,
or sweet molecule, dissolves in your saliva,” Reed said. Our taste buds are not
smooth little bumps like we might imagine, she explained. They have clumps of
tiny, hair-like fronds that rise up from the bud, and it's these fronds, called
microvilli, that hold the cell that detects and receives the taste. “And that sets off a
series of chain reactions inside the cell. So that the taste receptor cell talks to its
friends in the taste bud. There is a lot of microprocessing of that signal, and then
eventually it decides that what is in your mouth is sweet, and it squirts out
neurotransmitters onto the nerve, which then goes to the brain.”

Like most everything that goes on inside the brain, what happens up there in
relation to food is still being sorted out. But researchers are beginning to chart the

pathway that sugar takes—which Reed described as more of a deliberate march.
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“There is a very orderly progress of pathways in the brain that people are just now
starting to learn,” she said. “It stops at the first relay station and moves forward
and forward and it eventually ends up in the pleasure centers, like the orbital
frontal cortex of the brain, and that’s when you have the experience, ‘Ahh, sweet.’

The good aspect of sweet.

We don’t even have to eat sugar to feel its allure. Pizza will do, or any other refined
starch, which the body converts to sugar—starting right in the mouth, with an
enzyme called amylase. “The faster the starch becomes sugar, the quicker our
brain gets the reward for it,” Reed said. “We like the highly refined things because
they bring us immediate pleasure, associated with high sugar, but obviously there
are consequences. It's sort of like if you drink alcohol really fast, you get drunk
really fast. When you break down sugar really fast your body gets flooded with
sugar more than it can handle, whereas with a whole grain it is more gradual and

you can digest it in a more orderly fashion.”

In the testing that Mennella conducted to calculate Tatyana’s bliss point for sugar,
the six-year-old worked her way through two dozen puddings, each prepared to a
different level of sweetness. The puddings were presented to her in pairs, from
which she would choose the one she liked more. Each of her choices dictated what
pudding pair would come next, and slowly Tatyana moved toward the level of
sweetness she preferred most of all. When Mennella got the results, it was plain to
see that there was no way Tatyana would ever have fed Big Bird a twig of broccoli
over a Krimpet, a Kreamie, or anything else from the TastyKake line. Tatyana’s
bliss point for the pudding was 24 percent sugar, twice the level of sweetness that
most adults can handle in pudding. As far as children go, she was on the lower side;

some go as high as 36 percent.

“What we find is that the foods that are targeted to children, the cereals and the
beverages, they are way up,” Mennella said. “Tatyana’s favorite cereal is Cinnamon
Crunch, and what we’ll do, we’ll measure the level of sweetness that the child
prefers in the laboratory with a sucrose solution and it matches the sugar content

of the most preferred cereal. There are individual differences, but as a group, in
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every culture that has been studied around the world, children prefer more

intense sweetness than adults.”

Beyond the basic biology, there are three other aspects of sugar that seem to make
it attractive to children, Mennella said. One, the sweet taste is their signal for foods
that are rich in energy, and since kids are growing so fast, their bodies crave foods
that provide quick fuel. Two, as humans, we didn’t evolve in an environment that
had lots of intensely sweet foods, which probably heightens the excitement we feel
when we eat sugar. And finally, sugar makes children feel good. “It’s an analgesic,”
Mennella said. “It will reduce crying in a newborn baby. A young child can keep

their hand in a cold water bath longer if a sweet taste is in their mouth.”

These are huge, powerful concepts—concepts that are crucial to understanding
why so much of the grocery store food is sweet, and why we feel so drawn to sugar.
We need energy, and Cinnamon Crunch delivers it quickly. We've been intimate
with sweet taste since we were born, and yet our ancestors had nothing as thrilling

as Coke. Sugar will even make us feel better, and who doesn’t want that?

Mennella has become convinced that our bliss point for sugar—and all foods, for
that matter—is shaped by our earliest experiences. But as babies grow into
youngsters, the opportunity for food companies to influence our taste grows as
well. For Mennella, this is troubling. It's not that food companies are teaching
children to like sweetness; rather, they are teaching children what foods should

taste like. And increasingly, this curriculum has been all about sugar.

“What basic research and taste in children is shedding light on—and why the foods
that they’re making for children are so high in sugar and salt—is they are
manipulating or exploiting the biology of the child,” she said. “I think that anyone
who makes a product for a child has to take responsibility because what they are

doing is teaching the child the level of sweetness or saltiness the food should be.

“They’re not just providing a source of calories for a child,” she added. “They’re

impacting the health of that child.”

This much is clear from the research at Monell: People love sugar, especially kids.

And up to a certain point—the bliss point—the more sugar there is, the better.
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We may not yet know all the twists and turns that sugar takes in racing from our
mouths to our brains, but the end results are not in dispute. Sugar has few peers in
its ability to create cravings, and as the public gradually came to understand this
power, sugar turned into a political problem for the manufacturers of processed

food—a problem for which they would turn, once again, to Monell for help.

The money that the big food companies give to Monell accords them one special
privilege: These corporate sponsors can ask the center’s scientists to conduct
special studies just for them. A dozen times or so each year, companies bring
vexing problems to Monell, like why the texture of starch is perceived so
differently by people, or what causes the terrible aftertaste in infant formula, and
Monell’s scientists will put their PhD brains to work in solving these puzzles. In the
1980s, however, a group of Monell funders asked for help with a more pressing

matter: They needed assistance in defending themselves from public attack.

Sugar was coming under heavy fire from several directions. The Food and Drug
Administration had taken it up as part of an effort to examine the safety of all food
additives. The report it commissioned didn’t recommend regulatory action, but it
did contain several warnings: Dental decay was rampant, sugar was possibly tied
to heart disease, and consumers had all but lost control of its use. Getting rid of the
sugar bowl at home would barely help to cut back on consumption, the report said,
as more than two-thirds of the sugar in America’s diet was now coming from

processed foods.

At the same time, a select committee of U.S. senators—including George McGovern,
Bob Dole, Walter Mondale, Ted Kennedy, and Hubert Humphrey—caused a stir by
releasing the federal government'’s first official guideline on how Americans should
shape their diet. The committee had started out looking at hunger and poverty but
quickly turned its attention to heart disease and other illnesses that experts were
linking to diet. “I testified that Americans should eat less food; less meat; less fat,
particularly saturated fat; less cholesterol; less sugar; more unsaturated fat, fruits,
vegetables and cereal products,” an adviser to the Agriculture Department, Mark
Hegsted, wrote in an account of the proceedings. On top of that, Michael Jacobson,
an MIT-trained protégé of the consumer advocacy superstar Ralph Nader, was

lighting a fire under the Federal Trade Commission. Jacobson’s group, the Center
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for Science in the Public Interest, had gathered twelve thousand signatures from
health professionals in urging the agency to ban the advertising of sugary foods on

children’s television.

The headlines from these and other attacks on the processed food industry had led
to a surge in consumer awareness and concern. A federal survey found that three
in four shoppers were reading and acting on the nutritional information provided
on labels; half of these consumers said that they studied the labels to avoid certain
additives, including salt, sugar, fats, and artificial colors. Even more troubling than
that for the processed food industry, there was a growing public sentiment that its
use of sugar, as well as colors, flavors, and other additives, was causing
hyperactivity in children and overeating by adults. “It was coming from the general
public, and there are always voices, activist voices, that say this is fact, that sugar
causes over-activity,” recalled Al Clausi, who retired in 1987 as a senior vice
president and chief research officer for General Foods. “That was one of the
folklore. That and flavors make you eat more of something that otherwise you
wouldn’t.” With Clausi as the leader, officials from Kellogg and General Mills
formed a group called the Flavor Benefits Committee, and they asked Monell to
conduct research that would help quiet the nay-sayers, putting sugar and other

food additives in a more favorable light by emphasizing their nutritional benefits.

Monell was an obvious choice for the industry. With limited funds from the
government, the center had begun soliciting monies from food companies, keeping
them apprised of research that would interest them. In a 1978 letter to Clausi,
Monell’s former director, Morley Kare, thanked General Foods for its latest check
and suggested that center scientists conduct a seminar for product developers at
the company. “We currently are emphasizing the growth of our program on taste
and nutrition,” Kare wrote. “A study with adolescents is being planned, focusing on
their desire for high concentrations of sweeteners, saltiness and, evidently, the

flavor and texture of fat.”

By 1985, there were nine scientists at the center working on the industry’s Flavor
Benefits project, and some of their findings were things the industry could relish
only in private. One discovery would have been a morale booster in food company

labs where technicians had qualms about their employers’ heavy reliance on sugar:
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Monell helped to establish that sugar is inherently loved by newborn babies. This
enabled companies to argue, at least, that sugar was not something “artificial” they
were thrusting upon an unsuspecting public. Rather, sugar was sinless, if not
entirely wholesome. “Sweet was very important to us,” Clausi said. “And when
Monell found that of all the basic flavors, sweet is the only one a neonate shows a
preference for, that said to us, ‘Hey, there is something natural we are dealing with.

This is not something we created out of whole cloth.””

Monell, on behalf of the food manufacturers, also dug into the question of whether
sugar causes people to overeat, and in this area the scientists made some troubling
discoveries. For instance, it wasn’t enough for food to have an attractive taste, they
found. To be really enticing, these products had to be loaded with sugar and fat.
Only these two ingredients, along with salt, seemed to have the power to excite the
brain about eating. With this in mind, Monell turned to an item on the grocery shelf
that was starting to have perhaps more impact on the American diet than anything
else the food industry sold: soda, which people were starting to drink in

unprecedented amounts.

Much of the work on soda at Monell was undertaken by one of the center’s
brightest scientists, Michael Tordoff, who had earned his doctoral degree at the
University of California at Los Angeles in one of science’s most challenging
disciplines, a division of behavioral science called physiological psychology. (This
is the field of research that looks at things like the role of the hippocampus in
learning and memory.) Tordoff had already shown that he was capable of work
that could open some interesting doors for the food industry. With a colleague, he
invented a sweet compound dubbed Charmitrol, which could work in opposite
ways, both of them potentially lucrative. The animal studies he performed
indicated that the compound could cause people to eat larger amounts of food. Or,
applied differently, it could cause them to eat less. “It made fat rats thin and thin
rats fat,” he told me. Two companies licensed the substance from Monell but

turned up neurological hazards that nixed its commercial utility.
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