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Abstrakt

Tato bakalai'ska prace je rozdélena na ¢ast praktickou a ¢ast teoretickou. Cast prakticka se
vénuje piekladu vybraného textu ze Spanélstiny do ¢eStiny. Pro pfeklad byla vybrana studie o
vyvoji Span€lského stravovani a gastronomie, kterou napsal Ismael Diaz Yubero. Publikovéna
byla v roce 2010 spolecné s dalSimi studiemi v knize La Cocina en su tinta, doprovazejici
stejnojmennou vystavu konanou pod zastitou Spanélské narodni knihovny. V teoretické &asti
jsou probirany pfistupy, které byly vyuzity pro vytvoreni ptekladu. Piekladatelské analyza se
soustfed’uje na charakteristiku ptivodniho textu a jeho jazyka, na problémy, které nastaly pfi
tvorbé piekladu, a na jejich nasledné feSeni. Hlavni prioritou této prace je funkéné pievést

obsah studie pro ¢tenafe z Ceského prostedi s vyuzitim adekvatnich stylistickych prostiredkii.

Kli¢ova slova
komentovany pteklad, piekladatelska analyza, ptekladatelsky problém, typologie

prekladatelskych posunt, Spanélsko, gastronomie, stravovani

Abstract

This bachelor thesis is divided into two parts — a practical part and a theoretical part. The
practical part is devoted to the translation of the selected text from Spanish to Czech. I choose
for translation a study about the evolution of Spanish alimentation and gastronomy which
was written by Ismael Diaz Yubero and was published in 2010 with other studies within the
book La Cocina de su tinta which accompanied an exhibition of the same name under the
patronage of Spanish national library. The theoretical part includes the characteristics of the
original text and its language, the problems that appeared in the translation and their solutions.

The main aspect of this thesis is a functional point of view.

Key words
annotated translation, translation analysis, translation problem, typology of translation shifts,

Spain, gastronomy, alimentation
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1. Uvod

Cilem mé prace je funkcni preklad Spanélské studie s ndzvem La evolucion de la
alimentacion y la gastronomia en Esparia do ¢eského jazykového systému. Text s
gastronomickou tématikou jsem si vybrala na zaklad¢ osobnich preferenci a také proto, ze je
Spanélska kuchyné v dnesni dobé velice oblibené a pro mnoho ¢tendit a jejich pfizniveil by
tato studie mohla byt jisté poucna, zajimava a v lecCem piinosnd. Zaroven jsem se snazila
zvolit takovy text, ktery by rozsahové odpovidal zadani prace, byl uceleny a vazal se pfimo ke

Spanélské jazykové oblasti. Pro hledani takového textu mi poslouzil internet.

Hlavnim tkolem prace je uvédomit si rozdily mezi jazykovym systémem Span¢lstiny a
¢eStiny a najit co nejvhodnéjsi feSeni problémd, které pii piekladu nastanou. Snazim se vyuZzit
veskeré znalosti, které jsem nabyla po dobu svého studia. Teoretické ¢ast prace obsahuje
piekladatelskou analyzu, kterd je nezbytna pro zachovani funkce textu. Nejobsirngj$i soucast
komentéie se bude zabyvat typologii problémii, které se objevily pii prekladatelském procesu,

a jejich vyslednym feSenim.



2. Text prekladu



Vyvoj stravovani a gastronomie ve Spanélsku

Ismael Diaz Yubero

La Cocina en su tinta, Biblioteca Nacional de Espaiia

2010

Protoze bylo Spanélsko svym zemépisnym umisténim kli¢ovym bodem ve svétové vyméné
branou pro vstup potravin pochazejicich z Afriky a pro mnoho potravin piivodem z Asie,
které putovaly obchodnimi cestami a koncily v zapadni ¢asti Sttedomoii. Pfedevsim vSak
Spanélsko spojovalo Evropu s pravé objevenou Amerikou, odkud se vyméiovaly produkty do
té doby na obou bfezich oceanu neznamé, s vlastnostmi, které mély celosvétovy potencial.
Stfredomotska oblast je vyjimecna, na ¢emz ma podil jeji mirné podnebi s dobie patrnymi
ro¢nimi obdobimi a stfidani délky dne a noci, coZ napomaha rostlinné i zivo¢isné produkei,
ktera je charakteristickd svou sezonnosti, ale usnadiuje také dobu kveteni a zrani plodi.
Svétlo a teplota maji ptiznivy vliv na chov domdcich zvitat ¢i pti lovu zvéte — mlad’ata se rodi
ve stejnou dobu — a umoZziuje vyuzivat pastvu proménénou v potravu.

Sezénnost ovliviiyje také rybolov, protoze mnoho ryb kazdoro¢né migruje. Vyhodou je, ze
ryby pfiplouvaji k naSemu pobiezi od severu a hledaji zde mirné vody pro rozmnoZovani. V
tu dobu jsou ryby nejlepsi pro nasi spotiebu. Jejich svalova tkan se plni tukem specidlniho
chemického slozeni, obsahujicim nenasycené mastné kyseliny Omega 3 nezbytné pro
vyvazenou stravu. Ke v§emu jsou navic §pan€lska pobiezi omyvana tiemi mofti: Biskajskym
zalivem, Atlantickym oceanem a Stfedozemnim moiem s riznorodymi profily planktonu,
ktery se vytvari v divokych nebo klidnych vodéch. Tato riznorodost je neskutecné Siroka a
kvalita Spanélskych ryb je mimotadné. K tomuto je tfeba také ptidat nékteré specidlni
zvlastnosti Spanélského pobiezi, jako jsou usti kratkych pobteznich fek, u kterych se
projevuje priliv a odliv, kde se dafi nejlepSim moiskym plodiim, anebo slanost Mensiho

motev némz se vyskytuji krevety neptekonatelné chuti i texturou.



Vliv kultur

Fénicané dorazili ke Spanélskému pobieZi a diky jeho strategickému umisténi zde zalozili
dulezita sttedomotska obchodni sidla. Obsadili severoafrické pobtezi a jih Evropy a z tohoto
trhu ptislo do Spanélska mnoho africkych a asijskych produkti, k ¢emuz piispéla fecka
produkce. Rekové se usadili na levantském a katalanském pobieZi a piinesli navic nové
rostlinné druhy, zejména ovoce a zeleniny, také nove technologie zpracovani potravin, ¢imz
se zlepsily stravovaci moznosti. Rimané rozsitili své uzemi na cely poloostrov, nejprve
objevili moZnost skladovani obili v sypce velmi vhodné pro v§echny obiloviny, ale zejména
pro pSenici, a poté vybornou lisovnu oleje, ktera zaopattila hlavnimu méstu fise velmi dobré
oleje zejména z Béticy' (dneS$ni Andalusie), ale také z jinych oblasti, v takovém mnozstvi, Ze
jejich naddoby byly ptfitomny pfi zakladani fimského pahorku Monte Testaccio, coz prokéazal
knéz Luigi Bruzza a italskoprusky knéz Heinrich Dressel, kteti rozlustili povinné popisky na
obalech (tituli picti)’, na kterych byval uveden piivod zbozi, hmotnost obsahu nadoby, jméno
prepravce a misto, kde se uskute¢nila dafiové kontrola. O néco malo pozdéji Rimané vynalezli
vinné sklipky, kde se skladovala rizna vina, a oznaceni Tarragona se stalo ukazatelem velmi
uznavané kvality. Usti Ebra skyta velké mnoZstvi Ustiic a také se zde vyskytuji pestré druhy
ryb, které se do Rima posilaly ve snéhu z Pyreneji. Ty doprovézel hlavni rybi produkt oné
doby, takzvany garum’. Nejde ale o fimsky objev, jiz diive ho vyrabéli Rekové. Naopak

v Gadesu (dnesni Cadiz), Abdete (dneSni Adra), Sexi (dnes$ni Almufnecar) a v Cartagho Nova
(dnesni Cartagena) se vyuzivaly migracni cesty riznych druhti ryb, zejména tunaki, makrel,
sardinek a ancovicek, ze kterych se vyrabély vynikajici omacky. Garum se dostavalo na trh
v Cisté forme pod nazvem liguamen, nebo smichané s vinem (pod nazvem enogarum),

s octem (oxigarum) nebo s olejem (oleogarum). Z masa prasat chovanych na $panélskych

pastvinach se vyrab€ly uZasné Sunky a uzeniny, které obohatily nejsofistikovangjsi cisaiské

1 Bética (latinsky Beetis) byla jednou z fimskych provincii na Iberském poloostrové. Rimané ji nazyvali
Hispania. Své jméno ziskala podle feky Betis (latinsky Baetis), ktera je dnes znama jako Guadalquivir.
Hlavni mésto Béticy byla Cordoba.

Bética. In: [online]. [cit. 2014-08-14]. Dostupné z: http://es.wikipedia.org/wiki/B%C3%A9¢%ica

2 Tituli picti = népisy, které se pouzivaly ve starovéku. Byly obchodniho razu a udavaly ptvod, pfijemce nebo
obsah zbozi a nachazely se na jeho obalu, zejména na hlinénych nadobach. Obtiskovaly se jako znamky do
mekké hliny pfed jejim vypalenim.
Titulus pictus. In: [online]. [cit. 2014-08-14]. Dostupné z: htip.//es.wikipedia.org/wiki/Titulus_pictus

3 Garum (3panélsky garo) = fermentovana rybi oméacka, ktera se vyuzivala v kuchyni starovékého Recka,
Rima a Byzance. Vyrabéla se fermentaci stfev malych ryb. Casti ryb byly maceny v soli a poté se nechavaly
susit na slunci po dobu jednoho az tfi mésicti. Smés takto v suchu a v teple kvasila a stavala se tekutou,
pricemz siil zabranovala jejimu zkazeni. Na povrchu kvasici smési se vytvarela ¢ird tekutina - garum, ktera se
z kvasici nadoby odebirala jemnym sitem. Do garumu se Casto piidavaly rizné dalsi slozky pro zvyraznéni
jeho chuti. Garum bylo velmi vyzivné a bohaté na bilkoviny a aminokyseliny, mineraly a vitamin B.
Obsahovalo rovnéz kyselinu glutamovou, takze se pouzivalo podobn¢ jako dnes moderni glutamat.
Garum. In: [online]. [cit. 2014-08-14]. Dostupné z: http://en.wikipedia.org/wiki/Garum
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stoly a sméle konkurovaly klob4dsam z Lucanie, oblasti, kterd propijcila své jméno
nejznamejSim uzenindm oné doby. Existuji 1 zminky o lovu, ktery se rozrustal (a stale
rozriistd) v rovinach, udolich a pohofich na tzemi Spanélska a o nékterych receptech a
kulinafskych postupech, které se s nim spojovaly.

Poté ptisli Arabové (ackoli néktefi se domnivaji, ze na jihu poloostrova zili vzdy) a v jisté
chvili proménili Al Andalus’ v kulturni centrum doby. Rozvinuli velmi dileZité zemédélské
techniky, zavedli pestré druhy zeleniny a proslavili néktera potrekadla, kterd dokazuji jejich
¢innost, jako naptiklad to, které fika, ze ,,zahrada je poklad, pokud ji obd¢lava Maur®. Zavedli
zavlazovaci systémy, z nichz nékteré se dodnes uZivaji, Span&lsko proménili ve velmoc

v produkci citrust, zalozili primyslovou vyrobu a jejich tradi¢ni cukrafstvi je dodnes zivé.
Zdokonalili stravovaci ndvyky, zanechali recepty na fajin’, predchtidce cocida®, marinady,
alboronias’, alaji’®, masové kuli¢ky, ovocné sirupy, marcipan, koncentraty a jiné. Ukéazali
obyvatelstvu, jak pouzivat riizna koteni, ktera byla do t€ doby pouze vybranou zalezitosti, a

dali Span¢lské kuchyni charakteristiky, které jsou dodnes patrné v mnoha jejich specialitach.

Také Zidé odesli, ale po obou propojenych civilizacich ziistaly stopy. ProtoZe se jejich
kultura, zvyky, kuchyné¢ a védy odrazely ve Spanélském zplisobu stravovani, prejaly se ¢asti
jejich postuptl. Seznamili Spanély se spoustou potravin, které se v jejich stravé a slovniku
udrzely dodnes. Takové zavedeni v§ak nebylo jednoduché, sviij podil na tom mélo mnoho
faktorti jako vira a predpisy s ni souvisejici, nékdy Cisté véroucné, jindy souvisejici se
ziskanim moci, a zavadéni v mistech, kam nedosahoval zédkon, hygienickych, zdravotnickych,
ekonomickych nebo strategickych zasad nabozensky zabarvenych, které podporovaly nebo

naopak zakazovaly konzumaci jistych potravin.

4 Al Andalus = historicky arabsky nazev pro region ovladany muslimy v dne$nim Spanélsku.

Al Andalus. In: [online]. [cit. 2014-08-14]. Dostupné z: http.//cs.wikipedia.org/wiki/Al-Andalus

5 Tajin = velmi pomalu a pii nizkych teplotach dusené maso spolu s aromatickou omackou a zeleninou. Vaii
se ve specidlnich kénickych hrncich stejného nazvu. Idealnim masem pro fajin je jehnéci krk ¢i noha nebo
kuteci kousky a skelety. Mezi tradi¢ni pfisady patii meruiiky, olivy, rozinky, ofechy, datle, susené Svestky,
jablka, kdoule, med a smés orientalniho kofeni.

Tajine. In: [online]. [cit. 2014-08-14]. Dostupné z: http://en.wikipedia.org/wiki/Tajine

6 Cocido = tradi¢ni Spanélsky duSeny pokrm z riznych druhd masa, uzenin, cizrny a zeleniny, jehoz sloZeni se
v riznych regionech muze lisit. Nejznaméjsi je madridské Cocido madrilerio, které obsahuje hovézi maso,
Sunku, solené veptové maso, chorizo, morcillu, kufeci maso, hrasek, brambory, zeli, mrkev, cibuli a ¢esnek.
Cozido. In: [online]. [cit. 2014-08-14]. Dostupné z: http://en.wikipedia.org/wiki/Cozido

7 Alboronias = druh pokrmu z vatené a dusené zeleniny, cizrny a kofeni.

8 Alaju (n€kdy také alajuz) = cukrovinka pochazejici z kastilské provincie Cuenca. Vyrabi se ve formé kulaté
placky. Jde o dve oplatky plnéné hmotou pfipravenou z mandli, strouhanky a medu. Je velmi podobné
dne$nimu turronu (tureckému medu), ale ten jiz neobsahuje strouhanku.

Alaju. In: [online]. [cit. 2014-08-14]. Dostupné z: http://es.wikipedia.org/wiki/Alaj%C3%BA
11



Kdyz byl svét aplny

Témé v tu samou dobu, kdy odesli Arabové a Zidé, byla objevena Amerika. Novy kontinent,
pozdé¢ji tak plodny na potraviny, vsak neposkytoval plodiny, které prvni kolonizatofi znali.
Jak se v takovych piipadech stava, kolonizatoti zprvu nové plodiny odmitali, dokud az hlad
nezpusobil, ze pivodni odpor prekonali a zacali je michat s potravinami zbylymi po dlouhé
cesté, které vSak byvaly kvili nedostatenym konzerva¢nim prostfedkiim v Zalostném stavu.
Ne vzdy byly mistni plodiny k méni, zvlast’ kdyz kolonizatoii pfechazeli béhem dlouhych cest
pousté, zdolavali hory a zlstavali izolovani v bahnitych oblastech. V téchto piipadech
kronikafi Ameriky vypravéji, jak museli kolonizatoti pojidat kiize nebo hlinu, odpafovanim
ziskavat sladkou vodu ze slané, srkat krev z leguant, vatit hmyz, vafit Zelvi maso v krunyfti
spole¢né se zeleninou a dosud nevidanymi zvitaty, pfestoze napohled vypadala odporné, zdéla

se nepozivatelna a nékdy negativné pisobila na organismus.

Slouceni kuchyni bylo nutné. Olla castellana’, obecné rozsifeny zaklad Spanélského
stravovani, se nahradila omackou mole’’, u niz byly vysledovany jisté blahodarné u¢inky na
vnitini organy, coz bylo dilezité mit na paméti. I kdyzZ ti, kteti v Novém svéte zastali, stale
touzili po znamych potravinach, povérovali své druhy vracejici se do vlasti, aby nejen piivezli
tradi¢ni potraviny do Ameriky, ale také aby odtud odvezli nové objevené kolonialni produkty
do Spanélska. Potraviny dopliiovaly velice zajimavé poznamky od kronikaft, at’ uz
vzdélanych €1 témét analfabett, ktetfi krasné popisovali nové objevované plodiny a
porovnavali jejich tvary, barvy, chuté, viin€ a struktury s jiz zndmymi potravinami. Fernandez
de Oviedo, Bernal Diaz del Castillo, Acosta, Gomara, Bernardino de Sahagun, Francisco
Hernéndez a dalsi jsou autofi presnych a ¢asto i elegantnich popist, které usnadiovaly
seznameni s novymi potravinami a jejich uvedeni nejprve ve Spanélsku a poté v Evropé; dnes

tvoti zaklad nasi vyzivy.

9  Olla castellana (,,Spanélsky hrnec”’) = duseny pokrm, jehoz zékladem jsou ¢ervené nebo bilé fazole, které se
po dobu n¢kolika hodin vafi v hlinéném hrnei, dokud nezméknou. Poté se k fazolim ptidava maso, morcilla,
chorizo a susené, marinované nebo uzené suroviny jako veptova zebra, slanina, vepfovy rypak nebo nozicky.
Olla podrida. In: [online]. [cit. 2014-08-14]. Dostupné z: http://es.wikipedia.org/wiki/Olla_podrida

10 Mole (ptivodnim nazvem mole poblano) = mexickd omacka k dribezimu masu hnédé barvy. Pfipravuje se z
drcenych chilli papricek, rajcat, cesneku, ofecht, rizného koteni a tmavé mexické ¢okolady.

Baranik, Laura. Czech-Mex aneb Jak si Cesi predstavuji Mexiko. lidovky.cz. [online]. 27.8.2009 [cit. 2014-08-
15]. Dostupné z: http://www.lidovky.cz/czech-mex-aneb-jak-si-cesi-predstavuji-mexiko-f3h-/dobra-chut.aspx?

¢=A090827 102859 dobra-chut mtr
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Prolinani kuchyni

Chvili trvalo, nez se umély pouzivat potraviny z obou biehil oceanu, ale jakmile se to
podafilo, poradaly se zajimavé hostiny, jako naptiklad ta, o niz vypravi Bernal Diaz del

Castillo, kterou Hernan Cortés nabidl kapitanim svého vojska po porazce vzboutencii:

,, Prinesli jim veprové a vino. Ani jednu z obou véci tam neznali, ani pSenicnou mouku, jejiz

péstovani zapocalo tremi zrnky, ktera nasel v pytli od ryze jeden otrok dobyvatelu. “

Bylo zapottebi sahnout po nekvasenych chlebech z kukufice, jemnych a tvarnych,
predchtdcich tortil, na které se pokladaly kousicky masa — carnitas, ¢imz vznikaly nové
jednohubky — facos. Timto zplisobem se zacala rodit nova syntéza kuchyni, ptiklad riznych

smésic vznikajicich béhem dobyvani, které pretrvaly az do kuchyné dnesni doby.

Nové potraviny ptispély k utvareni kultur a usnadnily dilezity pokrok kolonizatorti i
kolonizovanych, ale vafeni bylo velmi slozité a podilely se na ném zna¢né€ rozdilné racionalni
a emocionalni faktory, n€které hluboce materialistické a jiné ¢isté¢ duchovni, ov§em
materialistické nejsou synonymem pro néco Spatného ani duchovni pro néco dobrého. Zname
mnoho piiklada, jak t€Zba surovin vytvofila ohromné bohatstvi a jak barbarsky nutili
kolonizatofi svou spasitelskou viru nevéticim, ktefi navic vnucované ,,dobro* odmitali. Ale
diky Span¢lské kolonizaci se proménilo stravovani na celém svété a ve vSech spizirnach uz
muze byt pSenice, kukufice, fazole, cizrna, brambory, olivovy olej, avokado, hovézi,
skopové, veptové, kurata, vino, papaja, jablka, guave, hrozny, ¢irimoja, Svestky, arasidy,
mandle, raj€ata, salaty, papriky, kava, banany, atd., tedy mame dnes obrovské moznosti
vybéru potravin, coz ndm dnes piipada bézné, ale 1éta letouci to bylo nemozné nebo vysadou

jen nemnoha vyvolenych.

Svét se ucelil a kromé zmén ve stravovani se otevrela i kultura, dlouhou dobu uzaviena v
klasterech a opatstvich. Tam se samoziejm¢ udrzovala jind, velmi obezietna, sofistikovana a
riznorodd Uroven stravovani, nez jakou mélo obyvatelstvo, které disponovalo pouze
nedostatecnymi prostiedky a proslo obdobimi, pro nékteré doCasnymi, ale pro vétSinu témer
vzdy zasadnimi, kdy hlad a nemoci z podvyZivy plsobily opravdovou zkazu jak mezi
vétsinovym venkovskym obyvatelstvem, tak mezi mensinovym méstskym, rozdélenym do

nekolika vyrazné odliSenych socidlnich tiid.
Zatazeni potravin do stavajicich kultur neni automatické ani jednoduché. Zprvu jsou vSechny
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nové potraviny odmitany. Béhem prvniho obdobi je zkoumaji slovutni botanici a 1ékafi, kteti
vyzdvihuji jejich dobré vlastnosti a poukazuji na vSechny ptipadné nepatiicné nevyhody,
postupné se zaClenénuji do stravy, téméi vzdy se jimi zprvu zivi nejchudsi skupiny, tak jak se
stalo s bramborami. Ty se nejdiive povazovaly za ozdobnou rostlinu, pak se podaly nejprve
pacientim v sevillské nemocnici Hospital de la Sangre de Sevilla"', poté vojakiim p&siho
pluku ve Flandrech (Vlamsko, Belgie) a nakonec francouzsky 1€kat, dietolog (a propagator
konzumace brambor) Antoine-Augustin Parmentier chytie vymyslel, Ze se dovoli chudakim

chodit je krast do kralovskych zahrad v Patizi.

O néco pozdégji nesméle proniknou do kuchyng, nésledné se stanou béZznou surovinou a
soucasti ,,pivodnich® receptll, které jsme ,,zdédili* po ptedcich, jako naptiklad brambory

v bramborové omeleté tortilla de patatas, rajéata ve studené polévce gazpacho', paprika

v klobase chorizo™ nebo jiny druh papriky v baskickém rybim raghi marmitako'. Dnes uz
nikoho nenapadne, Ze ,,dfive* schazel v némecké kuchyni kartoffel, v italské omacka
pomodoro, v sttedoevropské paprika, v argentinské hoveézi maso, v karibské titinovy cukr a ve

sttedoamerické banany.

Zarazeni novych potravin do stravovani

Zavedeni novych potravin se povazuje za pozitivni z mnoha divodi. Naptiklad z
ekonomického hlediska jsou potraviny konzumnim zboZzim, se kterym se obchoduje a které
vyvolavé nabidku a poptavku. Ze socidlniho hlediska se vyzdvihuje zejména jejich proniknuti
do riznych vrstev spolecnosti. Ze zdravotnického pohledu se hodnoti jejich vlivy na
organismus, vyhody a nevyhody pro zdravi, s tou zvlasStnosti, Ze obecné se lid¢ snazi chranit a
zpocatku nové potraviny odmitaji. Odmitnuti ¢i piijeti novych potravin ¢asto ovliviiuje
nabozenstvi. Témét ve vSech civilizacich se ve stravovani projevuji téZ moralni zasady, za
nimiz se skryvaji zdravotni diivody, napiiklad potraviny jako zdroj pfenosu nemoci,
ekonomické divody, jako tfeba obtiznost vyhanéni prasat na pastvu u kocovnych civilizaci,
nebo valecné, napiiklad zdkaz konzumace koniského masa ze strategickych vojenskych

divodi. Z americkych produktt se obtizn€ ptijimaly brambory, jimz se piipisovalo, ze

11 Hospital de la Sangre de Sevilla (Cesky Nemocnice Sangre de Sevilla) je dnes vice znama pod nazvem
Hospital de las Cinco Llagas (¢esky Nemocnice U péti poranéni) a je sidlem andaluského parlamentu.
Hospital de la Cinco Llagas. In: [online]. [cit. 2014-08-14]. Dostupné z:
http://es.wikipedia.org/wiki/Hospital de las Cinco_ Llagas

12 Gazpacho = $panélska studena zeleninova polévka z rajcat a paprik.

13 Chorizo = pikatni uzenina ochucena paprikou, bylinkami a cesnekem.

14 Marmitako = baskické jidlo z tuiidka a brambor.
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»Zpusobuji“ lepru, kukufice jakozto ,,ptivodce pelagry* ¢i peyotl a laskavec obsahujici
halucinogenni latky; v sou€asnosti jsou problematické geneticky modifikované potraviny,
u nichz se neprokazala zadna rizika pro bezpecné stravovani, ale vyvoléavaji protesty z

ekologickych a etickych divodi a nevi se, zda nemohou zptsobit dosud nezndmé zmeény.

Nové potraviny oteviely dvefe mnoha moZnostem zasobovani a proslavily se 1 pfes prvotni
nesnaze jako ,,zdmoiské a ,.kolonialni* zboZzi. Tyto dva terminy maji jasny ptvod, le¢
obtizné se vymezuji, pfesto se mnoho let pouZzivaly pro oznacovani skupiny potravin ¢i
podnikt, kde se prodavaly (kolonial) — ty predznamenaly dne$ni hypermarkety, kde mizeme

nalézt veSkeré zbozi veSkerého ptivodu.

Hladomor ve Spanélsku a v Evropé

Spanélsko zbohatlo. Stiibrné reély a zlaté escudy se staly dileZitou svétovou ménou,
podpoienou nejprve némeckymi a posléze Zenevskymi bankéfi. Slechta opustila rodny venkov
a zem¢edélskou ¢innost a zabydlela se u dvora, kde vytvofila nejvyssi spolecenskou vrstvu
grandli (Grandeza de Espaiia). Slechtu nasledovali obchodnici a méstané, ¢imz doslo ke
znepokojivému opusténi zemédelské vyroby. Duchovenstvo tvotilo dalsi velmi rozvrstvenou
spolecenskou tfidu, sice ne tak pocetnou, zato velmi vlivnou. Délnicka tfida se délila do
mnoha vrstev, v nichZ méli dominantni pozici zlatnici a stfibrnici, zejména mistfi a tovarysi,
nizsi vrstvu tvofili nespecializovani délnici, kozeluhové a hrn¢iti nebo zemédélci bez
pozemkdu. Dalsi — pfevazné zahal¢ivou — tfidu tvorila nizsi Slechta a jeji potomci s ambicemi,
ale bez prostiedkt. Jesté chudsi vrstvu predstavovali mrzaci, slepci, pikarové a vdovy, Zijici z
almuzny a ptedstavujici jakysi ,, dviir zdzrakii “". Je jasné, ze prostiedky byly rozdélovany
velmi nerovnomérné, k ¢emuz piispéla inflace (pocita se, Ze v 16. stoleti byla pétisetprocentni
inflace, kdyz piedtim mnoho let probihala systémova deflace) a odchod Arabii a Zidt ze

Spanélska, coz vedlo k dilezitému poklesu financi, obchodu a vyroby. Dané se stale

vorwe

Slechta odmitala pracovat, v roce 1770 se dokonce musel vydat dekret, Ze ,,prace neni v
rozporu se Slechtictvim®, na ktery se dostalo odpovédi v Bonvivanské koleji (Col.legi de la

bona vida) barcelonského autora Rafaela d’ Amata, barona z Malda, jenZ se obS8irné vyjadfil,

15 ,,Dvir zdazrakii” (z pivodniho francouzského Cour des miracles, ve Spanélstiné Corte de los milagros)
odkazuje na pfiméstskou patizskou ctvrt,, jejiz obyvatelé pres den zebrali a predstirali slepotu nebo postizeni a v
noci se ,,zazracné” uzdravovali.

Corte de los Milagros. In: [online]. [cit. 2014-08-14]. Dostupné z:

http://es.wikipedia.org/wiki/Corte_de los Milagros
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ze on a osoby jeho spolecenského postaveni vénuji ¢as prochdzkam, zranicim, ob¢as n¢jakym

hram... A ni¢emu jinému.'®

Ekonomické problémy se v 18. stoleti vS§eobecné rozmohly a tolik se rozsifily, Ze hlad
zachvitil hlavniho péstitele surovin, a to venkovské obyvatelstvo. Spatné obhospodafované
zeméd¢lstvi nestacilo pro vSechny, ackoli se podnikala opatfeni pro zmirnéni problému.
Ferdinand VI. zfidil naptiklad funkci vrchniho velitele zasobovani, ktery mél na starosti
skladovani obilovin, nové dané ¢i regulaci primyslu a obchodovani, ale ani to nepfineslo

ocekavané vysledky.

Stoupaly pocty tuldkd, pikart a poutnikii bez cile, jejichZ strava zavisela na jednotlivych
almuznach nebo charité svétskych ¢i duchovnich instituci. Tim vznikala specificka
pojmenovani pro nékteré pokrmy, jako matambres - ,, hladobijec “, hartatunos - ,, plnak*“,
sopa boba - ,,hloupolévka ““ a dalsi a proslavila se romance o stravé v nemocnicich a hospicich

koncici slovy ,,na obéd cibule s chlebem / vecer kdyz olla nebude / zas chleba a cibule .

Valky staly penize a danova zatéz se soustfedila zejména na ty, kdo méli prostiedky, coz
zpusobilo dalsi zchudnuti. To zmiriiovaly jenom na sebe navazujici roky ptiznivé sklizné,
které vSak zavisely na klimatickych podminkéch a v nasledujicich stoletich nebyly pfili§
Casté. Témér zadné uspory, valky, vnitini nepokoje, znevazovani prace a touha po zahalce
jako vysadé zptisobily, Ze strava Spanélii byla vétsinou nevyhovujici, a to az do druhé
poloviny 20. stoleti, kdy se pfekonal povale¢ny hlad a vymizely ptid€lové listky. To vSak
neznamend, ze by urcité vrstvy — v nékterych dobach i polovina obyvatelstva — nejedly dobie

a nemély pfistup ke kvalitnim surovindm, které Spané&lsko produkovalo.

Tento problém se viak zdaleka nevyskytoval vyhradné ve Spanélsku, naopak se pocitoval v
celé Evropé¢. Odrézi ho fada vypravéni vyznaénych spisovateld, ktefi popisuji situaci, kterou

se teprve pred par lety podafilo ptekonat.

Ttidni rozdily utvately rizné kuchyné postavené na riznorodych surovinach, avsak jen malo
produktt bylo spole¢nych jak kuchyni venkovské, mniSské, femeslnické a délnické, tak
méstanske, Slechtické a v neposledni fadé kuchyni vysokého duchovenstva a kralovské. V
kazdé z nich ma sviij piivod fada specialit, které, jako naptiklad veptové nozicky, gazpacho
nebo migas'’, povysily z kuchyné nejchudsich az na kuchyni nejvyssi arovné. Stejné tak se

zejména v dusledku rlstu kupni sily zobecnila konzumace nejvybranéj$iho masa a ryb, az se

16 Véta pochazi ze spisu Col.legi de la bona vida, jenz je prvnim svazkem dila Calaix de Sastre; jde o denik, ve
kterém autor rozebird aktualni témata, mimo jiné i gastronomii. Zamérem autora bylo pobavit své pratele.
Calaix de sastre. In: [online]. [cit. 2014-08-14]. Dostupné z: http://ca. wikipedia.org/wiki/Calaix_de_sastre

17 Migas = pokrm ze zbytkd (drobkul) chleba.
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nakonec jidla, pivodné uréena jen nejzamozné€j$im a pouze pro vyznamné oslavy, jako

naptiklad husi jatra, stala témet lidovymi, anebo minimélné snadno dostupnymi.

Lidové oslavy

Hlavni udalosti vSech Spanélskych slavnosti vzdy byl a dosud je obtad jidla. Kity, svatby i
pohiby konéily vzdy u spolecného stolu, ktery byl vice €1 méné bohaty v ramci moznosti, ale
vzdy $tédry, a dodnes se stava, ze se kvuli hostiné lidé zadluzi. Podobn¢ probihaly svatky a
poute, které bézné trvaly nékolik dni a ¢asto koncily hostinou, které se ui€astnila celd vesnice a
vSichni do ni nécim prispéli. Bylo a stale je bézné, Ze se nejvybrané;jsi potraviny, prvni uroda
nebo slozité recepty drazi a jejich cena stoupd neuméerné vysoko, ¢imz se ziskavaji prosttedky
pro uskutecnéni oslav 1 v nasledujicich letech. NaboZenské svatky, ¢asto pohanského ptivodu,
se obvykle soustiedi na §vy ro¢nich obdobi, kryji se se sklizni obili (letni slunovrat a svatek
svatého Jana), vinobranim (podzimni rovnodennost a narozeni Panny Marie), sklizni oliv
(zimni slunovrat a Vanoce), s pocatkem zemédélskych praci a trodnosti (jarni rovnodennost a
Velikonoce) a jsou ditvodem pro rtizné oslavy s kulinatskymi specialitami, jimz propijcuji
jméno, jako tfeba velikonocnimu beranku. Gastronomicky zéklad maji téZ rizné obchodni
udalosti, jako naptiklad dohody zpeceténé podanim ruky a skleni¢kou. V Geroné se pfipiji
ovocnym likérem ratafia (jeji nazev pochazi z latinského ,,rata fiat* neboli uskute¢néna
dohoda), v Cadizu sklenickou ,,smluvniho vina* (copa de la avenencia), které nalévaji
takzvani venenciadores', i ve zbytku zemé existuji specialni nazvy pro tato vina jako
alboroques nebo costumbres. U stolu s jidlem se samoziejm¢ odehrava vice ceremonii, jejichz
vycet by vSak byl extrémné zdlouhavy, naptiklad zadosti o ruku, rozluc¢ky se svobodou,
kolaudace staveb, recepce na néci pocest, odchody do diichodu a spousta dalSich, mezi
kterymi vynikly specidlni slavnosti. Znamy je naptiklad svéatek byka, plivodné spolecna
hostina celé vesnice, na niz se snédlo dobytce, které se predtim ,,nahanélo* po vesnici a
feznici je vybrali z téch nejlepSich podle toho, jak bylo Gitoéné a agresivni. Slavnost koncila
hromadnou hostinou, jejimz zdkladem bylo mladé hovézi maso uvatrené v riznych pikantnich
omackach a tradi¢né nazyvané caldereta. By¢i slavnosti se rozvinuly az do dne$nich rozméria

a promenily se v dnes kontroverzni ,,narodni svatek*.

Piivodni slavnosti zménily svou podobu, ale i s néjakymi upravami a rozsitenim se uchovaly.

K nim pfibyly dalsi, souvisejici zejména s obchodovanim, ov§em co bylo diive vice ¢i mén¢é

18 Venenciador = profesional ve zplisobu nalévani vina do sklenicky pfes specialni nalevku z urcité vysky, coz
vyzaduje zvlastni schopnosti a dovednosti. Nalevka slouZzi jako nastroj k prodlouzeni paze pro nalévani vina.
Venenciador. In: [online]. [cit. 2014-08-14]. Dostupné z: http://es.wikipedia.org/wiki/Venenciador
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pevné stanovené a opakovalo se, se dnes ¢asto nazyva jednoduse pracovni obéd, snidané nebo
vecefe a jakékoli setkani vétsiho poctu lidi (kongres, védecka konference, forum, kurz,
diskuse u kulatého stolu, workshop) kon¢i rautem, na némz se vzdy potizuji takzvané
»~rodinné fotografie* pfipominajici vzpominky, které se diive predavaly z roku do roku

formou vypravéni, asto ve verSovanych romancich nebo v méstskych kronikach.

Vliv jinych kuchyni

Stravovani se vyviji ve vSech smérech. Zname ¢im dal vice potravin a vime vic o jejich
nutri¢nich hodnotach, snadnéji se s nimi obchoduje, objevuji se nové technologie a nadklady na
produkci se pomérné snizuji, stiraji se rozdily mezi spoleCenskymi tfidami, co se tyce
dostupnosti potravin, a pfistup k riznym potravindm je rozhodné jednodussi a pestiejsi.
Vsechny tyto okolnosti se kupi, a proto jako prvni disponuji novymi vyhodami, ¢asem

vSeobecn¢ rozsifenymi, privilegované vrstvy.

Ve Spanélskych déjinach byla monarchie témét stale na vrcholu moci a méla staly vliv v prvé
fadé na Slechtu, pak na méStanstvo a nakonec i na venkovské obyvatelstvo, avSak tento vliv
nemél vzdy stejny rytmus. Béhem nékterych dlouhych obdobi se témét neudaly zadné zmény,

v jinych zase v kratkém Casovém useku ovlivnily nové trendy stravovani celého naroda.

Az do sttedovéku se strava monarchii zakladala pouze na hrstce potravin, a proto byla velmi
monotonni. Pfevazovala konzumace masa vSech znamych druhti a disledkem nevyvazenosti
stravy byla obezita a nadbytek kyseliny mocové zptisobujici obecné rozsitenou dnu. Zbytek
obyvatelstva mé&l podobné navyky, ackoli pro n¢j byl pfistup ke draz§im potravindm omezeny
a klesal podle spolecenské ttidy. To mélo na svédomi vSeobecnou monotonnost, ackoli jeji
nasledky byly rtizné, velice Casta byla zejména v nejchudsich vrstvach podvyziva a nemoci

z nedostatku urcitych zivin.

S Habsburky pfislo i bohatstvi a piejidani se rozsitilo, i kdyz zmirnéné tendencemi k izolaci
elit, ¢emuz napomahali radci a kliky, ¢asto pochézejici z jinych zemi a vytvarejici bariéru
mezi Slechtou a lidem, ptes kterou se jejich zvyky nemohly S§ifit. Pfikladem je Karel I. a jeho
potomci se stiedoevropskymi stravovacimi zvyklostmi, které se ovSem nedostaly ke §lechté
ani k lidu, snad kromé nékolika vyjimek, jako byla stavba prvniho pivovaru v Yuste, diky

jemuz se mohli obyvatelé seznamit s pivem.

Situace se vSak radikéaIn¢ otocila s pfichodem Bourbont. Filip V., vnuk kréle Slunce Ludvika
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XIV., si ptivazi francouzsky doprovod (Phillibert Orry, Michael-Jean Amelot, Marie-Anne de
la Trémoille, knéZna z rodu Orsini a jini), a ten hodla rozsifit své zvyky 1 mezi lid.
Napomocni maji byt i francouzsti velvyslanci, jejichz vliv byl znatelny na rozhodovani
monarchie. Pofrancouzsténi Spanélského Zivotniho stylu a zv1asté stravovani probihalo
postupné, ackoli proniknuti do nejchudsich vrstev zté¢zovaly Spatné urody a nedostate¢na
ucinnost spravy. O néco pozdéji Alzbéta Parmska vyuziva svého vlivu na krale, jmenuje
ministerskym pfedsedou italského kardinala Giulia Alberoniho a zacinaji se piejimat italské
zvyky a zplisoby, jeste intenzivnéji pak za vlady Karla III., narozeného a vychovaného v
Neapoli. Ten si piivezl dvir v ¢ele s markyzem z Esquilache a Grimaldim. Byla tu vSak i
obdobi slabsiho vlivu, kdy se ministerskym ptfedsedou stal Holand’an Johan Willem Ripperda,
ktery béhem vlady Ferdinanda VII. prosadil holandské obchodni zakony své domoviny, nebo
Ir Richard Wall, jehoz loajalita ke Spanélsku byla pochybna, protoZe Britim umoznil uéast v

obchodovani s potravinami, zvlasté pak s viny z Jerezu.

Kontakt Bourbont s lidem rostl a lidové zvyky se prelévaly k vladaiim a nasledné i mezi
Slechtu, ktera je nadSené pfijala. N&které pokrmy a zplisoby piipravy se dokonce staly
Spanélskym standardem, ale i tak ve Spanélskych zvycich, jazyce i kulindfskych postupech
zustaval silny francouzsky vliv. AZ do konce 19. stoleti byla kralovskd menu prezentovana
pouze pod francouzskymi nazvy jako ,,Petits patés variés®, ,,Truites saumonnés a [’Orléans®,
»Desserts & Glaces* atd. Vina, kterd doprovazela menu, byla témét vzdy francouzského

puvodu (Chateau d’Yquem Margaux, Clos Vougeot, Méet & Chandon a jing).

Hladomor 20. stoleti

Konec 19. a prvni polovina 20. stoleti byly, co se tyce stravovani i v§eho ostatniho, pro
Spanélsko opravdu Zalostné. Ztratilo posledni americké kolonie a Filipiny, chudoba se
rozSifovala a nedostatek potravin dorazil i k vojsku, které bylo ve vSech stietnutich porazeno.
Spole¢nost postihovaly chronické hladomory, politickd situace byla kvili castym zménam
vlad katastrofalni. Stfidaly se monarchie a republiky, diktatury i demokracie. Mezi tim se
vyskytlo i par dobrych let, ale bez vétsiho dosahu, vliv méla pouze na vyssi vrstvy. Zejména v
Katalansku zapocala industrializace a vznikly prvni moderni restaurace, které byly témet vzdy
ciziho piivodu. Nejprve francouzské jako Chez Martin nebo Maison Dorée v Barceloné a
Lhardy v Madridu a par némeckych jako Gambrinus a Horcher. Také zde piisobili

pospanélsténi Anglicané, které proslavil slogan na ¢ajovnu: ,,Five o 'clock tea o sedmé vecer™.
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Piitomnost t&chto restauraci pobidla Spanélsko k pfeméné starych hostincti a penziond v

moderni zafizeni.

Roky pfedchazejici obfanské valce byly tézké, zejména iroda byla $patna. Ale byla tu i lepsi
1éta, béhem kterych znatelné klesly ceny, avSak na rodici se demokracii se neptiznivé
projevila pochroumana mezinarodni povést, nepokoje a radikalizace. Valka situaci jen
zhorsila, v nékterych oblastech byla bida takova, Ze se lidé uchylovali ke konzumaci
odpadnich produkt jako slupek od brambor nebo od pomeranct. Nebylo téméf nic a hlad
rostl. Profesor Grande Covian byl povéfen dohledem nad stravovanim v obkliceném Madridu,
ale vysledky byly bolestné. V prosinci roku 1938 lidé primérné piijimali 770 kalorii a v
unoru nasledujiciho roku 852 kalorii, coz jsou ¢isla hluboko pod primérem i dnesSnich stati
postizenych hladem, podvyZzivou nebo nedostatkem potravin, registrovanych v Organizaci pro
vyzivu a zemédélstvi (FAO). Z nedostatku vitaminti a mineralti se zrodily rizné neduhy jako
Gopalaniiv syndrom ,,hotficich nohou®, ktery Grande Covian popsal o n€kolik let diive, nez se
jeho ptiznaky rozsitily mezi evropskymi vojéky v Japonsku. Znacné stoupla také iimrtnost,

détska se dostala az na 20 % a v n€kterych pifipadech ¢i méstech az na 50 %.

Je vSak tieba zminit, Ze situace nebyla za obCanské valky v rozdilnych regionech stejné tézka.
Ve vsech oblastech byl sice velky nedostatek, ale v nékterych urcité produkty prebyvaly,
zem&délclim se bohuzel pro né nedafilo je prodat, av§ak nastésti pro konzumenty se mohly
spotfebovat na miste, potrava to sice byla jednotvarna, alespon chranila pted straSnymi
nasledky hladu. V Andalusii ptebyval olej, ale chybélo téméf vSe ostatni, ve Valencii
ptebyvaly pomerance, které¢ se zase nedostavaly jinde. La Mancha a Aragonie mély béhem
sezony pouze pienici, fiky a hrozny. TéméF po celém Spanélsku existoval dostatek vina, které

se stalo hlavni a Castokrat i jedinou potravinou.

Tento problém se jesté vice zkomplikoval po zabaveni trody, po kterém jiz nebyla ani pSenice
v La Manche. M¢li ji pouze mlynaii — a¢ ne vzdy zcela legalné — a obchodovali s ni jako s
¢ernym zbozim, coz bylo sice zakazano, ale bézn¢ se provozovalo. Kde tekly feky, zili i raci,
parmy a pstruzi, v lovnych revirech se vyskytovali kralici. Lékarnici méli na ptidél cukr, ze
kterého vyrabéli léky, a hokynafi lusténiny a olej. Potraviny se vyménovaly a pro pteziti bylo
zapotiebi doplnit stravu slupkami od banantl, listy cukrové fepy, lusky z bobil nebo ¢imkoli,
co zaplnilo zaludek, ackoli vyss§i vyzivovou hodnotu mélo 1 to paratko, které se nékolik hodin

zmoulalo mezi zuby.

Valka skon¢ila a mésic po ni se po celém Spanélsku zavedly piidély potravin. Byly vyrobeny

karticky s kupony, které umoznovaly zasobit se ur€itymi potravinami. Ne vzdy vSak §lo o
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pottebné potraviny a ne vzdy se mezi sebou daly kombinovat. Néstor Lujan vypravi, ze
dvoutydenni ptid¢l obsahoval olej, kavu a fazole na prvni tyden a na druhy cukr, tresku,
téstoviny do polévky a rostlinny tuk. Bida podporovala ptredstavivost, takze vznikl pokrm
zvany migas vyrobeny ze ztvrdlého chleba a masla a povazovany za pozoruhodné kvalitni
jidlo, nebo ptivodni gazpacho, které se opé€t zakladalo na kousku ztvrdlého chleba, oleji, octu,
vod¢ a soli. Délala se tortilla de patatas bez brambor a bez vajec, doméaci kalamary bez
kalamara, polévka pro chudé po marseillsku, ¢ekankova tortilla, faleSna majonéza, vikvovy
pudink, chlebova polévka — to vSe byla jidla, jejichZ recepty se vyménovaly a uz jen jejich

nazvy odréazeji bidu onéch casi.

Léta rozvoje

Koncem $edesatych let uz se lidé ve Spanélsku stravovali takovym zptisobem, Ze byli
oznaceni jako nejhorlivéjsi ndsledovnici sttedomotské stravy, kterd je, jak pred neddvnem
objevil profesor Keys, nejvyvazengjsi na svété a piesné takovou doporucuje Ameri¢antim.
Jedlo se vSechno, mimo jiné luSténiny v tradi¢nich dusenych masozeleninovych smeésich v
mnoha riznych regiondlnich podobach, pecivo, ovoce, zelenina a ryby, pilo se vino a o siesté
se spalo. Ekonomicka prosperita nebyla piehnana, ale po tézkych ¢asech si ji Spanélé vazili.
Objevily se kavarny, které podavaly sendvice a jidla s ptilohou, béhem odpoledne dortiky se
Slehackou a také koktejly, nékteré dokonce nealkoholické jako San Francisco. Objevily se
osv&zujici napoje v lahvich a zacaly vytlaovat horchaty®, citronové ledové tisté ¢i je¢menny
slad, misto svacin a krabicek s jidlem do prace se chodilo na pecené kuie do specidlnich
podnikt, objevily se i fondue a syrové ¢i pastikové misy. Pokrmy z motskych plodia se lidem
ptiblizily vice na dosah, zménila se 1 nabidka pokrmil na svatbach a jinych slavnostech, kde se
nyni stalo povinnosti servirovat krevetovy koktejl a korySe na velkych tacech. Vyvinuly se i

restaurace, jidelni listky nabizely zahrani¢ni speciality, jedlo se vice a lépe.

Zlom ve stravovacich navycich piedstavoval Spanélsky stravovaci kodex a mnoZici se
hygienické zakony. Z mést vymizely kraviny, stavéla se primyslova jatka, mlékarny,
budovaly se zahrady a sady, slepici velkochovy, dritbezi, veprové nebo krali¢i farmy.
Zmrzlina se vic nez v oplatce, na $pejli nebo v kornoutku prodévala v novych obalech, jako

nanukovy dort nebo zmrzlinové ,,lanyze*. Povinné€ se vSe oznacovalo etiketou, zaloZzilo se

19 Horchata = Sachorové mléko, osvézujici sladky napoj, ktery se vyrabi z vody, cukru a §achoru (zemnich
mandli, ve Span¢€lsting zvanych chufas).
Sachor jedly a horchata. vareni.cz. [online]. 26.03.2011 [cit. 2014-08-15]. Dostupné
z: http://clanky.vareni.cz/sachor-jedly-a-horchata/
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sdruzeni spottebitelll, k tomu vznikly dokonce ¢asopisy jako Ciudadano héjici prava
spotiebitele. Ti nejpokrokovéjsi si predplaceli francouzské asopisy jako Que choisir nebo
50 millions de consommateurs nebo anglické jako Wich, ale téch nebylo mnoho, protoze
koncept tohoto ¢asopisu byl lidem vzdalenéjsi a také znalost angliCtiny jeSté zdaleka nebyla

tak roz$ifena.

Zrodila se uplné posedlost tim, jak potrava plisobi na zdravi, a prave v té€ dobé, kdy se tento
podvod stal zajimavym, obvyklym, nékdy vynucenym a pfinejmensim tolerovanym zdrojem
piijmu, vyuzivajicim vetsi konzumentovu solventnost a ochotu utracet, tato tragickd vrazedna
kampaii vyvrcholila a odehrala se jedna z nejsmutnéjSich epizod ve svétovych déjinach
stravovani. Syndrom toxického oleje (n€kdy také toxicky syndrom nebo nemoc z fepky) po
sob¢ zanechal mnoho mrtvych a mnoho postizenych, pokazil povést a snizil diivéryhodnost
Spanélskych potravin.?® O né&co pozd&ji Gerstve ziizené Ministerstvo zeméd&lstvi, rybolovu a
vyzivy provedlo prizkum, jakou povest maji Spanélské potraviny, vysledek byl v§ak pro
vSechny znicujici, ackoli se rozporuplné zachovala vira v tradi¢ni produkty a lidé si stali za

tim, ze Spanélské ryby, moiské plody, masa, syry, vina, atd. jsou jedny z nejlepSich na svéte.

Zapocaly prvni, zpocatku ojedin€lé, ale s nartistem financi strukturované propagacni akce.
JAlimentos de Espaiia* (Spanélské potraviny) byla diileZita a vystizna propaga¢ni akce
zalozend na kvalité a dodrZzovani ¢im dal striktnéjsich zakont, nicméné méla jeden velky
nedostatek. Nebyla provedena v souladu se Spoleénym trhem v ramci Evropskych
spolecenstvi (dnesni Evropské unie), do kterého se Spanélsko snaZilo vstoupit, ale podafilo se
to az o par let pozdéji, proto bylo na konci 80. let nezbytné a naléhavé upravit zakony,
predélat smérnice a prizplsobit fady. To pfineslo dilezité zmény v sektoru vyzivy, od vyroby

az po trh a zvlasté v industrializaci.

Za velmi kratkou dobu se pieslo z plivodni legislativy, zaloZené na Svétovém potravinovém
kodexu, na evropskou legislativu. I kdyz byla nafizeni platnd v celé Evropské unii,
neuplatiiovala se ve vSech statech stejné€, coz ptineslo i problémy, jako naptiklad bovinni
spongioformni encefalopatii, zndmou spise pod ndzvem nemoc Silenych krav. Zde byl poprvé

popséan novy choroboplodny ¢initel zvany prion (infekéni prionové bilkovina), ktery vyvolal

20 ,,V roce 1981 onemocnélo ve Spanélsku po poziti rostlinného oleje vice nez 20 tisic lidi. Olej pochézel
z Francie a byl uréen pro primyslové vyuziti, protoze obsahoval anilin. Nesvédomiti vyrobci ho vSak smisili
s jinymi levnymi oleji a $ifili ho podomnim prodejem. Mylné ptedpokladali, Ze se anilin pfi rafinaci odstranil.
Ve skuteCnosti tam zistal a béhem vyroby reagoval se slozkami fepkového oleje za vzniku dosud neznamych
vysoce toxickych produkti. Hospitalizovano bylo 11 tisic pacientt, z nichz asi 800 zemfelo.”

Sestdk, Zden&k. Nejvétsi otravy potravinami. Vesmir. [online]. 2001 [cit. 2014-08-15]. Dostupné
z: http://casopis.vesmir.cz/clanek/nejvetsi-otravy-potravinami
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skute¢nou hromadnou paniku ve viech rozvinutych statech véetné Spanélska, i kdyz jeho

nasledky byly mnohem méné véazné, nez se predpokladalo.

Fantazie ve Spanélské kuchyni

Plivod Spanélské kuchyné stejné jako vSech ostatnich je izce spojen s dostupnosti surovin, a
jelikoz nebylo mozné je dovazet, pokud se neprodukovaly v okoli nebo nekonzervovaly, byla
znacn¢ jednotvarnd. Zakladem jidla byl ostatn¢ hrnec, do kterého se naskladaly vSechny
dostupné suroviny a daly se vafit. Timto zptisobem vznikly vS§echny pucheros®, peroles®,
ollas, potes™, cazuelas®, marmitas®, paellas, escudillas® atd., ale tyto okolnosti také polozily
zéklad velmi kreativni kuchyni, protoze ¢as provéiil kombinace piisad a vznikly vytecné
pokrmy jak z pobtezi, tak z vnitrozemi. Ampurdanské niu v sob& snoubi drobnou zveét s
vnitinostmi (méchyfem) tresky. Jidla jako ajoarriero s langustami, kufetem nebo krevetami se
staly symboly regionalni kuchyné. V jinych ptipadech se kombinovala zelenina se susenymi
plody, jako napftiklad Spendt s piniovymi ofiSky a rozinkami nebo brutnik lékarsky s
mandlemi. Také se michaly moiské plody nebo se pouzivalo ovoce s luSténinami jako v
pokrmu olla gitana nebo v rybi polévce caldillo de perro, ve které se kombinuje treska s
hotkymi pomeranci, a tak dale. Mnoha jidla vzesla z nouze, ale jak Sel ¢as, umoznil Spanélské

kuchyni dostat se az mezi $picku dnesni svétové kuchyné.

Je to presné ta kuchyné, o niz se napiiklad Gaultier, Dumas, Merimée, Victor Hugo, George
Sandova, Towsend, D’ Amicis a dal$i ne vzdy pozitivn€ vyjadiovali a které se vytykalo
pouzivani Cesneku a jiného koteni, pfiliSné marinovani a vSudyptitomny olivovy olej. Prave
sttedomoiskou stravu, o které¢ se prohlasovalo, Ze je téZce stravitelnd, objevil na zékladé
svého vyzkumu americky profesor Keys, a protoze ji povazuje za nejvyvazenéjsi, proslavil ji

po svété a svilj podlozeny vyzkum piedlozil vétsiné védct, technologti a kuchait.

Tak radikalni obrat v§ak umoznily az dilezité zmény, jez vyplynuly z ptiznivého sledu
okolnosti. Prvni ze zmén byl konec hladomoru. Zvysila se dostupnost riiznorodych potravin,

dosud nedostacujici produkce Spanélskych surovin znatelné stoupla a mnoho produktt se

21 Puchero = druh dusené smési masa, zeleniny a cizrny.

22 Perol = pokrm z ryze a krali¢iho, veptfového nebo dribeziho masa a riznorodé sezonni zeleniny. Vaii se ve
specialnim kotliku.

23 Pote = duSend smes z bilych fazoli, vepfového masa, brambor a uzenin. Mlze se do néj pfidavat i ryze.
Ptipravuje se v hlinéném kotliku zejména v dobé zabijacek a podéava se v horkém talifi.

24 Cazuela = dusena smés pfipravovana ve velkém hrnci.

25 Marmita = duSena smes pripravovana v tlakovém hrnci.

26 Escudilla = dusena smés podavana ve velké misce.
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zacalo bézné vyvazet. Dulezitou proménou proslo chovatelstvi, slouzici obzivé, které se z
malych zavodi natolik rozsitilo, ze se diive vybrané potraviny jako driibez, veptoveé ¢i hovézi
maso a vajicka dostaly na stil viech Spanéli a ziskaly zajimavou pozici na zahrani¢nim trhu.
Na mnoha mistech Spanélska se rozvinulo péstovani ovoce a zeleniny, zejména na
Levantském pobiezi okolo Almerie, v Huelvé, mezi fekami Cinca a Segre a na zahrani¢énim
trhu se prosadily citrusy, tradicni (a nékdy jediné) Spané€lské vyvozni zbozi. Olivovy olej, jenz
se stal po onom strasSném syndromu toxického oleje ter¢em mnoha pomluv, se zacal objevovat
na svétovém trhu, misto aby se vyvazel nelahvovany ve velkém ostudné do Itlie. Proslavila
se Spanélskd vina a riznd oznaceni predstavovand mnoha znackami zacala ziskavat medaile
ve vinafskych soutézich vedle tradicné kvalitnich a zndmych vin z oblasti Vega Sicilia, Rioja
a Jerez. Mimotadné¢ si na trhu polepsil katalansky sekt cava, ten dokonce prekonal produkei
svého starSiho bratra Samparniského, jeZ se vZzdy povaZovalo za jediné prestizni Sumivé vino.
Americky kritik vin Robert Parker udélil né€kolika Spanélskym vintim 100 bodi a ostatni
kritici si v§imli, Ze co se dfive povazovalo za produkt druh¢ jakosti, je vlastné na trhu to
nejzajimavejsi.

Vzdy tu byla také Spanélska suSena Sunka jamon ibérico de bellota®, ale jeji spotieba byla
zprvu omezena na malé mnozstvi konzumentt; jakmile se vSak proslavila ve svété, stala se
jednou ze Ctyt hlavnich hvézd svétové gastronomie. Mezi tyto hvézdy patii jesté lanyze, které
se ve Spanélsku zacaly objevovat v mnozstvi pfekonavajicim sbér ve Francii a tésné se
ptiblizujicim sbéru v Italii, dale kaviar, ktery prakticky vymizel a na trh se vétSinou dostava
kaviar pochazejici ze sadek, dvé velmi kvalitni se ve Spanélsku nachazeji v Riofrio (v
Granadg¢) a v katalanskych Pyrenejich blizko pramene Garony; a také foie gras, jatra, kterd se
jiz ve Spanélsku produkuji na mnoha mistech ekologicky, husy a kachny nejsou krmeny
nasilim, ale nechévaji se volné ve vybéhu, stejné jako pfed mnoha staletimi nechavali
Egyptané tésn¢ pied migracemi past husy volné, aby si v jatrech nahromadily tukové zasoby,

diky nimZ m4 tento produkt tak vynikajici chut’.

Zaroven se zlepsila kvalita 1 ostatni Spanélské produkce, uz nebylo zapotiebi Cistit vétSinu

Spanélskych olejt, které se mohou prodédvat s pfidomkem panenské, a zjistilo se, ze tradi¢ni

27 Jamon ibérico de bellota = ,,specidlni druh $panélské suSené Sunky jamon curado, pochazejici z rasy cernych
iberskych prasat krmenych v obdobi mezi fijnem a unorem ve volném vybéhu zaludy.
Jamon ibérico. In: [online]. [cit. 2014-08-14]. Dostupné z: http://cs. wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n_ib
%C3%A9rico
24



' nebo nové jako torta del Casar’ maji

syry jako manchego®, cabrales”, mahon®, idiazaba
blahodarny vliv na vnitini organy. Spanélské plody mofte prosluly jako vynikajici potraviny a
jednim z hvézdnych produkti, ktery také dosahl astronomickych cen, se stal Cerveny tunak,
kterého uz davno objevili Rimané a pred n&kolika lety Japonci. Zjistilo se také, jak delikatni
jsou nekteré Spanélské lusténiny, které pokladaji zéklad Spanélskych pokrmi typu olla,
napiiklad fabes asturianas®, alubias de Tolosa™, verdinas® a mnohé jiné, a nové se docenily
puvodni obiloviny a tradi¢ni techniky peceni, takze chléb prestal byt nutnosti k zaplnéni
zaludku a stal se nékdy az luxusni potravinou. Také cukrafstvi se dostalo na vysoké pficky na
7ebiicku kvality, difve tolik urdZené churros® se nyni Gsp&$né vyrabi v Japonsku nebo v Ciné
a obecné vétsina produktd, na jejichZ etiketé figuruje napis ,, Vyrobeno ve Spanélsku , se t&si

na trhu dobrému pfijeti.

Spanélska kuchyné v soucasnosti

Spanélsko nabizi prvotiidni suroviny, jedineéné a nenapodobitelné, jako sugenou Sunku
jamon ibérico de bellota nebo syr torta de Casar. Uchovava tradice mnoha kultur, které
ovlivnily Spanélskou kuchyni, a pfedstavivost, kterou podpofil nejlepsi kuchat, hlad. Kultura
stravovani ovliviiuyje i rodinné vztahy, rodina musi zodpovédné zajistit potraviny a pfipravit je
tak, aby zasytily vSechny jeji Cleny, tézZ je tfeba umét predpovidat obdobi hojnosti a obdobi
nedostatku, umét je vhodné pieklenout. Vyuzivaji se sezonni plodiny rostouci v blizkém
okoli, stfidani ro¢nich obdobi dava vzniknout sezonni kuchyni, jiz se moderné tika
,farmarska, rodi se téz odlisny zpisob stravovani zalozeny na tapas®’, jejichz vznik byl
nejspise ovlivnén vyuzivanim zbytki. Tak se Spanélska kuchyné vyvijela az do bodu, kdy
ziskala sviij osobity styl, nyni slouzi jako vzor vychodnim i zdpadnim kuchynim, kterym se
zalibilo vytvareni malych jednohubek, chutovek nebo kanapek, jeZ umoziiuje i vyvazené;si

vyuzivani bohatého mnozstvi ingredienci.

O ostatni se postarali kuchafi s fantazii, Gicta k potravindm a peclivé kulinarské postupy, takze

28 Manchego = vyzraly ov¢i syr z regionu La Mancha.

29 Cabrales = syr prorostly modrou plisni z Asturie.

30 Mahon = tradicni tvrdy syr pochazejici z Menorcy.

31 Idiazabal = syr z ovéiho mléka plemene Latxa chovaného v Baskicku.

32 Torta del Casar = ovéi syr vyrabény v Extremadufe.

33 Fabes asturianas = duSena smés masa a uzenin s fazolemi kofenéna Safranem.

34 Alubias de Tolosa = pokrm piipominajici kasi z ¢ervenych fazoli.

35 Verdinas = zelené fazole, Casto pripravované naptiklad s krevetami.

36 Churros = Spanélsky druh koblih podlouhlého tvaru, které se podavaji pti slavnostni snidani, jsou obalené v
cukru a ve skofici.

37 Tapas = jednohubky.
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v ¢ele prestizniho seznamu nejlepSich restauraci vybranych britskym Casopisem Restaurant se
Ctyti roky po sobé objevil Spanélsky $éfkuchar a v poslednim vydani byli mezi deseti

nejlep$imi &tyfi Spanélé, coz jsou vysledky, jakych Zadn4 jina kuchyné dosud nedosahla.
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3. Komentar

V komentéti se budu zabyvat konkrétnimi jevy a problémy, které se naskytly pii
prekladatelském procesu. Jsem si védoma, ze v§ak nemohu popsat zcela vSechny problémy,
které pii prekladu nastaly, k tomu by nestacil ani ramec této prace. Proto je cilem prace spise
vybrat problematické situace a poukézat na nejzajimavéjSi momenty rozhodovani a vybéru

vhodnych prostiedki pti prekladu.

Ukézky z textu uvadim v kurzive. Piklady cituji v jazyce originalu a v jazyce cilovém.

3.1. Prekladatelska analyza
3.1.1 Vnétextové faktory
3.1.1.1 Autor

Autorem textu je Ismael Diaz Yubero. V oblasti §panélské gastronomie a stravovani jde o
znamou osobnost, podrobné informace o autorovi si 1 bézny ¢tenatf mize snadno dohledat na

internetu.

V samotné studii neni o autorovi zddna zminka. Na internetu se ale o ném vyskytuje fada

dostupnych ¢lankd, 1ze s nim naleznout i rozhovory nebo si procist pfimo jeho Zivotopis.

Ismael Diaz Yubero je plivodnim povoldnim veterinaf a odbornik na vyZivu. Po cely svijj
profesionalni Zivot se pohybuje v oblasti vyzivy, pracoval naptiklad na Spanélském
Ministerstvu zemédélstvi, rybolovu a vyzivy jako prezident Néarodniho institutu pro oznaceni
ptivodu nebo jako poradce pro zemédélstvi, rybolov a vyZivu na §panélské ambasadé v Rimé.
Déle ptisobil na Span€lském Ministerstvu zdravotnictvi jako generalni feditel pro vyzivu,
zdravi a ochranu spottebitele, jako provinéni feditel zdravotnictvi v Madridu, jako feditel a
generalni tajemnik Narodniho institutu pro spotiebitele nebo jako ¢len predstavenstva

Spanélské agentury pro bezpe¢nost potravin a vyzivy.

V soucasné dobé je profesorem a ¢lenem Rady katedry Ferrana Adridho na Univerzité¢ Camila
José de Cely, vede kurzy Obchodni komory v Madridu pro sommeliery a vrchni ¢iSniky ¢i

kurzy gastronomické zurnalistiky na pfirodovédecké fakulte Madridské univerzity.

Byla mu ud¢lena fada ocenéni z oblasti gastronomie, napiiklad Néarodni gastronomicka cena,
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Cena dr. Marafiona Spanélské gastronomické akademie, Velky kiiz za zasluhy v zeméd¢lstvi,
Zlata medaile generalni rady veterindrnich fakult, Cestné ptedsednictvo kolegia madridskych

veterinaiu, atd.

Je autorem knihy Sabores de Espaiia (Chuté Spanélska), Las Estrellas de la Gastronomia
Espaiiola (Spanélské gastronomické hvézdy), Las Excelencias del Cerdo (V znamenitosti
veprového masa), dale spoluautorem publikace Catdlogo de Quesos Espaiioles (Katalog
Spanélskych syrit), Las Raices del Aceite de Oliva (Koteny olivového oleje), Una Fuente de
Proteinas (Zdroj bilkovin). Je také autorem fady ¢lankti v dennim tisku i v odbornych

publikacich.*®

Dle téchto informaci je jasné, ze je Yubero zkuSenym odbornikem v oblasti gastronomie a
stravovani, z ¢ehoZ lze oCekavat, ze i text bude odborného razu. Studie byla vSak vydana v
ramci publikace La Cocina en su tinta, ktera doprovazi stejnojmennou vystavu, jiz poradala
Spanélska narodni knihovna v roce 2010 a publikaci uvefejnila na svych webovych strankach.
To dokazuje, Ze neni urcena pouze odborniktim, ale zejména ke vzdélani Siroké vetejnosti a
vSech téch, kteti na vystavu nebo jeji web zavitaji a chtéji se o historii Spanélského stravovani

néco dozveédeét.

3.1.1.2. Zamér autora

Zamérem autora je seznamit tenafe s vyvojem gastronomie a stravovani ve Spanélsku.
Nabizi komplexni pohled na tuto problematiku a chronologicky popisuje historické udélosti,
které ovlivnily Spanélskou kuchyni a pfinesly ji jeji dneSni styl a podobu. Vysvétluje, jak v
prvopocatcich ovliviiovaly Spané€lské stravovani jiné kultury, které se vyskytovaly na
Pyrenejském poloostrove, jak se z Ameriky ziskavaly nové plodiny a jak bylo obtizné zavést
tyto nové potraviny do stravovani, popisuje obdobi hladomoru ve Spanélsku a zptisoby jeho
preklenuti, nastifiuje spjatost lidovych oslav s jidlem, poukazuje na stopy, které zanechaly ve
zpusobu Spanélského stravovani jiné kultury, zobrazuje postupny obrat tizivé situace k

lepSimu a v zavéru hovoii o vzniku aktualni, moderni podoby Spanélské kuchyné.

Autor vypravi ptibeh Spanélské gastronomie takovym zpiisobem, aby byl srozumitelny

Sirokému okruhu ¢tenafii a odpovidal tak odborné-didaktické orientaci vystavy.

38 Curriculum vitae, Ismael Diaz Yubero. In: [online]. [cit. 2014-08-04]. Dostupné z:
http://www.artemodusoperandi.com/MODUS _OPERANDI/edicion_files/Ismael%20Diaz%Z20Yubero.pdf
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3.1.1.3. Adresat

Ptijemci ptivodniho textu jsou zejména navstévnici vystavy La Cocina en su tinta, protoze
studie byla publikovéana v knize, ktera ji doprovazi. Tato vystava byla zaméfena na
Spanélskou gastronomii. Ti, ktefi se na vystavu fyzicky nedostavili, mohou virtualné
nahlédnout na jeji obsah, ktery je stale dostupny na jejich webovych strankach®. Virtualni
prohlidka vystavy obsahuje ¢asti historickych kronik, spisy o etiketé, vytvarna dila s motivem
dobového zdravotnictvi, sttedoveéké predméty slouzici k vareni nebo uchovavani jidla, prvni
Spanélskou kuchatku ze 14. stoleti nebo recepty na moderni dezerty. Vystava déle obsahuje

soubor riznych studii s kulinafskou tematikou a také nékolik recepta.

Studie ma odborné-didaktickou koncepci a je ur¢ena pro domaci Spané€lské publikum, které
hovoii kastilskou Spanélstinou, proto se pfedpoklada a je samoziejmé, Ze Ctenai zna
Spanélskou historii, Spanélské kulturni prostiedi a zejména prostiedi a redlie Spanélské
kuchyn¢ a gastronomie obecné. Naroky na adresata vSak zacinaji stoupat, paklize jde o
Ctenare, ktery nepochazi ze Span€lského kulturniho prostiedi. Takovy ¢tenaf se jiz neobejde
bez znalosti Spanélské geografie, historie, kulturnich reélii a zejména bez znalosti lexika, které

se vaze ke Spanélské gastronomii.

Spanélsko je oblibenou destinaci turistii, které 1aka na pamatky, pfirodu nebo pravé na
gastronomii. Spanélska kuchyné se celosvétové t&si velké oblib&, proto se domnivam, Ze tato
studie mize byt zajimava i pro ¢eského Ctenafe a oslovit i §irsi vefejnost, kterd ma zajem
dozvédét se vice o jeji historii. Mnoho lidi zné pojmy jako tapas, jamon, gazpacho, tortilla,
paella a jiné, ale mnohdy ani nevi, jaky ptivod a historii tyto produkty maji (krom toho, ze
pochazeji ze Spanélska), proto si myslim, Ze je studie pfinosna pravé pro obohaceni znalosti v

této oblasti.

Za potencialni piijemce ¢eského prekladu textu proto povazuji zajemce o Spanélskou kulturu,
milovniky $panélské kuchyné a osoby zajimajici se o svétovou gastronomii a stravovani
obecné, odborniky na vyzivu nebo 1 kuchaie. Muze poslouzit také navstévnikiim dnes

oblibenych kurzii vateni, které by se specializovaly praveé na Spanélskou kuchyni.

Protoze je autor rovnéz vysokoskolskym profesorem, jsou potencidlnimi piijemci textu taktéz

studenti gastronomickych oborti.

39 La Cocina en su tinta. In: [online]. [cit. 2014-08-04]. Dostupné z:
http://www.bne.es/es/Micrositios/Exposiciones/Cocina/
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3.1.1.4. Misto a ¢as

Studie byla publikovana v knize (katalogu) La Cocina en su tinta, ktera doprovazela vystavu
se stejnym nazvem, ktera probihala od 22 prosince roku 2010 do 13. bi'ezna roku 2011 ve
Spanélské narodni knihovné v Madridu. Zaroveii byla studie zvefejnéna na oficialnich

webovych strankach o vystavé.

Za misto vydani Ize povazovat §panélské Ministerstvo kultury, pod které Spané&lska narodni

knihovna spada.

Casovy rozestup mezi vydanim analyzovaného textu a prekladem jsou &tyii roky a tento

rozestup neni v piekladu zohlednén.

3.1.1.5. Funkce textu

Primarni funkce kazdého textu je komunikacéni, vytvaienim jakéhokoli textu ¢lovek

komunikuje a text plni roli komunikatu.

Funkce, ktera v textu prevlada, je odborné-sdélovaci. Studie je odbornym textem s popularné-
nauc¢nymi prvky, ktery ma na ¢tenate ptisobit didakticky a zprostiedkovat mu informace o

daném tématu.

V textu mizeme naleznout 1 prvky persuazivni funkce, studie proto miiZe byt brana i jako

propagace Spanélské gastronomie, naptiklad:
,,...la calidad de nuestro pescado es extraordinaria... “ (s.122 originalu)

— ,, Tato riiznorodost je neskutecné Siroka a kvalita Spanélskych ryb je mimoradna. “ (s.9

ptekladu)

,,... llegamos a ser considerados como los mas fervientes seguidores de la dieta
Mediterranea, que unos pocos arnos antes habia descubierto el profesor Keys, como la mds

“

equilibrada del mundo... " (s.144 origindlu) — ,,... byli oznaceni jako nejhorlivejsi
nasledovnici stredomorské stravy, ktera je, jak pred nedavnem objevil profesor Keys,

nejvyvazenejsi na svete. ““ (s.21 piekladu)
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,,... Nuestros pescados, mariscos, carnes, quesos, vinos, etc. seguian estando entre los
mejores del mundo “ (s. 146 origindlu) — ,,Spanélské ryby, morské plody, masa, syry, vina,

atd. jsou jedny z nejlepsich na svete. “ (s.22 prekladu)

,,... en general cualquier producto en cuya etiqueta figure que estd hecho en Espana tiene
buena acogida en el mercado “ (s. 152 originalu) — ,,... vétsina produktu, na jejichz etikete

figuruje napis ,,vyrobeno ve Spanélsku“, se tési na trhu dobrému prijeti. (s.25 prekladu)

,,... en la cabeza de la lista de los mejores restaurantes del mundo, de la lista mas
prestigiosa, elaborada por revista britanica Restaurant, haya estado durante cuatro arnos un
cocinero esparnol y en la ultima edicion, cuatro de los diez mejores sean paisanos nuestros,

‘

alcanzando unos niveles que no se ha conseguido la cocina de ningun otro pais.

Na téchto ptipadech lze vypozorovat i hodnotici hledisko textu a autorovu citovou vazbu na

Spanélsko, ktera se jasné projevuje v jeho kladném a citové zabarveném postoji k tématu.

Nepatrné se zde vyskytuje 1 esteticka funkce, autor je odbornikem na dané téma, cemuz

odpovida i jeho zpiisob vyjadfovani.

Forma vsak rozhodné nepievazuje nad obsahem, ktery ma zde jasnou prioritu.

3.1.1.6. Medium

Plvodni text byl vydan v knize La Cocina en su tinta, ktery slouzi jako doprovodny katalog
ke stejnojmenné vystaveé. Kniha je bézného formatu, je bohat¢ ilustrovana a doplnéna o DVD

nosic.

Jednotlivé studie jsou také zdarma dostupné na internetu na webovych strankach vystavy,
odkud si je ¢tenafi mohou stahnout do svého zatfizeni v dokumentu formatu PDF. Tyto

dokumenty odpovidaji podob¢ tisténého katalogu.
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Pro psani této prace jsem vyuzivala elektronickou podobu studie ve formatu PDF.

3.1.2. Vnitrotextové faktory
3.1.2.1. Téma a obsah

Ustfednim tématem analyzované studie je vyvoj $panélského stravovani a gastronomie. Autor
chronologicky hovoti o faktorech, které v historii ovlivitovaly podobu Spanélského stravovani
a které napomohly k ziskani jeho dnesni podoby. Nazev studie pfesn¢ odpovida tomu, ¢im se

text zabyva.

3.1.2.2. Presupozice

Vzdy je tieba mit na paméti, ze pii piekladu dochézi k ptevodu textu nejen z jednoho jazyka

do druhého, ale také z jiné kultury, doby nebo mista.

Autor tvoti original podle pfedpokladanych znalosti potencialnich ¢tenaiti. Proto také dle své

uvazenosti voli, jaké useky textu je tfeba Ctenafi piipadné dovysvétlit nebo naopak.

Stejné tak je potfeba premyslet i nad pirekladem — kdo bude potencidlnim ¢tenarem textu a zda
bude jeho povédomi o realiich obsazenych v textu dostatecné pro plné pochopeni

problematiky.

Vybrana studie je piivodné uréend navstévnikiim vystavy, tedy Spanélskym rodilym mluv¢im,
pro které je prostiedi textu blizké. Obsahuje informace o $pan€lské geografii, historii a
gastronomii. Pfedpokladam, Ze rodili Spanélé by s pochopenim textu nebo jeho specifického

lexika neméli mit problém.

Premyslime-li v§ak o ptijemci ¢eského piekladu, je potieba pocitat s tim, ze ¢tenat disponuje
predem jistymi zédkladnimi znalostmi tykajici se Spanélskych redlii, avSak i tak se pro néj v

¢tenafi dovysvétlit.

V pvodnim textu se objevuje dostatek zemé&pisnych pojmt vztahujicich se ke Spanélsku.
Piedpokladam, Ze zakladni informace o zemépisné poloze Spanélska patii mezi vieobecné
znalosti, proto neni potieba je podrobnéji dovysvétlit. Avsak dale se v textu vyskytuje fada

zemepisnych pojmt, které uz nejsou zcela béZznymi a zndmymi terminy, které uz ¢tenati
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dovysvétluji. Autor rovnéz v textu zamérné uziva riznych ptivodnich zemépisnych nazvi,
naptiklad pavodni nazvy oblasti ¢i mést, u kterych také dovysvétluji, pod jakym ndzvem jsou
znama v soucasnosti, protoze lokace pod ptivodnim ndzvem neni €asta v bézném tzu, kdezto
jeji aktualni podobé¢ jiz Etendf porozumi lépe.

kulinafskymi specialitami Spanélska. Text je prosycen tematickym lexikem, které se vztahuje
zejména na nazvy typickych Spanélskych produkti a pokrmi, z nichz ne vSechny jsou stejné
znamé. Mnoho ptizna¢nych ptivodnich nazvt $pan€lskych produkti ¢i jidel je v ceském
prostiedi zndmé a proniklo 1 do bézného uzu (tortilla, tacos, paella), takové tedy v prekladu
do cestiny nezohlediiuji a neopatiuji vysvétlivkami. Text ale na druhou stranu zahrnuje
mnoho pojmi, které v ceském prosttedi nejsou tolik znamé, jde predevsim o riiznorodé ndzvy
tradi¢nich ¢i regionalnich pokrmd, syrt nebo napoju, které jsou ryze Spanélskymi
specialitami. Tyto ndzvy dopliuji vysvétlivkami pod Carou, aby si ¢tenat mohl ud¢€lat
ptedstavu, o jaky typ jidla ¢i potraviny se jednd. Mnoho z nazvl bylo pro mé¢ samotnou taktéz
neznamych, proto povazuji asté vysvétlivky za vhodné. Pokud to nazev dovolil, u n€kterych
pojmu jsem pouzila Cesky ekvivalent, jednalo se zejména o nazvy jidel, které mély v originale
zajimava netradi¢ni pojmenovani, ktera stala za to ptiblizit a pouhy Spané¢lsky nazev by

naptiklad ctenafri, ktery Spanélsky nehovofii, nic nefekl.

Dale je text plny historickych realii z d&jin Spané&lska. Autor se zam&mé pohybuje v oblasti
zékladnich znalosti o Spanélské historii, a proto v této oblasti neni nutné dovysvétlovat.
Setkavame se vSak i s udalostmi, které nejsou tolik znamé, jako naptiklad se Syndromem

toxického oleje, které je potieba opatfit poznamkou pro nélezité pochopeni.

K dohledani blizsich informaci pro dovysvétleni specifickych pojmit mi poslouzil internet.

3.1.2.3. Kompozice

Studie obsahuje 12 kapitol, které se déli do 46 odstavct. V piekladu toto rozdéleni respektuji.

3.1.2.4. Neverbalni prvky

Studie je zajimave graficky uspofadana a text tematicky doprovazeji bohaté barevné obrazky

a ilustrace. Jde zejména o historickd umeélecka dila, jako jsou obrazy, rytiny, psané zpravy,
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¢asti kronik az po reklamy a plakaty na rizné produkty. U obrazki je vzdy v popisku uveden

nazev, autor, rok a pfipadné 1 pivodni rozm¢éry.

3.1.2.5. Lexikum

Ackoli je studie odborného razeni, zvolené lexikum je ptizpisobeno Sir§imu spektru ¢tenari.
Obsahuje zejména terminy z pole gastronomie a nazvy Spanélskych pokrmi. Pivodni text
neobsahuje zadné vyrazy, které by autor musel dovysvétlovat, tudiz predpokladam, ze uzité
lexikum spadé do béZné slovni zasoby Spanélsky hovoficich ¢tendit a neni zapotfebi ho dale

objastovat.

S ohledem na ¢eského Ctenare se snazim specifické Spanélské realie jako naptiklad cetné
nazvy pokrmil zachovat v plivodni podob¢ a v poznamce pod ¢arou ptiblizuji, o jaky pokrm
se jedna. Blize se ale piekladatelskym problémim spojenym s timto jevem budu vénovat v

nasledujicich kapitolach.

Uvédomuji si, Ze mnoho pokrmti zminénych v textu ma podobny popisek, naptiklad ,, dusena
masozeleninova smés s lusteninami ‘. Uvedena jidla jsou si ale mnohdy svou podstatou ,
slozenim a vzhledem tak podobna (Casto jde o regionalni obdobu téhoz jidla), ze pro blizsi
specifikaci by bylo zapotiebi ptilozit ke kazdému nazvu ilustracni fotografii. To ale neni

cilem studie ani jejiho prekladu.

V nékolika ptipadech se v origindlu miizeme setkat s ptivodnimi ekvivalenty nazvi
pochazejicich z jinych jazyki, nez je Spanélstina, nebo které uz Spanélstina aktualné
nepouziva, naptiklad arabské A/ Andalus, latinské Bética, Gades, Abdera, Sexi, Cartagho

Nova, garum nebo tituli picti.

Objevit Ize i némeckeé slovo kartoffel (brambora) neo italské pomodoro (rajce), tato slova jsou

vSak v ramci estetické funkce zamérné uzita v ptivodnim znéni a psana kurzivou.

3.1.2.6. Styl

Text je psan v odborném stylu, av§ak nalezneme v ném fadu odchylek. V prvni fadé je to
autorova neskryvand citova vazba k domacimu prostiedi. Ta se projevuje v tom, Ze je text
Casto koncipovan v tfeti osob¢ singularu a také jsou zde ¢etné uzita osobni a ptivlastiovaci

zajmena 1. osoby plurélu, ¢imz autor dava najevo svou citovou vazbu k textu, hrdost, pychu,
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anebo listost..

,, Esto no quiere decir que ciertos estamentos habitualmente y, en algunas épocas la mayoria
de la poblacion no comiesen bien y no tuviesen acceso a los buenos alimentos que siempre ha
producido nuestra tierra.** (s.132 originalu)

— ,, To v§ak neznamenad, Ze by urcité vrstvy — v nékterych dobach i polovina obyvatelstva —
nejedly dobre a nemély pristup ke kvalitnim surovinam, které Spanélsko produkovalo.“ (s.16

ptekladu)

,,... N0S nutriamos de tal forma que llegamos a ser considerados como los mas fervientes

seguidores de la dieta Mediterrdnea... “ (s.144 originalu)

— ... se lidé ve Spanélsku stravovali takovym zpiisobem, Ze byli oznaceni jako nejhorlivéjsi

nasledovnici stredomorské stravy,...“ (s.21 prekladu)

... en la cabeza de la lista de los mejores restaurantes del mundo, ... haya estado durante
cuatro anos un cocinero espanol y en la ultima edicion, cuatro de los diez mejores sean
paisanos nuestros, alcanzando unos niveles que no se ha conseguido la cocina de ningun otro

pais. “(s.154 originalu)

— ,,... v cele prestizniho seznamu nejlepsich restauraci vybranych britskym casopisem
Restaurant se ¢tyri roky po sobé objevil Spanélsky séfkuchar a v poslednim vydani byli mezi
deseti nejlepsimi ctyri Spanélé, coz jsou vysledky, jakych Zdadna jind kuchyné dosud
nedosahla. ““ (s.25 prekladu)

Na téchto ptikladech je velmi patrné, ze autor neskryva svou narodni hrdost a ptislusnost ke
Spanélskému narodu a kultufe. I tento aspekt bylo nutné v nasledném ptekladu brat v potaz a

zohlednit. Touto problematikou se vSak budu obsirnéji zabyvat v nasledujicich kapitolach.

3.1.2.7. Syntax

vvvvvv

vybrané studie se piedpoklad plni a vétna skladba studie je opravdu naroéna. Casto se v ni
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vyskytuji nadmérné dlouhd a slozita souvéti doplnénd vsuvkami, kterd ztézuji ¢teni a
pochopeni dan¢ho tseku. Slozitost souvéti se podili na podobé piekladu — uz jen z hlediska
Span¢lského tizu jsou souvéti velmi dlouhd, pro ¢esky tizus jsou proto extrémné dlouha a

Sroubovita:

,,Se cred una verdadera obsesion por la influencia de la alimentacion en la salud y en ese
preciso momento, el fraude que se habia convertido en una interesante, habitual y en algunos
casos inducida o al menos consentida fuente de ingresos, por la mas facil y mayor
disponibilidad de dinero del consumidor, dio una terrible asesina campanada con uno de los
mas tristes episodios de la historia mundial de la alimentacion. “(s. 146 originalu)

—,, Zrodila se uplna posedlost tim, jak potrava piisobi na zdravi, a prave v té dobé, kdy se
tento podvod stal zajimavym, obvyklym, nékdy vynucenym a prinejmensim tolerovanym
zdrojem prijmii, vyuzivajicim vetsi konzumentovu solventnost a ochotu utrdcet, tato tragicka
vrazedna kampan vyvrcholila a odehrala se jedna z nejsmutnéjsich epizod ve svétovych

dejinach stravovani. “ (s.22 prekladu)

Nalezneme 1 ptipady, kdy jedna dlouhd véta tvoii cely odstavec. Ve vétSiné piipadi jde o

souvéti podradna.

Pro udrzeni logickych navaznosti v piekladu neni vzdy mozné text zlogi¢tovat. Pokud by
byla n&ktera slozitd souvéti rozdélena (naptiklad z divodu snadnéj$i orientace v textu nebo ve
snaze zjednodusit text a souvéti vyclenit do kratSich vét), ztratila by se mysSlenkova navaznost.
Bude-li ale mozné pro komfort ¢tenate zbyte¢né dlouhy text rozdélit, aniZ by se narusil

vyznam nebo spojitosti, nebudu se takovému feSeni vyhybat.
Autor také v textu ¢asto pouziva dlouhé vycty:

., Hay mas fiestas que se concretan en la mesa, como la peticion de mano, las despedidas de
soltero o soltera, la finalizacion de una construccion, los homenajes, las jubilaciones y
algunas otras que han marcado algunas fiestas especiales, como la de los toros,...“ (s.137
origindlu) — ,, U stolu s jidlem se samozrejmé odehrava vice ceremonii, jejichz vycet by vsak
byl extrémné zdlouhavy, napriklad Zadosti o ruku, rozlucky se svobodou, kolaudace staveb,
recepce na neci pocest, odchody do diichodu a spousta dalsich, mezi kterymi vynikly specialni

slavnosti. Znamy je napriklad svatek byki,... “ (s.17 ptekladu)
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3.2. Postup a pojeti prekladu

., Ukolem prekladatelovym neni reprodukovat, tim méné pretvdret elementy a struktury
origindlu, nybrz vystihnout jejich funkci a uzit misto nich elementy a struktury vlastniho
Jjazyka, které by v mire co nejvetsi mohly byt jejich substituty a ekvivalenty stejné vhodnymi a

ucinnymi. “*

Pro pieklad jsem si vybrala text ze Spanélského kulturniho prostfedi, tudiz se zde ve zna¢né
mife prolinaji roviny obecna a zvlastni. Rovina obecnych prvkl zahrnuje elementy, které jsou
vSeobecné znamé a platné v jakémkoli kulturnim prosttedi. Rovina zvldstnich prvki naopak
nese specialni znaky, které jsou specifické pouze pro urcité kulturni prostiedi, ze kterého text
pochézi. V ptekladu bych rada co nejvice zachovala rovinu zvidstni, aby se zachoval obsah 1

smysl autorova sd¢leni.

V textu je nashromazdéno velké mnozstvi vyjadieni, kterd nemaji v ¢estiné svij ekvivalent.
Jsou to zejména nazvy typickych Spanélskych pokrmi, jako naptiklad pote, marmitako nebo
alaju. V téchto pripadech vyuzivam piekladatelsky postup piepisu, tedy ponechani piivodniho
nazvu, ktery uvedu v kurzivé a doplnim jej o vysvétleni. V takovych ptipadech bud’ dopliuji
intertextudlni vysvétlivku (pokud vystaci struéné dovysvétleni), jako naptiklad u slova
marmitako uvedu baskické rybi ragu marmitako, anebo Castéji z divodu potieby delsi

poznamky vyuzivaim moznost poznamky pod Carou.

Krom¢ ptepisu jsem v textu vyuzila také prekladatelskou metodu vynechani, kdy na zakladé
zvazeni nebylo zapotiebi urcité podrobnosti tieba prevadet, napiiklad Isabel de Farnesio,
natural de Parma jsem ptelozila podle Ceské tradice jako Isabela Parmska, pticemz

informace, Ze pochazela z Parmy, je explicitn€ obsazena v jejim ptizvisku.

S ptredchazejicim ptikladem se poji dalsi uzity postup, a to substituce, tedy vyuzivani jiz
existujicich ceskych pojmenovani pro cizi ndzvy. Pokud mi to situace umoznila, uplatnila
jsem v feSeni mnohdy 1 vlastni pojmenovani, kterd adekvatné a vérné odrazela obsah i formu
ptvodniho sdéleni. Slo hlavné o ptipady specifickych nazvii jidel, ktera vzesla z nouze jako

matambres — hladobijec, hartatunos — pliidak, sopa boba — hloupolévka. (s.16 ptrekladu)

40 KLEMENSIEWICZ, Z. Translation as a linguistic problem. In Michal Rusinek (ed.). O sztuce umaczenia.
Wroctaw: Zaktad im. Ossolinskich, s. 540-541
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Pokud mi to dispozice ¢eského jazyka dovolily, snazila jsem se pfi prekladu vyuzit i
kompenzace, zejména u opakujicich se slov, na jejichz misté vyuzivam bohatost ¢eské slovni

zasoby a zejména rizna synonyma.

3.3. Analyza prekladatelskych problémii a iFeSeni

V této kapitole se jiz budu vénovat konkrétnim feSenim ptekladatelskych problémd, které se v
textu objevily. V kazd¢ kapitole uvadim piekladatelské problémy v potradi, v jakém se

vyskytovaly, a uvadim jejich umisténi v ptivodnim textu.

3.3.1. Problémy lexikalni
3.3.1.1. Gastronomicka terminologie

Hlavnim tématem studie je gastronomie, a tudiz se v ni vyskytuje mnoho terminti vztahujicich
k tomuto tématu. Ve vétsing ptipadil §lo o slova nebo slovni spojeni, kterd maji ¢esky
ekvivalent, tudiz ty nebyly obtizné pro pteklad. Proto si v tomto bod¢ dovolim zminit vSechny

takové pripady, které mi pii piekladu ptsobily obtize.

. estdn en el mejor momento gastronomico (s.121 originadlu) — v tu dobu jsou nejlepsi

pro nasi spotiebu (s.9 prekladu)

— V tomto piipadé bylo zapotiebi co nejlépe Cesky vyjadiit vyznam skryty v pavodnim
Span¢lském vyjadieni momento gastronomico. Uziti doslovného spojeni ,, nejlepsi
gastronomicky okamzik* by v ¢estin€ dle mého nazoru znélo nepfirozené a neneslo Zadny
konkrétni vyznam, proto jsem adjektivum gastronomico zkonkretizovala v podobé& pro

spotiebu ve smyslu ,,pro konzumaci®.

. nazvy typickych Spanélskych jidel jako tajin, alboronias, alaju, albondigas, arrope

(s.125 originalu)

— V Cestiné neexistuji ekvivalenty pro tyto speciality, a proto je ponechavam v ptivodni
podobé a v poznamce pod ¢arou ¢tenafi vysvétluji, o jaké pokrmy se jedna. Lze dohledat, Ze
ani v jinych jazycich se jejich nazvy neptekladaji, jejich podoba zlstava stejna (vyjimkou je

tajin, ktery je napriklad v angli¢tiné modifikovan na tajine).
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. mole (s.125 originalu)— omdcka mole (s.12 ptekladu)

— Omacka mole pochazi ptivodné z Mexika a jeji ndzev je odvozen z aztéckého ,, moli“, coz
znamend omacka kotfenéna chilli. Ackoli tak autor neucinil, domnivam se, ze 1 v originale by
bylo vhodné uvést tento nazev bud’ v kurziveé, anebo v uvozovkach a doplnit jej naptiklad o
,,salsa* v rdmci specifikace (naptiklad anglictina uvadi nazev ,,mole sauce“ - omacka mole).
Pro Ceského Ctenaie jsem plivodni Spanélsky nazev uvedla v kurzivé a doplnila ho o
intertextualni vysvétlivku, Ze se jedna o omacku. Pro blizsi uptfesnéni jsem v poznamce pod

¢arou uvedla jeji charakteristiku.
. foie (s.134, 152 originalu)— foie gras, husi jatra (s.17 a 24 piekladu)

— V Ceském tizu se kromé pivodniho francouzského foie gras miazeme setkat s nazvy jako
tucna jatra, ztucnéla jatra nebo kachni jatra. V piekladu jsem se uchylila k ponechani
puvodniho ndzvu, ktery se mezinarodné€ uziva a je svym zptisobem jiz zavedenou ochrannou

znamkou tohoto produktu, a doplnila jsem jej Ceskym spojenim husi jatra.
. guayaba (s.128 originalu)— guave (s.13 piekladu)

— Tento druh exotického ovoce se v ¢estin€ nejcastéji vyskytuje pod dvéma ndzvy, a to
kvajava nebo guave. Z vlastnich zkusenosti jsem pro pieklad uptednostnila variantu guave,

protoze je Castéji uzivanou.
. chirimoya (s.128 originalu)— ¢irimoja (s.13 piekladu)

— Také pro tento druh exotického ovoce nalezneme vice Ceskych obdob, a tedy cirimoja,
Cerimoya, cirimoya, cerimoya, cherimoya nebo zcela ¢esky nazev smetanové jablko. Pro

pteklad jsem zvolila dle mého nazoru nejfrekventovanéjsi pocesténou variantu cirimoja.
. matambres (s.132 originélu)— ,,hladobijec* (s.16 piekladu)

— Jidlo zvané ve Spanélstiné matambres odkazuje k jidlu, které vzniklo ve velmi chudych
podminkach. Cesky vyraz ,, hladobijec jsem sama vymyslela na zakladé mozného ptivodu
slova matambres, které by se dalo rozd¢lit na potencialné ptivodni mata (zabiji) a hambres

(hlad). Ze stejnych zakladt jsem kompozici vytvofila neologismus hladobijec.
. hartatunos (s.132 originalu)- ,,plitak“ (s.16 ptrekladu)

— Tento problém je totozny jako ptedchozi piipad, zde jsem zvolila opét vymysleny vyraz

,plnak* na zéklad¢€ asociace s potencialnim zakladem slova hartatunos, a tedy harto ve

39



smyslu plny a atun ve smyslu tuiidk. Slozenim ¢asti téchto slov vznikne nové slovo ,, plidk*,
které mi pfipadd jako vhodny nazev pro jidlo, jehoz hlavnim tkolem je zaplnit Zaludek v dobé

nedostatku a nouze.
. sopa boba (s.132 originalu)— ,,hloupolévka* (s.16 prekladu)

— V doslovném ptekladu znamenad sopa boba v ¢esting€ hloupd polévka. Vyuzila jsem hru se
slovy, a protoZe jsou si Svy tohoto dvouslovného pojmenovani podobné, spojila jsem je v

jedno slovo pro vytvofeni ndzvu pokrmu pro chudé.
. Venenciadores (s.134 originalu)

— V tomto piipad¢ jde o specificky termin, pojmenovani pro osobu, ktera jedine¢nym
zpusobem za pomoci specialniho nastroje naléva vino. V ¢estin€ neexistuje zadny ekvivalent
pro takovou osobu, proto jsem ponechala nazev ve Spanélsting, uvedla jej v kurzivé a v

poznamce pod Carou jsem pojem vysvétlila.
. alboroques, costumbres (s.134 originalu)

— Jedna se o Spanélské druhy vin, jejichz nazvy jsou typické pro Span€lskou kulturni oblast a
v ¢eském prostiedi nemaji ekvivalent. V ptivodnim textu jsou autorem uvedeny v

uvozovkach. V ptekladu opisuji piivodni pojmenovani.
. Cédigo alimentario (s.146 originalu)— Spanélsky stravovaci kodex (.21 piekladu)

— Cédigo alimentario piekladam jako Spanélsky stravovaci kodex podle smyslu, zamérnd
konkretizuji piidanim ,,Spané&lsky*, protoze vétsina $panélsky hovoticich zemi ma také vlastni

stravovaci kodex.

. El Sindrome toxico (s.146 originalu)— syndrom toxického oleje, toxicky syndrom,

nemoc 7 Fepky (s.22 prekladu)

— Pro adekvatni preklad tohoto spojeni bylo zapotiebi dohledat si historické informace.
Autor predpoklada, ze jeho cilovi ¢tenafi védi, o jakou skutecnost se jedna, a neni potieba ji
blize komentovat. V ¢estin€ vSak samotny ,, Toxicky syndrom “, jak zni doslovné original,
fekne béZnému Ctenaii pramalo. Bylo nutné dohledat, Ze v €estiné je tato udalost zvana
Syndrom toxického oleje, coz uz je konkrétnéjsi. V poznamce pod carou pak strucné objasiuji

historické okolnosti tohoto jevu.

40



. Alimentos de Esparia (s.149 originalu)

— Toto oznaceni zamérné ponechdvam v ptivodnim znéni, protoze se jedna o svétozndmou
ochrannou znacku zbozi pochazejiciho ze Spanélska. V zdvorce uvadim i cesky preklad

Spanélské potraviny pro Ctenate bez znalosti Spanélstiny.
. jamon ibérico de bellota (s.150 originalu)

— Nazev tohoto produktu jsem se rozhodla ponechat pod ptivodnim Spanélskym oznacenim a
doplnit jej intertextudlni vysvétlivkou spanélska susend sunka (s.24 ptekladu) a dale popis
Spanélskych produktt, ktery bude mnoho Ctenaiti znat, ale 1 piesto povazuji za vhodné

alespon stru¢né¢ popsat, jakym zptisobem se vyrabi a proc je jedinecny.
. manchego, cabrales, mahon, idiazabal, torta del Casar (s.152 originalu)

— VSechny uvedené nazvy jsou druhy typickych Spanélskych syri, jejichz nazvy se pouzivaji
1 v Ceském prostiedi, proto jsem je takto uvedla i v prekladu. Autor je v originale uvadi v
béZzném pismu, v piekladu jsou psany kurzivou a pro ctendfovu piedstavu jsou doplnény o

charakteristiku v poznamce pod carou.

3.3.1.2. Nazvy organizaci a instituci
. la FAO (s.140 originalu) — Organizace pro vyZivu a zemédélstvi (s.20 piekladu)

— V puvodnim textu se objevuje zkratka FAO z anglického originalu Food and Agriculture
Organization. Dle mého ndzoru mohl autor tuto zkratku doplnit alespon o cely nazev
organizace nebo v lepSim piipadé i o plny nazev, ktery se ve Spanélstin€ uziva. V Ceském
prostiedi je tato organizace znama jako Organizace pro vyzZivu a zemédélstvi, tento nazev

jsem ponechala.

. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (s.146 origindlu)— Ministerstvo

zemédélstvi, rybolovu a vyZivy (s.22 prekladu)

— Néazev tohoto ministerstva jsem pielozila podle smyslu a spravnost psani velkych a malych
pismen v nézvu této instituce jsem si ovéfila v Internetové jazykové piirucce Ustavu pro jazyk

Cesky AV CR.
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. El Mercado Comun (s.149 originalu)— Spolecny trh v ramci Evropskych spolecenstvi
(s.22 prekladu)

— V tomto piipad¢ jsem zvazovala, jaky nazev dané instituce v €estin€ zvolit. Autor v textu z
roku 2010 zminil Mercado Comun, coz odpovida ¢eskému Spolecny trh v ramci Evropskych
spolecenstvi, pricemz ani jeden z téchto pojmi se od roku 1993, kdy vstoupila v platnost
Maastrichtska smlouva, jiz oficidln€ nepouziva. Nazev Evropské spolecenstvi se zménil na
dnesni Evropskou unii a 1 nazev spolecny trh byl pozménén na jednotny nebo vnitrni trh. Také
ve Spanélstin€ se dnes uziva jiného nazvu, a to Mercado interior de la Union Europea
(ptipadné také mercado comun europeo, psan s malymi pismeny). Rozhodla jsem se nakonec
v textu ponechat pavodni nazev Spolecny trh v ramci Evropskych spolecenstvi, protoze se v
oné dobé pouzival, a doplnit jej o intertextualni vysvétlivku v zdvorce, Ze se jedna o dnesni

Evropskou unii.*!

3.3.1.3. Geograficka terminologie

Studie zahrnuje pomérné velké mnozstvi geografickych nazvi, které se vztahuji ke Spanélsku.
Mym hlavnim cilem v této oblasti je vyuZivat v ptekladu hlavné zavedenych ceskych
ekvivalentl. Pro ovéteni jejich korektnosti jsem vyuzila llustrovany atlas svéta pro nové

stoleti **a také internet.
. Mar Cantdbrico (s.121 originalu) — Biskajsky zaliv (s.9 ptekladu)

— Ve $panélstin€ existuje jesté jiny nazev, Golfo de Vizcaya. Zde se fidim podle zavedeného

¢eského nazvu.

. Rias gallegas (str.122 originalu)— usti kratkych pobieZnich iek, u kterych se
projevuje piiliv a odliv (s.9 ptekladu)

— Pro tento termin neexistuje ¢esky ekvivalent, proto jsem jej nahradila pfimym popisem,

ktery mi poskytl internetovy slovnik Spanélské kralovské akademie®

. Bética (s.123 originalu) — Bética (dnesni Andalusie) (s.10 piekladu)

41 FIALA, P. a PITROVA, M.. Evropska unie. Vyd. 2. Brno: Centrum pro studium demokracie a kultury, 2009.
ISBN 978-80-7325-180-2.

42 lustrovany atlas svéta pro nove stoleti. 1. vyd. Praha: Reader's Digest Vybér, 1999, 323 s. ISBN 80-861-
9608-9.
43 REAL ACADEMIA ESPANOLA. DICCIONARIO DE LA LENGUA ESPANOLA [online].
Vigésima segunda edicion. [cit. 2014-08-11]. Dostupné z: http://www.rae.es/rae.html
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— Latinské pojmenovani Bética dopliuji v zavorce o vysvétleni, ze se jednd o dnesni
Andalusii (tento ndzev je Ceskému Ctenaii mnohem bliz$i) a pro detailn€j$i popis vyuzivam

poznamku pod Carou.
. monte Testaccio (s.123 originalu)— pahorek Monte Testaccio (s.10 piekladu)

— Autor uvadi nazev fimského pahorku s malym pismenem u slova monte. Pokud zadame do
internetového vyhledace tento ndzev, zjistime, ze spravna podoba je Monte Testaccio, také
vSechny odkazy jej vSak uvadéji v kapitalkach, proto i pro Cesky pteklad volim podobu Monte

Testaccio a dopliyji ji o intertextudlni vysvétlivku ,,pahorek®.
. Gades, Abdera, Sexi, Cartagho Nova (s.124 originalu)

— V textu se zamerné misi pivodni latinské a v zavorce uvedené novodobé Spanélské nazvy
mést. Pti prekladu jsem zachovala stejny koncept, ale do zavorek jsem doplnila, ze se jedna o

dnesni podobu konkrétniho toponyma.
. Indias (s.125 originalu)— Amerika (s. 12 piekladu)

— Plivodni zemépisny nazev Indias se vyskytuje ve spojeni cronistas de Indias (s.125
originalu). Ackoli byla Amerika nejprve myln¢ oznacena nazvem Indie, coz povazuji za
bézny zéklad vSeobecnych znalosti, a tudiz by Ceské vyjadieni ,, kronikari Indii” bylo pro
¢tenafe pochopitelné, volim v ptekladu radéji vyraz Amerika, ktery je jednoznacny a nemize

u n¢j dojit ke Spatné interpretaci.

. Hospital de Sangre de Sevilla (s.130 originalu)— nemocnice Hospital de la Sangre de
Sevilla (s. 14 prekladu)

— U tohoto ptikladu jsem vahala, zda zvolit dnesni znamé;jsi podobu nemocnice Hospital de
las Cinco Llagas (Nemocnice U péti poranéni), anebo ptivodni nemocnice Hospital de la

Sangre de Sevilla. Rozhodla jsem se pro opis a pro doplnéni informaci v poznamce pod €arou.
. corte de los milagros (s. 131 originalu)— ,,dvir zdazrakit” (s.15 ptekladu)

— Toto spojeni odkazuje na patiZzskou Ctvrt’, proto jej lze naleznout i v podobé¢ s kapitalkami,
Corte de los Milagros. Pro plné pochopeni vyznamu povazuji za nutné doplnit jej o

vysvétleni, které uvadim v poznamce pod Carou.
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3.3.1.4. Antroponomastika

Ve studii je zminéno dohromady 27 jmen osobnosti rizného ptivodu, zahrnuje duchovni,

spisovatele, vojevludce, panovniky, Slechtu, politiky, védce a kritika vin.

Znamgéjsi osobnosti maji v ceském tizu svilj ekvivalent, jde zejména o jména panovniki jako
Ferdinand VI. (s.16 ptekladu), Karel I. (s.18 ptekladu), Filip V. (s.18 piekladu), v téchto

piipadech jsem vzdy volila ¢eskou podobu.

Jiné jsou uvedeny pouze ptidomky, naptiklad Krdl Slunce (Rey Sol)(s.18 piekladu), u kterého
jsem pro piiblizeni doplnila jméno Ludvik XIV. nebo knézna z rodu Orsini (la princesa de los

Ursini), u které jsem doplnila jeji pravé jméno Marie-Anne de la Trémoille (s.18 ptekladu).
Postava Hernana Cortése je znadma, zde nebyly nutné zadné upravy jména.

Néktera jména osobnosti jsou v Ceském prostiedi uzivana s néjakym piidomkem, naptiklad
puvodni Esquilache jsem doplnila o cesky titul markyz z Esquilache (s.19 piekladu). Dalsi
osobnosti autor zmifiuje pouze pod jejich piijmenim, v téchto piipadech jsem je doplnilaio
kiestni jména, naptiklad Phillibert Orry, Michael-Jean Amelot (s.18 piekladu) a v piipadé
Roberta Parkera také o kiestni jméno a povolani - ,, americky kritik vin Robert Parker* (s.24

ptekladu).

U jména katalanského spisovatele Rafaela d’ Amata, barona z Malda (s.15 prekladu) jsem si

vSimla v piivodnim textu Spatné oznaceného piizvuku a v piekladu jsem ho uvedla spravné.

Problematice skloniovani téchto cizich jmen v ¢eském piekladu se budu vénovat v kapitole

tykajici se gramatickych problémd.

3.3.1.5. Nahrazovani vétSich jednotek

V textu se naskytly problémy, kdy bylo zapotitebi nahradit vétsi usek textu. Zde uvedu
ptiklady:
,,...desalar agua por evaporacion * (s.125 origindlu)— ,, odparovanim ziskavat sladkou vodu
ze slané* (s.12 prekladu)
— Zde jsem se rozhodla amplifikaci sd€leni, protoze ¢eské odsolovat vodu mi ptipadalo

rusivé a do kontextu se nehodici.
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Pti ptekladu nastala i situace, kdy jsem musela vyuzit modulaci pro udrzeni vyznamu v

¢estin€. Jednalo se o tuto vétu:

wAumentaron las mortalidades, que llegaron a ser muy altas, y la supervivencia infantil fue
inferior al 80%, y en algunos casos y ciudades llego a descender hasta el 50%.” (s. 140

originalu)

— Problém je v tomto ptipad¢ demograficky termin supervivencia infantil. Jedna se o termin,
ktery oznaduje preziti déti. Spanélitina ale tento termin takméf nepouziva a uziva mortalidad
intantil, coz odpovida détské umrtnosti v ¢eském tzu. Protoze jsem se rozhodla pracovat s
bézn¢ uzivanou détskou umrtnosti, bylo zapotiebi otoCit i procenta, ktera se k ni vztahuji.
Pokud tedy v originale 80% détské populace piezilo, znamena to, Ze imrtnost byla 20%.
Proto zni ¢eska podoba véty takto: ,, Znacné stoupla také umrtnost, détska se dostala az na

20 % a v nékterych pripadech ¢i méstech az na 50 %. “ (s.20 piekladu)

Pro implicitaci a redukci jsem se rozhodla pfi prekladu nasledujici véty, kde jsem vynechala
,,aprovechar“ pro zjednoduSeni vétné konstrukce, dale jsem adjektivum ,, Ze/vi“ spojila s
masem, ¢imz jsem mohla vypustit i pfivlastiiovaci zajmeno ,, su .
,,... aprovechar la concha de las tortugas para cocinar su carne acompariada de todos los
vegetales y animales... " (s.125 originalu)— ,,... varit Zelvi maso v krunyri spolecné se

zeleninou a ... zviraty... “ (s.12 ptekladu)

3.3.2. Problémy gramatické
3.3.2.1. Deklinace cizich vlastnich jmen

Pii pfevadéni textu z jednoho kulturniho prostiedi do druhého se nevyhneme problematice
vlastnich jmen. V piedchozi kapitole jsem hovofila o jejich vyskytu v analyzované studii.
Spanélska vlastni jména jsou del§i neZ eska a jsou vétsinou tvofena vice &astmi. Jako
poradce pro spravné skloniovani Spanélskych vlastnich jmen mi opét poslouzila Internetova
Jazykova piirucka Ustavu pro jazyk cesky AV CR. Pouze ve tiech piipadech se vlastni jméno

objevilo v jiném pad¢ nez v nominativu, a to v piipadech:

,,...v Bonvivanské koleji (Col.legi de la bona vida) barcelonského autora Rafaela d’Amata,
barona z Malda...  (s.15 ptekladu)
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,,... jmenuje ministerskym predsedou italskeho kardinala Giulia Alberoniho “ (s.19 piekladu)

,, dviir v cele s markyzem z Esquilache * (s.19 ptekladu)

3.3.2.2. Syntaktické zmény

Problémy, které nastavaji pti kazdém piekladu, se objevuji i na roviné syntaxe. Spanélitina
vyuzivé oproti ¢estiné mnohem delSich vét. V ptipadé analyzované studie se objevuji
extrémné dlouha a sloZita souvéti, mnohdy tvofi takova souvéti cely jeden odstavec. Nékterd z
nich bylo mozné pii pfevodu do ¢estiny rozdélit na nékolik kratSich vét, pficemz zistal

zachovan jejich plny vyznam a vnitini spojitosti. Toto jsou nékteré ptipady:

., Ha sido con frecuencia puerta de entrada de los alimentos originarios de Africa y de
muchos de los procedentes de Asia que siguieron rutas comerciales que terminaban en el
extremo occidental del Mediterrdaneo y sobre todo fue el nexo de union con América, cuando
recién descubierta se intercambiaron productos hasta entonces desconocidos a uno u otro
lado del océano, que por sus caracteristicas tenian, y desarrollaron luego, vocacion

universal.” (s.121 originalu)

., Casto bylo branou pro vstup potravin pochdzejicich z Afriky a pro mnoho potravin
puvodem z Asie, které putovaly obchodnimi cestami a koncily v zapadni casti Stredomori.
Predevsim vsak Spanélsko spojovalo Evropu s pravé objevenou Amerikou, odkud se
vymeénovaly produkty do té doby na obou brezich oceanu neznamé, s vlastnostmi, které mély

celosvetovy potencial. “ (s.9 piekladu)

— Tuto dlouhou vétu jsem s ohledem na jeji sloZitost na zakladé vlastniho uvazeni rozdé¢lila

na dvé kratsi véty, které jsou Ctivéjsi a jednodussi pro orientaci.

,,La estacionalidad afecta también a la pesca, porque son muchos los pescados que migran
anualmente, con la ventaja de que llegan a nuestras costas procedentes del norte buscando
aguas templadas para reproducirse, y entonces es cuando estan en el mejor momento
gastronomico, por la composicion de sus tejidos musculares que se impregnan de grasa de
una conformacion quimica especial, por la colocacion de sus dcidos grasos insaturados, los

omega 3, esenciales en la alimentacion equilibrada. “ (s.121 originalu)

,,Sezonnost ovliviiuje také rybolov, protoze mnoho ryb kazdorocne migruje. Vyhodou je, Ze

ryby priplouvaji k nasemu pobrezi od severu a hledaji zde mirné vody pro rozmnoZovani. V tu
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dobu jsou ryby nejlepsi pro nasi spotiebu. Jejich svalova tkan se plni tukem specialniho
chemického sloZeni, obsahujicim nenasycené mastné kyseliny Omega 3 nezbytné pro

vyvazenou stravu. ““ (s.9 prekladu)

— [ v tomto ptipad¢ jsem se pro snadnéjsi chapani textu rozdelit jedno dlouhé souvéti do Ctyt

kratSich a jednodussich vét.

,, «Alimentos de Espania» fue una importante y acertada promocion que se basaba en la
calidad y en el cumplimiento de una legislacion cada vez mas estricta, que sin embargo tenia
el gravisimo defecto de no haberse hecho de acuerdo con la vigente en el Mercado Comun,
en el que aspirabamos a ingresar y en el que ingresamos unos anos mds tarde, lo que hizo
imprescindible y urgente modificar en su momento, al final de los arios ochenta, nuestra
legislacion, transponiendo directivas y acatando reglamentos, lo que supuso modificaciones
importantes en el sector alimentario, desde la produccion al mercado, pero especialmente en

la industrializacion.” (s.149 originalu)

., Alimentos de Espaiia (Spanélské potraviny) byla diilezita a vystizna propagacni akce
zalozena na kvalité a dodrzovani cim dal striktnéjsich zakonii, nicméné méla jeden velky
nedostatek. Nebyla provedena v souladu se Spolecnym trhem v ramci Evropskych
spolecenstvi (dnesni Evropské unie), do kterého se Spanélsko snazilo vstoupit, ale podarilo se
to az o par let pozdéji, proto bylo na konci 80. let nezbytné a naléhavé upravit zdakony,
predelat smérnice a prizpiisobit rady. To prineslo dilezité zmény v sektoru vyzivy, od vyroby
az po trh a zvlasté v industrializaci. ““ (s.22 ptekladu)

— Zde je v jednom dlouhém souvéti nahromadéno velké mnozstvi informaci, a proto jsem jej

pro usnadnéni orientace a nabalovani informaci rozdélila do tii vét.

Nastala také situace, kdy jsem musela v ramci zachovani smyslu pfeorganizovat informace v
jednom souvéti:

,,La imaginacion de los cocineros, el respeto a los productos, las cuidadas técnicas
culinarias han hecho el resto, lo que da lugar a que cada ario se repita el hecho de que en la
cabeza de la lista de los mejores restaurantes del mundo, de la lista mds prestigiosa, elaborada
por la revista britdanica Restaurant, haya estado durante cuatro anos un cocinero espanol y en la

ultima edicion, cuatro de los diez mejores sean paisanos nuestros, alcanzando unos niveles

que no ha conseguido la cocina de ningun otro pais.” (s.154 originalu)
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,, O ostatni se postarali kuchari s fantazii, ucta k potravinam a peclivé kulinarské postupy,
takze v Cele prestizniho seznamu nejlepsich restauraci vybranych britskym casopisem
Restaurant se ctyri roky po sobé objevil spanélsky séfkuchar a v poslednim vydani byli mezi
deseti nejlepsimi ctyri Spanélé, coz jsou vysledky, jakych Zadnd jind kuchyné dosud
nedosahla. * (s.25 ptekladu)

Dale se také vyskytly situace, kdy jsem zvolila redukci a vedlejsi vétu jsem pievedla do

¢estiny ve forme jiného vétného ¢lenu, naptiklad:

,,... exceso de dcido urico que hacia que la gota fuese un problema casi habitual” (s.139
origindlu) — ,,... nadbytek kyseliny mocové zpusobujici obecné rozsirenou dnu. “ (s.18

piekladu)

3.3.2.3. Slovesa

Pti pfevadeni ptivodniho textu ze Span€lstiny do ¢estiny dochdzelo k mnoha gramatickym
zménam také u sloves. Vyvoj Spanélského stravovani je autorem popisovan v minulém case,
ale najdou se i ojedinélé piipady, kdy se pracuje s historickym prézentem. Ten jsem v

ptekladu dodrzela:

., Felipe V., nieto del Rey Sol, se trae una corte ... (s.139 originalu) — ,, Filip V., vauk krale
Slunce Ludvika XIV., si privazi... “ (s.18 ptekladu)

,,... corte de franceses ... que tienden a extender sus costumbres... " (s.139 originalu)

— ... francouzsky doprovod,... a ten hodla rozsirit své zvyky i mezi lid. *“ (s.19 piekladu)

,,Les ayudan los embajadores de Francia...“ (s.139 origindlu) — ,, Napomocni maji byt i

francouzsti velvyslanci... “ (s.19 originalu)

Text dale obsahuje fadu polovétnych konstrukci, které se v ¢estin€ vyjadiuji vétami se

slovesem:
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,, ... formando unos nuevos bocadillos...  (s.128 origindlu) — ,,... vznikaly nové jednohubky *

(s. 13 ptekladu)

,,... comenzando a gestarse de esta forma... " (s.128 origindlu) — ,,... timto zpusobem se

zacala rodit...  (s.13 ptekladu)

,,... conformando lo que se denomind... “ (s.131 originalu) — ,,... vytvorila nejvyssi

spolecenskou vrstvu... < (s.15 prekladu)

,,... llegandose incluso a que productos... “ (s.134 originalu)— ,,... az se nakonec jidla... stala

téemer lidovymi... “ (s.17 ptekladu)

Pro rozvolnéni vétné konstrukce jsem v piekladu na nékterych mistech pouzila vedlejsi vétu

se slovesem, jako naptiklad:

,,... N0 era y no es, extraino el endeudamiento... (s.134 originalu)— ,,... dodnes se stavd, ze

se lidé kvuli hostiné zadluzi... “ (s.17 ptekladu)

Pii ptekladu nékterych sloves jsem vyuzila redundanci, tedy pouziti konkrétnéjsich ¢eskych

vyrazi pro zjednoduseni textu, bylo to naptiklad v ¢asti véty:

,,... tienen tendencia a agruparse en los cambios de estacion...  (s.134 origindlu)— ,,... se

obvykle soustredi na svy rocnich obdobi* (s.17 ptekladu)

Dale se vyskytly ptipady, kdy jsem plivodni sloveso v aktivu pievedla do ¢estiny ve formé

trpného pricesti, viz

., Se descubrio América“ (s.125 originalu) — ,,... byla objevena Amerika* (s.12 ptekladu)

V mnoha ptipadech jsem musela zasahnout do slovesné osoby. Autor se v textu obraci ke
svym Ctendiim a Casto hovoii jako soucast celku, tedy jako ,,my“ v 1.0sobé pluralu. Protoze
se ale prekladem méni i cilové prostiedi, kultura a zejména Ctenar, bylo zapotiebi zménit i
osobu, ve kter¢ je text psan. Zvolila jsem text neutralizovat a eskému Ctenafi jej podat

obecné ve 3.osob¢ singularu, ptipadné plurdlu:

... ha producido nuestra tierra.” (s.132 originalu) — ... Spanélsko produkovalo. “ (s.16

piekladu)

,,... nos nutriamos de tal forma que llegamos a ser como los mas fervientes seguidores de la

dieta Mediterranea,... “ (s.144 originalu) — ,,... se lidé ve Spanélsku stravovali takovym
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vevr

piekladu)
,, Comiamos de todo,... “ (s.144 originalu)— ,,Jedlo se vSechno... “ (s.21 prekladu)

,,... bebiamos vino y dormiamos la siesta. ““ (s.146 origindlu) — ,,... pilo se vino a o siesté se

spalo. “ (s.21 ptekladu)

,,... veniamos de épocas duras y la apreciabamos muy favorablemente. ““ (s.146 origindlu)—

... po t&zkych casech si ji Spanélé vazili.* (s.21 piekladu)

Zde jsem chtéla zminit pouze gramatickou stranku této problematiky, ktera se vztahovala ke

slovestim. Vice se ji budu zabyvat v kapitole o kulturni provézanosti.

3.3.2.4. Transpozice

Transpozice je preneseni jazykového prostredku z jedné jazykové kategorie, vrstvy ¢i roviny
do druhé, pfiCemz se zachovava lexikalni vyznam daného prostiedku. V ptekladu dochdzelo

ve veétSing piipadui ke transpozicim slovnich druht.

Abych se vyhnula ¢astému opakovani slovesa byt, hledala jsem plnovyznamova slovesa,

naptiklad
,,...esta reflejado... “ (s.132 originalu)— ,,...odrazi ho... “ (s.16 ptekladu)
,,... hubiese sido conservado “ (s.149 originalu) — ,,... se nekonzervovaly... (s.23 ptekladu)
Doslo také k transpozici slovesa ve jméno:

,,... vendian de estraperlo* (s.144 originalu)— ,,... obchodovali s ni jako s cernym zbozim “

(s.20 ptekladu)
Pouzila jsem i transpozici slovesa v adjektivum:

,,... animales que no los hubiesen visto nunca“ (s.125 originalu)— ,,... dosud nevidanymi

zviraty “ (s.12 prekladu)
Rovnéz dochézelo k transpozici plivodniho substantiva v ¢eské adjektivum, jako naptiklad:

., tortilla de escarola* (s.144 origindlu)— ,, cekankova tortilla“ (s.21 ptekladu)
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,,pudin de pan de algarrobas “ (s.144 originalu)— ,, vikvovy pudink* (s.21 ptekladu)

,,Sopa de pan rallado ““ (s.144 origindlu)— ,, chlebova polévka “ (s.21 piekladu)

3.3.3. Intertextualita

Autor v Casto n¢kolikrat zmini nebo cituje jina dila, ale neopattuje je zdrojem, proto bylo ve

vSech ptipadech nutné dohledat, o jaka dila se jedna nebo by se pfipadné mohlo jednat.

Jako prvni je v textu citovan Bernal Diaz del Castillo, kronikatr dobyvani Aztécke fise.
Popisuje, jak vypadala hostina kapitanti vojska Hernana Cortése. Je pravdépodobné, ze autor

Cerpal z nejznaméjsiho dila Bernala Diaze, a to z Pravdivé historie dobyvani Mexika™.

Dalsim textem, ktery se letmo ve studii objevuje, je jisty dekret z roku 1770, o ném se

dozvidame pouze velmi malo, a to Ze nabadal Slechtu k pracovni ¢innosti. Nazev ani blizsi
informace nejsou zndmé. Autor pouze uvadi popis hlavni myslenky dekretu v uvozovkach,
mizeme se tedy domnivat, Ze jde o citaci, ale vzhledem k t€zké dohledatelnosti ptivodniho

materialu je toto tvrzeni sporné.

Nasledné se v textu objevuje katalansky autor Rafael de Amat, baron z Malda a Col.legi de la
bona vida. Zde bylo nutno na internetu dohledat blizsi podrobnosti, autor totiz mylné ve studii
fika, ze Rafael de Amat jej ,,zalozil“. Proto se mohou nabizet myln¢ interpretace, jako
napiiklad ta, Ze by Slo o néjakou instituci. Col.legi de la bona vida je ale spis, ktery je soucasti
dila Calaix de Sastre, o némz lze dohledat, ze se jedna o knihu ve form¢ deniku. Ani v tomto
ptipad¢ autor neuvadi zadny piesnéjsi zdroj, zda jde o pfesnou citaci, anebo jen parafrazi na

obsah dila.

Dalsi citace, ktera se ve studii objevuje, je kratky uryvek ze Span€lské romance o chudé stravé
v dobach bidy. Autor jej zmiiiuje jako ,,un romance “, tedy ,,jednu romanci“. Pti prekladu
romance jsem se soustiedila na zachovani obsahu i formy, fidila jsem se ptivodnim
Spanélskym metrem, dodrZovala osmislabi¢ny vers a snazila se udrzet i rymovani.
Problematické bylo zakomponovat do ¢eskych vét typicky Span€lsky pokrm olla, ktery v

originale tvofil rym. Moje vysledna vlastni verze zni:

44 DIAZ DEL CASTILLO, B. Pravdiva historie dobyvini Mexika I. a II. Praha: Odeon, 1980
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,,de almuerzo cebolla y pan ,,na obéd cibule s chlebem,

v de noche, si no hay olla, vecer, kdyz olla nebude,
otra vez pan y cebolla “ zas chleba a cibule
(s.132 originalu) (s.16 prekladu)

I3

Poslednim odkazem, ktery je mozné ve studii nalézt, je véta ,,...como cuenta Néstor Lujan,..."
(s.144 originalu). Toto jsem pteloZzila jako ,, Néstor Lujan vypravi...” (s.21 ptekladu), ale
bohuzel ani v zde se nedozvime, kdo je Néstor Lujan, ani odkud autor ¢erpa dané informace.
Ty totiz nejsou soucasti zadné citace, miizeme se pouze domnivat, ze by mohlo jit kuptikladu

o Lujanovu nejslavnéjsi publikaci, a to Historia de la gastronomia®.

Tato fakta opét nasvédcuji tomu, Ze studii nemtzeme klasifikovat jako €isté odborny text,

protoze nesplituje jeho formalni nalezitosti, citacni normy ¢i uvadéni zdroja.

3.3.4. Kulturni vazanost

Jak jsem jiz bylo uvedeno v pfedchozich kapitolach, text je izce vazan s kulturou autorova
cilového Ctenare. Nejveétsi zmény jsem musela provést v mistech, kde se autor ztotozioval s
celkem a hovofil v 1.0sobé pluralu, tedy ,,my“, vztahoval se Spanélsku jako ke své zemi a ke
Spanéliim jako ke svému narodu. V téchto p¥ipadech jsem musela pfi prekladu brat ohled na
potencialni ¢eské Ctenafe a prizptisobit jim také perspektivu vyjadfovani, nékteré vyznamy
zobecnit a odosobnit je. Zmény nejvice zasahly pfivlastiiovaci zajmena ,, nuestro/a/os/as “ ve

spojeni se jmény, dale zdjmeno ,, nosotros “ a v neposledni fad¢ osoba u sloves.

,,...huestras llanuras, valles y montarias ““ (s.124 origindlu)— ,,...v rovinach, udolich a

pohorich na vizemi Spanélska ““ (s.11 ptekladu)

— Nabhradila jsem ,, nase roviny, udoli a pohori* za vSeobecné platné ,,... na uzemi

Spanélska .

,....ha producido nuestra tierra* (s.132 originalu) — ,,...Spanélsko produkovalo“ (s.16

ptekladu)

— V tomto piipadé by opét ¢tenafe matlo, pokud by text obsahoval spojeni ,, nase zeme *“ ve
spojeni se Spané&lskem, proto jsem opét generalizovala a spojeni nahradila obecnym
. Spanélsko .

45 JUJAN, N. Historia de la gastronomia. Barcelona: Folio Ediciones, 1997. ISBN 8441306672
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,,... veniamos de épocas duras y la apreciabamos muy favorablemente. “* (s.146 originalu)—

... po tézkych casech si ji Spanélé vazili. “ (s.21 piekladu)

— Osobni zajmeno ,, my ““ jsem nahradila slovnédruhovou transpozici za obecné ,, Spanéle .

Ackoli jsem tedy text v né€kolika piipadech generalizovala ve prospéch ¢eského Ctenate, v
jinych ¢astech jsem se snazila zachovat Spanélské prostiedi. Nesnazila jsem se prekladat
riznorodé Spanélské nazvy, které by se do ¢estiny bez obtizi pielozit daly (olla gitana),
naopak jsem se je snaZila v rdmci exotizace zachovat v co nejvétsi mife. Intertextudlné jsou
doplnény ceskymi vysvétlivkami v takovych pripadech, kdy by z jejich ndzvu neslo odvodit,

o jaky produkt ¢i potravinu se jedna.
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4. Z.aver

Psani této bakalarské prace bylo pro mé novou a velmi cennou zkuSenosti. Ukazalo mi, Ze
jakykoli text, i ten vybrany na zékladé vlastnich sympatii, skryva pro ptekladatele fadu
piekazek a problémi, které musi na zakladé svého nejlepsiho védomi, svédomi, zkuSenosti a

znalosti vyfesit.

V praci jsem se snazila v prvé fad¢ zachovat obsahovou stranku, dale zachovat jeji formalni
podobu a ptizplisobit jej co nejadekvatnéji cilovému Ctenaii. Stanovila jsem si fiktivni zadani
a vytycila jsem si potencialniho piijemce, pro kterého jsem text piekladala a volila podle né&j

také prekladatelské postupy.

Uveédomuji si, Ze vycet piekladatelskych problémil v komentéfi neni zcela vyCerpavajici a Ze
by se nalezly i jiné aspekty, které by bylo mozné analyzovat. Vybrala jsem dle uvazeni ty, se
kterymi jsem se potykala nejvice a které mi pfipadaly vhodné okomentovat. Uvédomuyji si, Ze
jsem na nékterych mistech piekladu musela nezbytné ochudit obsah sdéleni. AvSak doufam,

ze jsem z velké ¢asti zvladla pfedem urceny cil splnit.
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