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Abstrakt

Predlozena bakalatska prace sestava ze dvou ¢asti — prekladu francouzského textu do
Cestiny a jeho komentafe. Vychozi text pfedstavuje prvni ¢ast elektronické knihy Guide du
chocolat. V komentafi se zabyvame analyzou piekladaného textu a popisem metody prekladu

spolu s prekladatelskymi postupy.

Kli¢ova slova

komentovany pieklad, prekladatelska analyza, piekladatelské postupy, pravodce,

kakao, cokolada, pralinka, kakaovy bob

Abstract

This bachelor thesis consists of two parts — translation of a French text into Czech and
its commentary. The source text is the first part of the e-book Guide du chocolat., In the
commentary, the translated text is analysed and afterwards the method of translation as well
as the translation procedures are presented.
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Uvod

Piedmétem piedkladané bakalarské prace je pieklad elektronické knihy Guide du
chocolat z francouzstiny do Cestiny. Publikace vysla ve vydavatelstvi Le Petit Futé, které se
zabyva vydavanim Sirokého spektra privodcli. Nami zvolena ¢ast odpovida zacatku knihy,
tedy obecnému uvedeni do problematiky svéta Cokolady, vcetné historickych souvislosti,
vlivu ¢okolady na vyznamné osobnosti, vyroby od pocatku po vznik finalniho produktu a
seznameni s belgickou specialitou — pralinkami.

Populdrné nau¢ny text je urcen Siroké verejnosti, neobsahuje piili§ slozité terminy a je
psan ctive. Snazili jsme se vytvofit funkéné-ekvivalentni pieklad, ktery dba na zachovani
specifickych vlastnosti originalniho textu s ohledem na odlisny jazykovy a kulturni prostor
¢eského prijemce.

Vybér tématu byl motivovan naSim zajmem o gastronomii, které se jiz delsi dobu
amatérsky vénujeme. O Cokolad¢ jsme jiz pfedtim mnoho cetli, a tak nés zajimalo, jakou
publikaci o ni napisi autofi pochézejici z jedné z cokoladovych velmoci. Navic vzhledem k
naSemu soucasnému pisobeni v turistickém ruchu méame zajem o nové trendy, ke kterym
gastroturismus bezpochyby patfi.

Prvni cast predkladané prace predstavuje samotny pieklad origindlniho textu, na ni
navazuje komentaf, ktery sestava z podrobné analyzy, jez ptfedchézela samotnému piekladu, a
z typologie piekladatelskych problému a jejich feSeni.

Vychozi text je prilozen v ptiloze a jsou v ném skrtnutim oznacena mista, ktera jsme v

ptekladu vynechali.



. Preklad



B Scznamte se s ¢okoladou |

W Cesta Casem |-

Historie ¢okolady

Roku 1502 se Krystof Kolumbus vylodil na bfezich Ameriky. Aby jej pohostili,
nabidli mu mistni obyvatel¢é misku cokolady. Kolumbus vSak nevénoval napoji pfilis
pozornosti. Jeho myslenky se to€ily kolem jediného cile — najit cestu do Indie. Nemohl tehdy
ani tusit, Ze napoj, ktery se mu jevil bezvyznamnym, slouzil také jako platidlo a Ze se kakao

stane klicovou komoditou mezinarodniho obchodu.

Maysky kult

Nas pribéh zacal roku 400. Kakaovniky hojné rostly na uzemi kmene Mayu. Kakao
vSak jako prvni nezacali konzumovat lidé, ale opice. Pochutndvaly si na duzning, ktera
obaluje drobné boby, snad pfili§ hotké pro chutové poharky Mayti.

Nevi se presné, jak Maye napadlo nechat semena nakli¢it a nasledn€ oprazit. Jisté ale
je, Ze kakau velmi rychle podlehly i sousedni kmeny. Toltékové a po nich Aztékové vyznavali
skutecny kult kakaa. Kréale a knéze Quetzalcoatla prohlasili bohem na zemi, nebot’ naucil lid
pestovat kakaovnik. Kult byl tak zivy, ze Mayové i Aztékové pouzivali kakao béhem rituala
vykonavanych pti vyznamnych zivotnich udalostech od narozeni po smrt.

V nasleduyjicich stoletich Indiani vyrabéli cokolddu z husté kase z opraZenych bobd.
Ptidanim vody a kofeni (vanilky, skofice, ale také pepfe a jinych vyraznych dochucovadel)
vyrabéli népoj, ktery pil s oblibou kral, ale ani nejchudsi lidé o n&j nebyli ochuzeni, 1 kdyzZ si

jim pouze dochucovali kukufi¢nou kasi.

Jednotna ména

Kakaové boby byly tak cenné, Ze se staly ménou. Roku 1513 bylo napiiklad mozné si
za 100 bobil opatfit otrokyni. Stejné jako dneSnim eurem se kakaem platilo bez rozdilu tzemi
nebo kmene.

Roku 1519 se na biehu Tabaska v dneSnim Mexiku vylodil moteplavec Hernando
Cortés s jasnym cilem dobyt tam¢jsi Uzemi. Zastupci kradle Montezumy ho uvitali jako
znovuzrozen¢ho Quetzalcoatla, jehoZ navrat byl predpovidan. Cortése uctivali a zahrnuli ho
zlatem, byla mu svéfena kakaovnikova plantdz, ktera pro Aztéky piedstavovala veSkeré

poklady svéta. Moteplavec velice rychle pochopil, jak velky ekonomicky potencial kakao ma,

zejména pii smeéné za zlato, a odeslal prvni dodavku kakaa Spanélskému krali Karlu V.
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Obr. Lusk

Legenda o Quetzalcoatlovi

Toltékové bezmezné vyznavali kult kakaovniku, zvaného Rajsky strom, a svého boha-
krale Quetzalcoatla, rovnéz znamého jako Opereny had. Lid vladce kakaa miloval a
respektoval. Legenda pravi, zde se historie prolind s mytem, ze poté, co bohtim ukradl n¢kolik
sazenic kakaovniku, naucil lid péstovat kakao a ptfipravovat bozsky napoj cokoatl, ktery
dodéval silu a zdravi. Quetzalcoatla pronasledoval kouzelnik, proto se rozhodl zemi opustit,
ale svému lidu slibil, ze se vrati. Toltékové a po nich Aztékové nadale uctivali kult

Opereného hada a na jeho pamatku ptipravovali cokoatl.

Objev Spanéli

Roku 1528 se Cortés vratil domi s cennym ndkladem bobi, vybavenim na jejich
zpracovani a receptem na vyrobu cokolady. Kakao se tak oficidln€ objevilo na evropské pude¢.
Ve skutecnosti se s nim seznamil jiz diive kral Ferdinand II. Aragonsky, ktery jej dostal od
Krystofa Kolumba, ale stejné jako on neprojevil zajem.

Bylo tieba pockat az do roku 1580, nez Spanélé skutednd podlehli kouzlu ¢okolady.
TéhoZ roku na Pyrenejském poloostrové spatfila svétlo svéta prvni cokoladovna. Kakaové
boby se zacaly dovazet do Evropy. A &im pfispéli Spanélé? Nahradili kofeni titinovym
cukrem, ktery napoj osladil, a dal mu tak lahodnou chut'.

V tomto obdobi mélo Spanélsko kolonie téméf po celém svété, zejména v Nizozemi.
Cokolada se pies hranice pfirozené dostala az do Belgie. Historie belgické ¢okolady se tedy

zacala psat roku 1635 v okoli mésta Gent.

Za dobytim Evropy

O nékolik let diive v roce 1615 se s cokoladou seznamil francouzsky kralovsky dvir.
Jak? Kral Ludvik XIII. se oZenil se Spanélskou infantkou Annou Rakouskou. Ludvik XIV. si
za Zenu vzal Marii Terezii Rakouskou, taktéZ princeznu Spanélskou.

Vibec prvnim francouzskym vyrobcem cokolady se stal David Chaillou roku 1659.
Od krale ziskal povoleni ,,vyrabét, pfipravovat a proddvat smés zvanou ¢okoldda v podobé¢
napoje, pastilek nebo jiné form¢ dle svého uvazeni®.

Vyroba ¢okolady byla jesté v pocatcich, spocivala v ruénim vyloupani bobd, jejich

oprazeni a nasledném rozdrceni v hmozdifi.




Je sporné, jak se dostala ¢okolada do Francie. Traduje se, Ze prvni zastavkou za
Pyrenejemi mohl byt Lyon zasluhou bratra kardinala Richelieu. Casté&ji se viak vypravi piibéh
o Zidech, ktefi se po vyhnani ze Spanélska usadili ve francouzském mésté Bayonne a pfivezli
s sebou kakao jiz v roce 1609. Toto baskické mésto se dodnes povazuje za francouzské hlavni
meésto Cokolady.

Z Pyrenejského poloostrova se diky florentskému kupci roku 1606 dostava ¢okolada
také do Italie. Jiné zdroje zminuji plavbu, pfi které pry moteplavci na pocatku 17. stoleti
objevili povéstné boby na Antilach a pfivezli je s sebou do Italie. Odtud ¢okolada dobyla
Rakousko v roce 1640 a Némecko v roce 1713.

Obyvatelé¢ Britskych ostrovii se S ni poprvé seznamili prostfednictvim jednoho
Francouze, ktery se zde usadil se svymi vlastnimi recepty.

Vlna zajmu bezpochyby napomohla k vétsimu obohaceni Spanélska. Vsichni bazili po
lahodné novince a poptavka prudce vzrustala. V této dob¢ vSechny oblasti svéta, kde se kakao
péstovalo, spadaly pod $panélskou nadvladu. Monopol ztratilo Spanélsko aZ o sto let pozdéji,

kdyz Anglie pievzala vladu nad Antilami.

Boby nad zlato

Po smrti aztéckého krale Montezumy byl v jeho poztstalosti objeven poklad v podobé
vice nez 1 500 tun kakaovych bobi. Takovéto mnozstvi odpovidalo roéni produkci
Belgického Konga v kolonidlnich dobach. Vzhledem k tomu, Ze se vi, ze kakaové boby
slouzily jako nejbéznéjsi platidlo, dovedeme si predstavit, jak nedozirnou hodnotu poklad

%

mél.

Obr. Kakaové boby

Stroj se dal do pohybu

Roku 1780 byla v Barcelon¢ zalozena prvni vyznamnd ¢okoladovna. Ve stejném roce
v Bayonne spatfil svétlo svéta pozoruhodny vynalez — parni stroj uréeny k drceni a miseni
kakaové hmoty. Velkovyroba mohla zacit. Piti lahodného napoje, ktery si ziskal kralovské
dvory po celé Evropg, se také rozsifilo mezi méstany prahnoucimi po vSech novych trendech.
Cokolada prestala byt pouhou modni zaleZitosti, stale viak nebyla dostupnd viem vrstvam

spolecnosti.
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Zavadéni stroji umoznilo zahdjit velkovyrobu. Prvni opravdovou tovarnu zalozil
Holand’an Van Houten v roce 1815. O tfinact let pozdéji v roce 1828 piisel s postupem, jak
oddélit kakaovy praSek od kakaového masla. Tato technika zplsobila malou revoluci.
Umoznovala totiz odstranéni tuku, a diky tomu bylo mozné pii drceni ziskat jemnéjsi prasek.

Dalsi zdokonaleni vyrobnich postupti poté pfichazela ze vSech stran. Inzenyr jménem
Poincelet vynalezl roku 1811 michaci stroj, ktery se rychle ujal v celé Evropé. Zhruba v
poloving 19. stoleti lyonsky inzenyr Mélinans ptiSel na zpusob, jak drtit a michat soucasné¢.
Ve stejnou dobu byl také vynalezen prazic.

V éfe technickych pokrokd se kakaem zabyvala i véda. Svédsky ptirodovédec Carl
Linné ho roku 1734 védecky pojmenoval Theobroma cacao, coz znamena potrava bohii.
Roku 1841 rusky chemik izoloval jednu ze slozek kakaa — theobromin a objevil nékteré jeho

vlastnosti.

(Po)kroky

Kromé technického vyvoje a zpfistupnéni Siroké vefejnosti proslo zpracovani kakaa
vyznamnymi zménami. V prabchu 18. a 19. stoleti diky vynalézavosti vyrobcti ze vSech zemi
pfestala byt cokolada pouze napojem. Specialita se tehdy vyskytovala soucasné jen v nékolika
malo podobach, napfiklad jako pastilky, bonbony a ¢okoladové suky. Od roku 1830 si mohli
zédkaznici také pochutnat na prvni ofiskové ¢okoladé piipravené Svycarem Charlesem-
Amédée Kohlerem. Roku 1847 v Bristolu vyrobila ¢okolddovna Fry prvni ldmanou ¢okoladu.
V nasledujicim roce Auguste Poulain pfisel s prvni tabulkou ¢okolady. Dalsi Svycar, Daniel
Peter, roku 1875 pfidal do ¢okolady kondenzované mléko diky technice kondenzace, kterou
vypracoval Henri Nestlé. O ¢tyfi roky pozdé€ji Rodolphe Lindt ptipravil zékladni ¢okoladovou
hmotu, na niZ se dnes nékteii vyrobci specializuji. Lindt také vymyslel techniku konSovéani,
diky které¢ se cokolada rozplyva na jazyku.

Béhem téchto dvou stoleti Spanélsko pomalu, ale jisté ztracelo o specialitu zjem.
Zatimco v 18. stoleti spotiebovali témét tietinu svétové produkce kakaa a jako prvni si
pochutnali na jeho pevné formé, zahy se situace obratem zménila a vidc¢i postaveni piebralo

Svycarsko, Belgie a Francie.

Nové cile

Industrializace pfinesla i dalsi vyhody. Cena vyroby klesla a cesta k Cokoladé se
oteviela téméf vSem vrstvdm spoleCnosti. Cilovou skupinou vyrobcii se brzy staly déti.
Dobova reklama se je snazila naldkat a udrzet si jejich vérnost prostiednictvim darkd,
piekvapeni a dalSich marketingovych nastrojt.
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Vina vynalezu si i nadale razila cestu primyslem. Objevily se nové produkty. Roku
1923 mél Ameri¢an Franck Mars napad na novou ty¢inku Milky Way, ktery nasledné jeho
syn zrealizoval. Byla to trefa do ¢erného, sladkych tyCinek dnes existuje nepfeberné mnozstvi.
Mezitim si sladké pomazanky, kuptikladu slavnd Nutella, ziskaly své misto ve vétSiné
domacnosti. Cokolada se stala bé&znou a rozsifila se i do dalsich odvétvi potravinafstvi. Dnes

se jen stézi najde n¢kdo, kdo ¢okoladu, at’ uz v jakékoli podob¢, nikdy neochutnal.

- Obr. Miek

Zdroj inspirace

Cokolada je jednou z mala potravin, které v jakékoli dobé rozdmychavaji vaseii i
odpor. V soucasnosti se povazuje za oblibenou, vefejné¢ znamé osobnosti vSak inspirovala
odedavna. Podivejme se na nékteré z nich.

Kdyz se némecky filosof Goethe chystal na cestu do Svycarska, zabalil si s sebou
Gictyhodné mnozstvi ¢okolady. Svycarim nevéfil! Cokoladu miloval tak moc, Ze prohlasil:
,»KdyZ vypijeme Salek ¢okolddy, vydrzime cely den cestovat.*

Kralovna Marie Terezie Rakouska, manzelka Ludvika XIV., byla bezvyhradnou
milovnici ¢okolady. Ostatné fikala: ,,Mam dv¢ vasné: krale a ¢okoladu.*

Spisovatel Honoré de Balzac, jesté pied tim, neZ s tim pfiSla véda, odhalil, Ze cokolada
ma povzbuzujici uc€inky na mozek a udrzi ¢lov€ka déle vzhiiru. Na druhou stranu vSak
podotykal: ,,Kdo vi, zdali nadmérné pojidani Cokolddy nemélo néco spolecného s tpadkem
Spané€lského naroda.

Vyptjcime si usmévnou glosu markyzy de Sévigné: ,,Markyza de Coétlogon jedla tak
moc ¢okolady, kdyZ byla t€hotnd, Ze porodila chlapecka ¢erného jako Cert. Byl tak cerny, aZ z
toho umtel.“ Se stejnou ironii radila: ,,Dopfavejte si cokoladu, aby se vadm 1 ty nejhorsi
spolecnice zdaly byt dobrymi.*

Markyz de Sade dostal své povésti a kdyz potadal ples v Marseille, pfitomnym ddmam
nabizel bonbony plnéné Spanélskymi muskami, silnym afrodisiakem.

A¢ se malif Salvador Dali zval pfiznivcem cokolady Lanvin, na jeho platnech po ni

neni ani stopy.
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mms Cokolada ve 20. stoleti

Uz nékolik let je ¢okolada opét zélezitosti znalcti. Zakladani Cokoladovych klubt,
neobvyklé recepty, nové chuté, nova vyuziti,... Trh s Cokolddou se pfizpisobuje stale
vyrobu luxusnich produktti. Ceny maji lehce nadsazené. Cokolada se stala téméf uméleckym
dilem a je narodni chloubou Belgie, nebot’ nékteii lidé si kralovstvi spoji pouze s proslulou
cokoladou.

Napiiklad znacka Galler je k dostani jak ve velkych supermarketech, tak ve
specializovanych obchodech. Stejné tak n€kolik dalSich slavnych jmen, napiiklad Marcolini,
Darcis nebo Druart. Francouzsti cokoladovi mistfi cukrafi jako je Robert Linxe z La Maison
du Chocolat nebo Robert Dufoux stanuli na pomyslném vrcholu diky neutuchajici vasni a
vyzkumu. Na piedestal postavili vysokoprocentni hotkou cokoladu a nadobro odmitli
¢okoladu jako ,,pamlsek pro déti. Udélali z ni produkt pro dospé€lé urceny k vychutnavani.

wewvr

naplat, maji ve svété nejlepsi zvuk.

Svycafi v Eele
Podle studie spolecnosti Barry Callebaut publikované zkraje roku 2008 si
témét kazdy druhy Brit (46 %) doptavéa cokoladu nékolikrat tydné. Nasleduji Svycaii (45 %)
a Belgicané (43 %). Ale podle studie spolecnosti Chocosuisse z roku 2006 maji nejvétsi
spotiebu Svycafi s 11,9 kg ¢okolady na obyvatele, za nimi se umistili Némci (11,1 kg) a

Belgicané (11 kg). Japonci se ukazali jako nejstiidméjsi s 2,2 kg.
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Eurocokolada

Jiz n¢jakou dobu Evropa micha ¢okoladu s politikou. V ¢ervnu roku 2000 Evropsky
parlament znovu oteviel vasnivou debatu, kterd zapocala roku 1973. V 70. letech mélo Sest
zemi spolecny trh, a to Francie, Belgie, Lucembursko, Nizozemsko, Némecko a Italie.
Posledni tfi jmenované staty se snazily prosadit, aby bylo povoleno pfidavat do cokolady i
jiné rostlinné tuky nez kakaové maslo. Jednani se ale odlozila a spole¢ny trh rozsifil.

Diskuse se pravideln¢ dostdvala na jednaci poradi, dokud v srpnu 2003 nezazpivala
labuti pisen, kdyz vstoupila v platnost nova smérnice. Vyrobci mohou piidavat nejvyse 5 %
jinych rostlinnych tuki. Jen Francie, Belgie a Lucembursko hlasovaly proti 12 dal$im statim
ve snaze zabranit pfijeti smérnice. Francie se navzdory tomu béhem poslednich debat drzela
stranou, zajisté proto, ze si Setfila sily na podporu svych nejtypictéjsich vyrobkt jako je vino a

SYT.

Nadéje jménem Ambao

Belgicti vyrobci cokolady pohotové zareagovali. Odmitli se fidit evropskou smérnici a
Belgicka vlada podpotila vznik ochranné znamky ,,Belgicka ¢okolada (chocolat belge), aby
bylo mozné oddé¢lit zrno od plev. Projekt s nazvem Ambao ziskal konkrétni obrysy v fijnu
2000. Pro upfesnéni se jednd o ochrannou znamku, kterd povoluje vyhradné pouzivani
kakaového masla. Znacka nicméné zlstava Siroké vetejnosti neznama a spise pieziva, nez aby
méla vétsi vyznam.

Kritici hovofi o tzkostném ochranitelstvi belgické ¢okolady. Do hry vSak vstupuji i
dalsi aspekty. Jaké budou disledky pro vyrobce? Jak se vyrovnaji s nevyhnutelnym poklesem
prodeje? Zastanci 5% hranice odsekavaji, Ze v i zemich jejich odplrct se péstuji rostliny, z
nichZ se ziskéavaji ony slavné rostlinné tuky. To je mozna pravda, ale na druhou stranu je tfeba
zdlraznit, Ze zatim neexistuje zadny seznam povolenych piidavnych tukl. A jestli viele
doporuc¢ovany mix tukd zahrnuje zejména 50 % bambuckého masla, jehoz hlavni vyrobci také
pusobi v zapadni Africe, pak se v zZd&dném piipadé nevylucuje tplné nebo Castecné vyuziti
palmového oleje, ktery je pro vyrobce cokolady mnohem levnéjsi.

A zékaznik? Nezbyva mu, nez peclivé zkoumat obaly, na kterych by mélo byt jasné
napsano, zda, poptipadé¢ jaké rostlinné tuky byly pfidany. V praxi vSak vzhledem k tomu, Ze
neexistuji normy, kterymi by se fidilo oznaCovani produktl, zdkaznik riskuje, Ze se ve zmé&ti

udaju ztrati. Debata se pro tuto chvili zd4 byt uzaviena.

14



mm= 7.a oponou aneb jak se z bobu stane Cokolada =
Od bobu...

V zemi hnédého zlata

Oproti tomu, co si mnozi lidé mysli, kakao pochazi vyhradné z amerického svétadilu.
A 1 piesto, ze jsou od 70. let 20. stoleti hlavnimi vyvozci zapadoafrické zemé v cele s
Pobfezim Slonoviny, kakao se na ¢erny kontinent dostalo diky Evropantim. Pfesnéji feceno to
byl Portugalec Jose Ferreira Gomes, ktery roku 1822 vysazel kakaovniky na ostrivku v
Guinejském zalivu. Mofteplavec, ktery chtél pouze darovat Africe okrasnou rostlinu, si
nejspise ani neuvédomil vyznam svého ¢inu. Rozvoj africkych kolonii byl dal§im krokem.

Gomes vidél pouze pfiiznivé piirodni podminky, které Afrika pro péstovani
kakaovniku skytd. Strom roste vyhradné mezi 15. jizni a 15. severni rovnobézkou v tzv.
kakaovém pasu. Rostlina vyzaduje vlhké klima (okolo 2 500 mm srazek za rok), stin a teplé
prostfedi s primérnou teplotou okolo 25 °C. Nejlépe se kakaovniku dafi v nadmotské vySce

mezi 400 a 600 m nad mofem.

Nedostizné Pobiezi Slonoviny

Dnes se kakaovnik péstuje ve tiech oblastech svéta — v Africe, Asii a Jizni Americe.
Africky kontinent zaujima piiblizné 60 % trhu, 11% podil mé Brazilie, ktera od 80. let ztraci
dech. Pro srovnani uved’'me, Ze okolo roku 1810 Venezuela pokryvala téméf polovinu veskeré
poptavky.

V nedédvné dob& bylo zalozeno mnozstvi plantdzi v jihovychodni Asii. Vynosy
vypadaji slibné zejména diky vyzkumim na zvySeni produkce. V této oblasti se do cela
dostava Indonésie s 10 % svétové produkce. Rostlina se v tomto koutu svéta péstuje od roku
1670, kdy Pedro Bravo de los Camerinos, $panélsky namoinik a byvaly conquistador, dovezl
kakaovnik na Filipiny. Péstovani kakaa neziidkakdy pfedstavuje pro mistni obyvatele jeden z
hlavnich zdroji pfijmid a stejné jako u kavy ¢i jinych cenénych potravin vedou péstitelé
naro¢na vyjednavani. V nékterych zemich, napt. v Pobfezi Slonoviny, se zakladaji druzstva,
aby chrénila zajmy drobnych zeméd¢lct.

LabuZnici vyhledaji kakao plivodem z Venezuely, Trinidadu nebo Ekvadoru, odkud

pochézi sice mensi vynosy, ale chut’ a viin€ bobu jsou nedostizné.
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Skupiny kakaovniki

Existuji tfi skupiny kakaovniki: forastero, criollo a trinitario. Kazdy z nich ma své
specifické vlastnosti a déli se na rozli¢né lokalni odridy. Stejné jako vinnou révu i kakaovnik
ovlivituje misto, kde roste, podlozi a mnozstvi slunce.

Forastero jako nejrozsifenéjsi skupina pokryva okolo 70 % svétové produkce. Z néj
pochazi kakao ur¢ené k bézné spotiebé. Strom je odolny, vynosy vysoké a boby maji kyselou
a vyraznou chut’. Forastero se nachazeji zejména v Brazilii a zapadni Africe, ackoli pochéazeji
z oblasti horniho toku Amazonky. Diky typické odolnosti se nékdy skupina nazyva robusta
podle analogie s kavou. Praveé tyto boby se pouzivaji k vyrobé mlécné cokolady a kakaového
prasku. Mezi nejvyznamnéjsi mistni odridy patii Maragnan a Arriba.

Criollo pokryva zhruba 8 % celkové produkce. Tento druh mé nejmensi vynosy, boby
nejsou odolné. Znalci se vsak sklangji pred vyttibenou a sladkou chuti téchto nejkvalitngjsich
a nejdrazsich bobu. Kakao skupiny criollo se pouziva k vyrobé luxusnich produkti a péstuje
se téméf vyluén¢ ve Venezuele. Péstitelé jej Casto vyuzivaji k vyvoji novych odrid, které
budou vysazeny v Asii. Nejrozsifen¢jSimi mistnimi odridami jsou Sambiaro, Puerto Cabello,
Chuao a indonézské criollo.

Posledni trinitario, kfizenec ptfedchozich dvou druhl, se jmenuje podle ostrova
Trinidad. Vynosy jsou optimalni, chut vytfibend a boby obsahuji fadu tukd. V ramci
celosvétové produkce se jejich prinos odhaduje na 20 %. Vyborné vlastnosti vzbuzuji zajem u
péstiteld, ktefi by skupinou postupné chtéli nahradit forastero. Nejlepsimi lokalnimi odridami
jsou Santa Severa a Java, odborniky Casto pfezdivané Svatym gralem kakaa.

Z ¢isté obchodniho hlediska se boby déli do dvou kategorii podle mnozstvi ur¢eného k
prodeji na fine a flavour.

Obr. Kakaové boby

Boby se vyplati

Bez ohledu na odli$né chutové vlastnosti a ekonomické faktory maji kakaovniky
mnoho spole¢ného. Vsechny nesou plody — lusky, uvniti kterych jsou semena, tzv. kakaové
boby. Nezavisle na odrudé jsou lusky zbarveny podle zralosti od Zluté po hnédou barvu.
Plody vyristaji, kdyz strom dosdhne dospélosti, tedy ve v€ku osmi let. Primérna délka Zivota
je 60 let. Kakaovnik mize snadno dortst do vySky 15 m. Pfi dozravéni luskd vyuziva stinu

ostatnich vétSich stromd, kterym se prezdiva ,,matky kakaovnika*.
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Vzrist stromu se vSak ¢asto omezuje na vySku kolem 6 m, aby se usnadnila sklizen,
ktera se musi provadét rucné, aby se tak ochranily nachylné plody. Z botanického hlediska je
zajimavé, Ze plody vyrustaji pfimo z kmene stromu.

Stromy plodi dvakrat ro¢n¢ a na jednom kakaovniku miizeme nalézt plody s rozdilnym
stupném rozkvétu nebo zrani. Vynosy jsou nicméné znacné omezené, z 50 az 100 tisic kvétt
za rok je opyleno pouze 5 %. A z tohoto nepatrného mnozstvi opylenych bobu zhruba 30
luskti obsahuje vhodna semena v poctu 20-25 na jeden plod. Jeden strom v pruméru vyplodi
1,5 az 2 kg bobii ro¢né¢.

Prave proto neni t€zké si domyslet, co je v sazce pii péstovani kakaa, jak se stanovuji

ceny na mezindrodnich trzich, a dokonce i vyznam piezdivky hnédé zlato.

Dlouha cesta zpracovani

Fermentace

Fermentace je zasadni etapou zpracovani, na jejimz prib&hu zavisi kvalita kakaa. Cim
rychleji proces probéhne, tim kvalitnéjsi kakao je mozné ziskat. Fermentace se uskuteciiuje v
oblastech, kde se boby péstuji. Trva podle odridy bobt 3 az 7 dni. Nejkvalitnéjsi boby criollo
fermentuji nejkratsi dobu.

Semena se vyskladaji do fermenta¢nich boxt, kterymi byly na velkych plantaZich
nahrazeny tradi¢ni bananové listy. Tropické podnebi a slune¢ni ¢innost vyvolaji samotny
proces. Zbytky misku vysychaji a oddéluji se od semen. Poté, co probéhnou pfirozené
chemické reakce, se zméni barva a utvaii se chut’. Od tohoto okamziku se ,,na troud vyschla
semena mohou nazyvat kakaovymi boby. Plsobenim plynt se nafukuji, nez dosdhnou
konec¢né velikosti, a nasledné jesté dalsi den nebo dva probiha fermentace.

Ptirozen¢ je mozné hledat paralely mezi kakaem a kavou, nebot’ tyto dvé tropické
plodiny se péstuji 1 zpracovavaji obdobng&. Obé plodiny projdou procesem fermentace pied

tim, neZ se ususi, coz sniZi riziko vyskytu bakterii.

Obr. SuSeni kakaa
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SuSeni

Suseni ukonci fermentaci bobu. Proces trva 5—7 dni. Jedna se o posledni upravu, ktera
probiha v okoli plantdze. Podle tradi¢ni techniky se boby ve vrstvach 5—-10 c¢cm rozlozi na
rohoze, susédky nebo rovnou na zem. Kakao se pravidelné ru¢né promichava, aby se podpoftilo
suseni a snizilo riziko vzniku plisni. Zbytek dokonaji slune¢ni paprsky. V Brazilii jsou boby
rozprostirany na velké betonové plochy, kde se uslapavaji bosyma nohama. Rik4 se, Ze tento
postup dava bobiim krasnou zlatavou barvu.

Nové postupy: ryvchlost, nebo chut’

Dle moderniho postupu se boby rozlozi na velké roSty umisténé pod piistieskem. K
suSeni se pouziva ohen, ktery zvysi teplotu okoli na 100—120 °C a snizi vlhkost. Vyhodou této
techniky je rychlost a to, Ze je mozné ji vyuZzit i za neptiznivého pocasi. Na druhou stranu do
sebe boby natdhnou kouf z ohné a nikdy nedosahnou chuti, kterou by pfirozené ziskaly na
slunci.

Zpracovatelé vyuzivaji suSeni k vytfidéni bobli nevhodnych ke spotiebé. Vynos by
mél dosahnout 40 % z celkové hmotnosti nezpracovanych bobi, aby se sklizeni povazovala za
vynosnou. Béhem suSeni klesne vlhkost bobi ze 60 % na 6 %, vyssi podil tekutin by
predstavoval riziko zplesnivéni.

Suseni zvyrazni specifické vlastnosti riznych kakaovnik. Nic Se proto nesmi
zanedbat.

Vyvoz

Vybrané ususené boby se uskladni ve velkych jutovych pytlich, které je chrani pted
vlhkosti a parazity. Naptiklad houba monilia fungus dokaze znicit celou sklizen.

Naplnéné pytle vyckavaji v piistavech, dokud nejsou pfepraveny do zemi, ve kterych
je zpracuji. Brazilské boby zasobuji v prvni fad€ Spojené staty, vyrobce slavnych tyCinek
Mars, Milky Way nebo Snickers. Do Evropy putuji pfedevsim boby z Afriky.

Ceny kakaa se stanovuji stejné jako ceny cukru nebo kavy, a to jesté pied tim, nez je
sklizené zbozi dopraveno do cilové zemé, nckdy dokonce jest¢ pied sklizni. Mezi
nejvyznamnéj$i burzy patii New York, PafiZ a Londyn. Ceny udavd zdkon nabidky a
poptavky, dale jakost bobt a zakoupené mnozstvi. Evropa je pfednim svétovym dovozcem,

vozi se sem 60 % svétové produkce bobtl, z nichz 6 % mifi do Belgie.
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Sklizen

V zavislosti na oblasti probiha sklizen od fijna do bfezna. Vyuzivaji se k ni zahnuté
macety na dlouhych ty¢ich. Plody, dokonce ani ty zralé, nikdy neopadévaji ze stromu, proto je
dalezité sklizet ve spravny c¢as. Odiiznuté plody staré 4 az 5 mésicli se opatrné¢ podélné
roziiznou, aby se vynaly boby. Ty jsou obaleny bélavou duzninou, kterou je tfeba odd¢lit.

Pokud jsou semena dostatecn¢ zrald, jde to snadno.

Obr. Kakaovnik

...k ¢okoladé

vvvvv

slozitych tkond, nez se z bobt stane ¢okolada.
Tiidéni a Cisténi

Prvni a zésadni fazi vyroby cokolady je diikkladné roztiidéni bobi, nebot’ jsou velmi
nachylné k riznym onemocnénim. Vyfadi se ty, které nesou znamky Spatné jakosti
(nedostate¢na fermentace, zbytky duzniny, nedostate¢né ususSeni). Boby jsou nasledné
umistény do objemnych sil, kde se uskladni, nez budou dale zpracovany. V silech se udrzuji
optimalni podminky (teplota, vlhkost a proudéni vzduchu), které jsou ptisn¢ hlidany.

Tésné pred zpracovanim a jen v tuto chvili boby opoustéji sila, aby se provedlo
zavérecné oveétreni kvality. V laboratofich soucasné stanovi mnozZstvi rostlinnych tukl

obsazenych v bobech.

I boby se recykluji
Boby, jejichz kvalita se béhem zpracovavani vyhodnoti jako nedostatecnd, se spolecné
se slupkami pieprodavaji do chemického primyslu. Extrahuje se z nich theobromin, ktery se

vyuziva na lékarské ucely.

PraZeni

Vyrobce ¢okolddy zapocne svou praci susenim bobu. Susi je, nez dosdhnou nejvyse 3
% vody. Nasledné je zahtiva pii teploté od 120 do 130 °C v zavislosti na typu bobti. Po 15-35
minutach se pfedurci barva a chut’ ¢okolady. Prazeni probih4 v kulovych nddobach, které se
otaceji. Béhem procesu boby ztrati 5—15 % hmotnosti. Ale pozor! Ptili§ intenzivni horko boby
spali, naopak pfili§ nizké teploty zapficini kyselou nebo hoikou chut. K prazeni se vyuZzivaji
dvé mozné techniky. Bud’ se prazi celé boby, tedy vcetné slupky, anebo ptedem rozdrcené a

»oloupané®. V nejlepSich cokolddovnach je proces fizen pocitacem.
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Kakaova hmota

Kdyz prazeni dosahne pozadovaného stupné, vyrobce cokolady piesype boby do
drtice. Odstrani se slupky a vznikne hruba hmota, ktera se nazyva kakaovou drti.

Cokolada je produktem smési riznych odriid kakaa, stejné tak jako se vino vyrabi z
ruznych odrad vinné révy. Smichanim bobu ¢okoldda ziska pozadovanou chut. Po konecné
kontrole kvality se smés rozemele na pastovitou kakaovou hmotu.

Sladky konec

Kakaové maslo je jednou ze zakladnich slozek vysledné cokolady. Tato surovina
bohatd na kvalitni tuky dodavd dobré cokolad¢ lamavost a rozplyvavost. Proto se béhem
michani do smési pfidava o trochu vice kakaového masla, nez boby pfirozen¢ obsahuji.

Béhem vyroby se samoziejmé ptidavaji i dalsi ingredience.

Nezbytny cukr uvolni aroma kakaa. Kdyz se ho vsak pfida moc, chut’ ¢okolady naopak
ptekryje. A pokud n€¢komu zdravotni divody cukr nedovoluji, je mozné ho nahradit
fruktozou, maltozou anebo maltitolem.

Susené mléko se ptidava pii vyrobé Cokolady mlécné.

Ackoli to neni upln€ zapotiebi, témét vzdy se ptridava sojovy lecitin, diky némuz se
ingredience propoji, a také vytazek z vanilky.

V cokoladovné se poté smés podruhé umele, aby byla ¢okoldda jemna. Tim se
vyznacuji francouzsti a belgiéti vyrobei. Cokoladdova hmota se, pokud je to nezbytné, zahieje
a vylisuje, a tak jednak odtece kakaové maslo, jednak vznikne praskové kakao (viz. Cokoldda
pro kazdou prileZitost, pro kazdy den).

Zavére€nou, ale rozhodné neméné diileZitou, fazi je konSovani. Tato procedura vdé&ci
za své jméno konsim, neboli kadim, do kterych se dava ¢okoladova pasta. Metodu vynalezl
Svycar Rodolphe Lindt roku 1879. Princip je prosty, pasta se nékolik hodin hnéte, aby se
zachovala jemnost a sametovost ¢okolady. Diky konSovani také zmizi nezddouci kyselé tony,
které mohly jesté v &okoladé zbyt. Cim déle proces trva (obvykle 12—72 hodin), tim vice se
cokolada zbavuje hotkosti.

Poté je prace vyrobce ,,prochazka rGzovou zahradou“, zbyva mu nechat ¢okoladu

vychladit a pak ji dat pozadovany tvar, nebo ji pouZzit na odlévani do forem ¢i na polévani.
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Vsem po chuti
Hovka cokolada

Hotka cokoldda musi obsahovat nejméné 35 % kakaa, aby mohla uzivat tohoto
oznaceni. Spravné ma mit tmavé mahagonovou barvu s ¢ervenymi odlesky.

Vzhledem k tomu, ze fada spotiebitelli propadla vasni pro vysokoprocentni ¢okoladu,
mnozi vyrobci zacali misto bézné hotké cokolady vyrabét luxusni produkty s rtiznym
obsahem kakaa. Pozor! U cokolady neplati ¢im vic, tim lip. Od 70 % roste nebezpeci, ze
narazite na piiliS kyselé boby, které nebyly spravné uprazeny. Kvalita tedy neni otazkou
kvantity, dulezitéjsi je ptivod, respektive odriida bobii. Ostatné nckteti odbornici povazuji
honbu tzv. ¢okomaniaki za superhoikou senzaci projevem snobstvi a Spatného vkusu.

Michel Montignac, autor tzv. francouzské diety, nabizi labuznikiim na dieté specialni
cokolddovou alternativu s 99% obsahem kakaa, kterou je mozné si zakoupit ve
specializovanych obchodech, nutri¢nich poradnach (ve Francii, Némecku) ¢i na internetu.
Mlécéna Cokolada

Cokolada, které se na svété sni nejvice, vdé&i za sviij vznik Henrimu Nestlé, jenz
vynalezl kondenzované mléko. Na néj pozdé&ji roku 1875 navézal Svycar Daniel Peter a
vytvotil prvni tabulku mléné Cokolady. Ta ostatné zistavd dodnes neodmyslitelnou
Svycarskou specialitou diky svétove proslulym znackdm Toblerone a Milka.

Aby se tak mohla oznacovat, musi mlé¢na ¢okolada obsahovat nejméné 25 % kakaové
susiny. Stejné tak jako u hotké ¢okolady vyrobcei nabizeji prémiovou mlécnou ¢okoladu z
uslechtilych kakaovych bobt.

Spravné by méla mit okrovou barvu. Na Skodu je pfili§ sladkd chut a mazlava
konzistence. Bohuzel se vSak ¢asto setkavame s témito nedostatky.

Bila ¢okoldada

Nektefi Ctenafi se nyni zarazi. Bila cokolada preci neni Cokolada, ne? Mnozi neznali
nestoji o bilou ¢okoladu, dokonce 1 n€kteti cukrafi ji odmitaji vyrabét, s tim, Ze to neni prava
¢okolada. Opravdu neobsahuje ani $petku kakaové suSiny, zato hlavni slozkou je kakaové
maslo. Nebud'me kratkozraci vic¢i bilé Cokolad€, neni to pfeci opodstatnéné. Stejné jako
ostatni druhy musi spliiovat pfesnd kritéria a obsahovat tedy 20 % kakaového masla, 14 %
mlécné susiny a 55 % cukru.

Ve Svycarsku se specializuji na vyrobu bilé Sokolady v podobé svétoznamych tabulek
Galak z cisté bilé cokolady ¢i s pfimési burizond. Vyplati se nicméné védet, ze kvalita bilych
cokolad kolisa. Na rozdil od ostatnich druhti ¢okolady narazite u bilé varianty cast&ji na

Spatné ¢okolady, zejména na produkty pieslazené nebo drobivé.
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Cokoldda s ndplni

Bila, hotka, mlécnd, tabulka ¢i tyCinka; cokoldda s naplni pokryva vyznamnou cast
trhu. K dostani je fada naplni, mezi stalice patéi hmota praliné, liskové ofisky (celé nebo
drcené), karamel nebo ovocné krémy

Vyrobei ¢okolady pouzivaji stejné postupy pii vyrobé ¢okolady s néplni jako vyrobé
pralinek — maceni a odlévani. Nejen v tom se vSak pralinkdm podobaji. Néktefi vyrobci,
kuptikladu Galler a Baptista, nabizeji plnéné ¢okoladové tyCinky rozdélené na Ctyfi nebo Sest
dilkd, kterym piezdivaji ,,pralinky v ty¢inkach*. Gramazi (70 g), kvalitou napln¢ i vybérem se
vlastné téméf nelisi.

Zakladni ¢okoladova hmota

V minulosti si drobni a béZni vyrobci ¢okolady zpracovavali kakao k vyrobé sami.
Tyto doby se zdaji byt pfekonané. Nékteré spolecnosti se zacaly zaméfovat na vyrobu tzv.
zakladni ¢okoladové hmoty (couverture), coz je polotovar ur¢eny k dalSimu zpracovani stejné
tak pekafim, femeslnym vyrobciim jako tovarnam na suSenky, potravinarskym zdvodiim a ve
velké mife i Cokolddovnam. Tenhle druh ¢okolady Casto obsahuje velké mnozstvi kakaového
masla, ma jemn¢jsi chut’ a je mén¢ sladky nez cokolada urcena k bézné spotiebé. Podle normy
musi obsahovat nejméné 31 % tuku a nikdy nemtize byt z bilé ¢okolady.

Mistti cukrafi, jakozto specializovani subdodavatelé, piipravuji ¢okolddu na miru
podle piedstav kazdého zakaznika. Vyrobci tak maji nékolik stovek odlisnych recepti podle
pfani jednotlivych zadavatelii. VéEtSinou se Cokolada prevazi kamiony v cisternach v tekuté
podobg.

Mezi hlavni vyrobce patii zejména nejvétsi svétovy vyvozce Barry Callebaut s
poboc¢kami ve Francii a Belgii, dale spole¢nosti Belcolade se sidlem v Belgii nebo Vlahrona
ve Francii.

Zakladni cokoladové hmoty se ptirozené ze vSech druhti ¢okolady celosvétove vyrobi
nejvice.

Nakonec jesté¢ mala poznamka pro cestovatele. V angli¢ting existuje termin covering
chocolate (cokoladova poleva), ktery odkazuje k podifadnym ¢okoladovym polevam.

Nesplet'te si je!
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Prvni tabulka

Za jeden z klicovych vynalezl je zodpovédny ten, jehoz jméno patii k nejznaméjsim,
co se francouzské Cokolady tyce. Ma spojitost s Caesarem...

Jean-Antoine Brutus Ménier (1795-1853) pochazel z rodiny obchodnikd. Pracoval
jako drogista v pafizské Ctvrti Marais. Ze své laboratofe v ulici Puits-Qui-Parle dodaval
1ékédrndm rizné prasky a také Cokoladu, ktera byvala zdravotnickym zbozim. Lékérnici ji
pouzivali ke zmirnéni hoiké chuti 1€ki. Roku 1836 M¢énier vyrobil ve své tovarné na 1écCiva
prvni tabulku Cokolady. Sestavala se z Sesti piil valcovitych tyCinek. Velky krok vpted!

Cokolada je dostupna viem.
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wmmm Pralinka — nejlahodnéjsi belgické slovo

Cesty uspéchu

Pojmem pralinka se rozumi v kaZdé zemi néco jiného. Ve Francii a Svycarsku je
pralinka vérna plivodnimu receptu, jenz ndhodou vytvofil roku 1662 kuchai jménem
Lassagne, ktery puasobil u vévody z Plessis-Praslin. Oprazena mandle se namacela do
cukerného sirupu a nechala se zchladnout. Plivodni verze neobsahovala ¢okoladu a spiSe se
tedy podoba tomu, ¢emu Belgic¢ané fikaji bonbon.

Roku 1912 dal slovu pralinka novy vyznam belgicky vyrobce ¢okolady Jean Neuhaus.
Mandli nebo oprazeny liskovy ofiSek pokryl ¢okoladou. Vetejnost je nadSena, v mziku
vznikaji nové a nové recepty. Poptavka je tak velka, Zze se musel vytvofit novy obal, ve
kterém by se pralinky daly pfenaSet a prodavat. Tak roku 1915 vznikla prvni bonboniéra (tzv.
ballotin).

Specialita si nasla své misto v historii ¢okolady jako vrchol ¢okoladové slasti, kterou
si davame, kdyz chceme rozdrazdit chutové poharky a prozit par okamziki Cistého Stésti.

Belgické pralinky vyznamné ptispély k véhlasu své zemé jakozto specialisty na
c¢okoladu. Krom¢ tradicnich néplni, které nabizeji femeslni vyrobci 1 velkovyrobei, maji

mnozi cukrafi, pekafi a fada dalSich své vlastni recepty.

Kdo vyrobi a proda pralinky

Tyto belgické pralinky, jez jsou vyhledavany turisty pii navstévé Bruselu, Brug a
Gentu, se vyvazeji do vSech koutll. Neuhaus, Godiva, Leonidas a dalsi maji vlastni obchody
vSude po svété. Sit' duty free obchodi na bruselském letisti, tzv. Belgian Sky Shops,
predstavuje dals§i vyznamné prodejni misto.

Casto nabizeji vlastni kolekce pralinek i ,nespecializovani“ vyrobci (napi. Cote
d’Or). Zakaznici je vSak pfijimaji ponckud rozpacité. Puristé tvrdi, Ze pralinka musi byt
Cerstveé vyrobena, prodavana na vahu ve zlaté papirové krabicce. A bezpochyby upfednostiiuji
maloobchodni prode;.

Na zavér uved'me, ze Francie a Svycarsko maji na trhu kromé belgickych pralinek i
kakaové speciality, které se pralinkam podobaji tvarem 1 konceptem a nazyvaji se jednoduse

¢okolada.
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Vétsi znamena levnéjsi

Nejen veéhlasné jméno na etiketé urcuje cenu bonboniéry pralinek. Na védomi je tfeba
vzit 1 dal$i faktory: zpiisob vyroby a konecné upravy (strojové, nebo rucni), velikost (vEtsi
byvaji levnéjsi), peclivost zabaleni, jemnost zakladni ¢okoladové hmoty a samoziejmé jakost
pouzitych surovin. Nyni uz je jasné, pro¢ Se cena za kilo pralinek muze vySplhat i na

trojnasobek!

Pivo a ¢okolada
Belgie prokazuje ¢est svym dvéma nejtypictéjSim specialitim a nékdy je snoubi velice
ptekvapivym zplsobem. Tak naptiklad pivovar Huyghe v okresu Gent nabizi pivo Floris au
chocolat. V pivu je kromé ¢okolady citit i aroma jahod nebo marakuji. Ve stejném duchu
nabizi ¢okoladovna Couleur Chocolat v méstské casti Leers-et-Fosteau (provincie

Henegavsko) pralinku plnénou pivem. Jak belgicko-belgické, ze?

Tajemstvi vyroby

Vyrobu pralinek umoziuji dvé techniky — odlévani a potahovani. Prvni je pivodem
belgicka, druha vysadou Francouzi a Svycari.

Odlévani spociva v naliti cokolady do formy. Poté, co se vychladi a vytvrdne, ji
vyrobce naplni a ptekryje novou vrstvou tekuté cokolady, ze které vznikne spodni cast
pralinky. Znovu se necha zatvrdnout a nasledné se pralinka vyjme z formy a oto¢i.

Potahovani je novéjsi technikou. Ptipravend népln se vysklada na jezdici pas a ponofti
se do kad¢ s tekutou ¢okoladou, nebo pod ¢okoladovou ,,clonu®. Pokud je pralinka zdobena
¢okoladou jiné barvy, dostane jesté dalsi ,,nanos* ¢okolady. Pak cukrovinky projedou skrz
chladici tunel, aby zatuhly.

Zdobeni je dilezitou fazi, pti které kazdy vyrobce popusti uzdu své fantazii prevazné
proto, aby se tak odliSil od konkurentd. Od neotfelych tvari, ptes liskova jadra, vlasské
ofechy nebo riizna zrnka az k malovanym linkam nic neni nemozné.

Cokoladova krusta musi byt na povrchu co nejtendi a kiupnout ve chvili, kdy se do ni
zakousnete, nesmi vSak nikdy ptebit chut’ naplné€. Naopak je zadouci, kdyz se na jazyku

rozvine jedine¢na chut’ snoubenim cokolady s naplni.
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Stalice mezi naplnémi

Vyrobci pralinek se snazi nabizet co nejveétsi moznou skalu prichuti. Nekteti se neboji
zkouset presptili§ vyrazné kombinace naptiklad s pepiem, muskatovym ofiskem, Safranem
zazvorem ¢1 klobasou. Kromé toho ale existuji i neopomenutelné ptichuté, které kazdy
vyrobce od drobnych cukrait po velkovyrobce musi zahrnout do své nabidky. Podivejte se na

ptehled ,,stalic* vyvedenych v bilé, hotké ¢i mlécné cokolade.

LanyZe truffes

A dalsi lahodné slovo! Ale vazné, zamysleli jste nékdy nad tim, ze lanyz je vlastné
jediné luxusni zbozi, které ma dvé tplné odli§né podoby? Cokoladova cukrovinka byla jisté
inspirovana houbou, které vdé¢i za svij piirodni vzhled a tvar.

Cokoladovy lanyz je ve skuteénosti jednoduchy ruéné& tvarovany ganache
(¢okoladovo-smetanova naplit z créme fraiche, Cokolddy a cukru) obaleny v kakaovém
prasku. Robert Linxe, slavny baskicky mistr ¢okolady v La Maison du Chocolat, nabizi
nepieberné mnozstvi neotfelych a chutnych variaci této klasiky ochucené pomerancem,

skotici, medem nebo ¢ajem.

Smetana créme fraiche
S ptichuti (kdva, kakao, lesni plody aj.), nebo bez, créme fraiche Casto tvoti zéklad
zejména uchovavaji, nebot’ nevydrzi dlouho cerstvé. Do smetany se pfidava cukr a nékdy i

maslo. UZ neni neobvyklé, Ze v ni najdete kakao.

Cokoladovo-smetanova naplii ganache

Je lepsi byt v Pafizi povazovan za ganache, nebo za pitomce? Slovo ganache sice zni
vzneSené, ale v pafizském néfeci je synonymem pro pitomce. Jednou jeden cukrafr timto
slovem pocastoval svého uc¢ednika, jenz udélal ,,osudovou chybu“. Upustil nadobu s horkym
mlékem a polil tabulky cokolady, tak se zrodila jedna z nejoblibenégjSich naplni.

Pivodni recept se nepochybné dockal vylepSeni. Dnes sestava z jednoho dilu vrouci
smetany a dvou dilli cokolady. Samoziejmé se pfidava cukr a Casto i maslo, aby se vSe

spojilo.
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S timto zakladem cukréfi déale pracuji. Najdeme bonbony s klasickym ¢okoladovym
krémem, ale také s ganache obohacenym o kavovy extrakt, ovocny vytazek (maliny), kofeni
(vanilka, Safran) nebo o bylinkové tony (mata, bazalka, fenykl). Krém se také barvi
zajimavymi barvami. Slavny majitel La Maison du Chocolat Robert Linxe piiznal, Ze se
nechal zldkat, a vyrobil ganache tabakovy.

Pouziva se podobny postup jako u pfipravy maslového krému. Cukr se v chladu

vysleha s maslem, nékdy s pfidanim kavy (tzv. moka krém) nebo likéru.

Obr. Vyroba pralinek

Nugat gianduja

Gianduja vznikd smichanim stejného poméru opraZenych a rozdrcenych liskovych
ofiskll s cukrem, kakaovym maslem a zakladni mlé¢nou cokolddovou hmotou. Nekdy smés
obsahuje i1 vlasské ofechy nebo mandle. Nugat piipravil roku 1851 Isidore Caffarel, syn
zakladatele proslulé italské cokoladovny, jenz se proslavil jako hrdina pfi sjednocovani Italie.

Nugat se Casto prodéava cisty ve tvaru cihlicky zabaleny ve zlatém papirku.

Obr. Pralinky

Jak se da naplnit bonboniéra?

Témér pred dvaceti lety belgicky casopis Test-Achats provedl prizkum ohledné
pralinek prodavanych na vahu. I kdyZ od té doby ubéhlo spousta casu, vysledky stale
zustavaji aktualni. Mimo jiné studie poukdzala na rozmanité moznosti, jak mize vypadat
obsah standardni bonboniéry. Zjistilo se, Ze pocet pralinek o stejné vaze 500 g je v priméru
30 ks, ale mezi jednotlivymi vyrobci se pocet kusti v bonboniéte 1isi, a to od 8 ks (Godrun)
ptes 32 az k 33 ks (Corné Toison d’Or, Gartner, Mary, Neuhaus, Wittamer).

Likérové pralinky

Likérové pralinky si Zadaji specifickou techniku vyroby. Pralinka obsahuje tenkou
krustu z krystalového cukru a Skrobu, ¢imZ se oddé¢li ¢okolada a alkohol (Casto konak nebo
whisky), nebot’ ten se do pralinek dava v tekutém stavu. Krusta naplnéna alkoholem usnadni
potahovani ¢okoladou.

Prodavaji se také visiiové pralinky, napiiklad oblibené Mon Chéri od Ferrero, uvniti
kterych je naloZena visen.

Likérové pralinky v bonboniéte poznate podle barevného obalu.
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Manon

SpiSe se jedna o druh pralinek nez o népln jako takovou. Ostatné existuje vice variaci,
protoze na né neexistuje zadny oficialni recept. Manon je vét$i nez obycejn¢ pralinky byvaji,
napli ma z créme fraiche nebo masla, nékdy ochucenou kdvou a je zalitd bilou cokoladou.
Nekteti cukraii ji zdobi liskovym ofisSkem nebo vlasskym ofechem. Tradicné byva zaoblena,
ale stale Castéji narazite na obdélnikovy tvar.

Pivod nazvu je nejisty stejné tak, jako kdo manon vymyslel. Naopak dvé belgické
cokoladovny — Chocolatier Manon v Bruselu a La Manon v Battice (provincie Lutych) —

vzdaly pralince hold a nesou jeji jméno.

Marcipan
Marcipan, pokud se prodava zvlast, neni opravdovou pralinkou, protoze neobsahuje
ani kakao, ani kakaové maslo. Tahle smés cukru a mandli v poméru 30 % : 60 % vsak casto

slouzi jako zaklad pro naplné do cokolad. Pti vyrobé se potahuje cokoladou.

Hmota praliné

Praliné a pralinka. I kdyz slova vypadaji podobné¢, nenechte se zmylit. Tyto dva
terminy maji spolecny pouze koten slova. Hmota praliné je ve skutecnosti smés drcenych,
Casto oprazenych, liskovych ofiskii nebo mandli a karamelu. Spravny je pomér jeden dil
suchych plodi na jeden dil karamelu. Kousky mandli by mély byt v idedlnim ptipadé¢ citit na

jazyku a patfe.

PInéné lanyZe truffé
Tato néapln, kterd zjevné dostala svilj nazev podle lanyZe (toho Cokolddového), je
smési cokolady, cukru a masla, do které se ¢asto pfidava nekolik kapek likéru. Tmaveé hnéda

do Cerna piechazejici napli je hutnéjsi nez ty na smetanovém zéakladu.

Vzhled pralinek

Minimalistické a elegantni, takova je nova generace oball, kterd prichazi na trh.
Konec rozsypanym pralinkam v bonboniéte. V soucasnosti vétSina vyznamnych vyrobcu bali
své klenoty do krabic¢ek nebo je kazdd cokoldda zasazena do vlastniho pouzdra. Tato nova
baleni oprasila ptivodni koncept pralinek a zduraznila, Ze se jednd o luxusni produkt. V
kazdém piipad€ bonboniéry od vyrobcii Godiva a Neuhaus usnuly na vaviinech a zaslouzily
by novy ,,kabat®, zatimco takovi Galler a Marcolini se dlouhodobé& vyznacuji jako prikopnici

designu.
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Misat nebo ridit

Studie provedena pted n¢kolika lety odhalila skute¢nost, kterd je pfinejmenSim tézko
uvéfitelna.

Nadmérné pojidani pralinek s obsahem alkoholu muze zplsobit opilost, ktera by
mohla byt trestdna porddkovymi jednotkami. Experimenty také ukazaly, ze pét pralinek typu
Mon Chéri staci vétSin€ lidi, aby piekrocili osudnou 0,5% hranici alkoholu povolenou v
mnozstvi evropskych statii za volantem.

Byt postaven mimo sluzbu kviili ¢okoladée by také pisobilo smésné...
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I1l. Komentar
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1. Prekladatelska analyza vychoziho textu

V této Casti prace se budeme podrobné zabyvat vychozim textem, analyze pfedchazelo
nékolikandsobné dikladné precteni. Pti analyzovani vychoziho textu jsme volné vychazeli z
postupu, ktery uvadi publikace Stylistickd analyza ceskych a francouzskych textii (Sotolova,
Brunel: 2012). Pfedmétem analyzy byl zejména piekladany tsek, tedy strany 6-21 originalu,
v nutnych ptipadech piihlédneme i k publikaci jako celku.

Pro odkazovéni k vychozimu textu budeme uzivat oznaceni O: ¢islo piislusné stranky,
analogicky pak k mistim v piekladu P: ¢islo piislusné stranky. Citované tuseky budeme

graficky odliSovat pomoci kurzivy.

1.1. VSeobecna charakteristika textu, uplatnéni subjektivnich a

objektivnich slohotvornych ¢initelt

1.1.1. Dominantni komunikativni funkce textu

Pro urceni funkce textu budeme vychazet z teorie jazykovych funkei, kterou vytvofil
lingvista Roman Jakobson. Ten vymezuje Sest funkci, a to: referenéni (kontext), emotivni
(mluv¢i), konativni (adresat), fatickou (kontakt), metajazykovou (kod) a poetickou (sdéleni).
Z hlediska téchto funkci mtizeme text oznacit jako komplexni.

Na§ text nese pfedev§im funkci referencni, tedy se zaméfuje na sdéleni. Text ma
primarné zprostiedkovat ¢tenafi informace o ¢okoladé, o jejim vyuziti, historii, vyrobé, atd.
Nositelem funkce jsou objektivni informace v textu. Vzhledem k charakteru textu bychom
mohli fici, Ze primarni funkce je odborné sdélna.

En 1502, Christophe Colomb débarque sur le sol américain. (O: 6)

Selon une étude menée par Barry Callebaut (publiée début 2008), prés d'un Britannique
sur deux (46 %) consomme du chocolat plusieurs fois par semaine. (O: 10)

1l existe trois variétés de cacaoyers : forasteros, criollos et trinitarios. (O: 11)

Text se zadroven zamétuje na Ctenare, autoti s nim komunikuji pomoci 2. osoby pluralu
(@); radi mu a nabadaji ho k ur¢itému vzorci chovani — upozorfiuji ho na mozna uskali ve
vybéru cokolady, snazi se ovlivnit jeho nazor ohledné bilé Cokolady,... (b). Autofi se
ztotoziuji se ¢tenafem vyuzitim inkluzivniho pluralu. (c)

(a) Mais au fait, avez-vous déja songé que la truffe est le seul produit « de luxe » qui ait
deux formes radicalement différentes?(0O: 18)

(b) Attention aux confusions! (O: 17)

(c) Alors, au diable I’élitisme, savourons le chocolat blanc pour ce qu’il est. (O: 15)
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Cela kniha, coz neni u publikaci typu privodce neobvyklé, ma za cil vzbudit zajem
¢tenafe o danou tematiku, v nasem ptipadé o ¢okoladu, popiipade ho presveédcit, aby si dany
produkt zakoupil. Mohli bychom proto fici, Ze se jedna o funkci persvazivni, kterd se vztahuje
ke konativni funkci. Objevuje se jak na povrchu sdéleni (napf. vloZzené reklamni texty, adresy
prodejen, recepty,..), tak se podprahové line celym textem publikace.

Ostatni funkce se v men$i mife objevuji v textu také. Fatickd funkce (a) slouzi k
udrZeni kontaktu se ¢tenafem, ¢ehoZ autofi dosahuji napf. uzitim interpunkce. O metajazyku
(b) miizeme hovofit v ptipad¢ vysvétlovani neznamych terminti ¢tenaii, popiipadé piekladem
ptuvodné cizich vyrazi. Emotivni funkce (c) se vyskytuje minimaln¢, ale pfesto misty autor
vystupuje do poptedi zejména uzitim expresivné zabarvené¢ho lexika (primarné adjektiv
hodnoticich). Poetickd funkce (d) se v naSem textu projevuje uzitim neobvyklého lexika,
pouzitim frazeologickych spojeni a pfiméry. Koncentrované je piitomna v nékterych
nadpisech.

(@) [...] quand Louis XIII épouse Anne d'Autriche, infante... d'Espagne. (O: 7)

(b) [...] Theobroma cacao, qui signifie « nourriture des dieux ».(O: 8)

(¢) [...] le terme covering utilisé pour du chocolat se rapporte a un enrobage de qualité
parait-il exécrable... (O: 17)

(d) La praline, le plus savoureux des belgicismes (O: 17)

1.1.2. Textovy typ. Intencionalnost textu
Prekladany text ndlezi k populdrné-naucnému stylu, ktery se obvykle ftadi k
odbornému funk¢énimu stylu. Jedna se o text typu privodce, ktery mé ctenafi predat informace

a navnadit ho, aby dané misto, ¢1 produkt,vyzkousel.
1.1.3. Pragmaticka slozka vystavby textu:

1.1.3.1. Pragmatika a zamér vysilatele

Piekladana publikace je spole¢nym dilem tii autord: Brigitte Fernandezové, Bernarda
Dubrullea a Philippa Wyvekense O autorech v knize nejsou zadné informace, na internetu je
pouze mozné se docist, Ze se vSichni podileji na vzniku vice publikaci z edice Le Petit Futé a
ze ani jeden z nich neni odbornikem na ¢okoladu. Pod ptedmluvou je podepsan Philippe

Wyvekens, u ostatniho textu pak neni mozné rozlisit, kdo z autorl napsal jednotlivé ¢asti.
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Publikace Guide du chocolat vysla pod zastitou vydavatelstvi Le Petit Futé, které
kazdorocné vydava né€kolik turistickych privodct. Specializuje se zejména na frankofonni
oblasti, ale vznikaji i privodce po ruznych jinych zemich, poptipadé po emblematickych
vyrobcich (Cokolada, vino). Jejich edice maji tficetiletou tradici a vydavatelstvi zaméstnava
vice nez 400 redaktorti. O popularité jejich pravodct sveédéi i fakt, ze, podle informaci na
webovych stankach, za rok 2008 se prodaly 3 miliony vytiskii. VSechny publikace vychazeji
tisténé ve dvou formatech (mini a standard) i v elektronické podobé. Nekteré tituly byly
pielozeny do anglictiny, pieklady do ceStiny se ndm nepodafilo dohledat, tudiz se
domnivame, Ze oficialné zadné neexistuji. Vysilatelem textu je tedy vydavatelstvi Le Petit
Futé.

Vysilatel textu si klade za cil vytvofit pravodce, ktery poda dostate¢né mnozstvi
informaci poutavym zpiisobem, aby umoznil ¢tenafi orientaci v dané problematice (v naSem
produkti.

V piipadé vydani Ceského prekladu bychom se méli zamyslet, kdo by mohl byt
vysilatelem textu. O cokoladé v ¢eském prostfedi neni na trhu mnoho textl, pokud jsou, pak
vétSinou vznikaji pod zastitou nékteré cokoladovny. Komplexni pfirucka pro cestovatele na
nasem trhu neni k dispozici, proto by vydani této publikace vzhledem k modernimu trendu
gastroturistiky mohlo byt pfinosné. Vydavatelem by se mohl stat napiiklad Jan Vasut, jehoz
nakladatelstvi Jan Vasut s.r.o. vydava rozlicné pteklady zahrani¢nich privodct, popiipadé
vydavatelstvi Marco Polo s.r.o., které se rovnéz specializuje na piekladové privodce. Z
vétsich vydavatelstvi by po publikaci mohla sahnout EUROMEDIA GROUP, k.s. v ramci
edice Spole¢nik cestovatele. Kdyby se nevydavala kniha jako celek, jednotlivé ¢asti by se
mohly objevit na strankach specializovanych gastronomickych ¢asopist (Apetit, F.0.0.D), ¢i

v ramci nékterych rubrik ¢asopisti jako Epocha, 100+1.

1.1.3.2. Pragmatika prijemce. Akceptabilita textu. Presupozice adresdta
Implikovanym ¢Etenafem je Belgican se zajmem o cokoladu, ktery by rad ziskal hlubsi
povédomi. Autofi nekladou naroky na jeho presupozice, Ctenaf si vystaci s témét nulovymi
znalostmi. Pro né&koho, kdo se €okolddou popt. nékterymi jeji aspekty (vyroba, druhy)
zabyva, by mohly byt informace povrchni, ale takovéhoto ¢tenafe si autoii nekladou za cil
oslovit. Zajimaji se o cestovatele s intenci nejen néco védet, ale také ochutnavat, poznavat a

nakupovat. Text je pfijatelny pro Ctenare bez ohledu na pohlavi, vzdélani 1 vék.
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Vzhledem k tomu, Ze Cech neni zamyslenym &tenatem, by pro piipadné Eeské vydani
bylo nutné upravit v textu n¢které formulace, nékteré redlie by bylo tfeba osvétlit, poptipadé

adaptovat.

1.1.3.3. Pragmatika mista a ¢asu

Publikace byla vydana ve Francii, coz ptisobi paradoxné vzhledem k implikovanému
Ctenafi. Na nékteré casti preklddaného textu nema misto vydéani témét zadny vliv (vyroba,
druhy ¢okolady). Pavod autort ovliviiuje vybér piredkladanych fakti (naptiklad je zajimaveé si
povsimnout, ze v kapitole o historii se u vétSiny vynalezcti a vyrobcl uvadi jméno, jen u
ruského chemika jméno chybi), coz ale ¢tendii z jiné zemé nebrani v porozumeéni textu. V
kapitole o vyrob& pralinek se hovoii zejména o Belgii. Francii a Svycarsku, ale ani tohle
nepusobi nijak zvlaStné, nebot tyto zemé zkratka vyrobci jsou. Kapitola o slavnych
osobnostech se naopak silné vaze k belgickému kulturnimu prostoru. Nékteré vybrané
osobnosti jsou ve vSeobecném povédomi ¢tenaitd bez ohledu na zemi (Goethe, Dali, de Sade,
Balzac), jiné si pfijemeci alesponi spoji s n¢jakym rdamcem (markyza de Sévigné, Marie Terezie
Rakouskd), ale jiné (Gelluck, Galler, Brilat-Savarin) jsou nebelgickému ctendii naprosto
neznamé. Tento fakt bylo v piekladu zohlednit.

Cesky ¢tenaf by mél pravdépodobné u piekladaného tseku problémy s mistni
orientaci. V textu se vyskytuji mistni nazvy, které pravdépodobné nezna (Leers-et-Fosteau).
Kromé lokaci se v textu vyskytuji i vyrobky, jez nemuseji byt u nas dostupné ¢i vSeobecné
zname, o ¢emz se vSak domnivame, Ze Ctenafi nebude Cinit problémy v piipadé, ze se tyto
faktory v prekladu zohledni.

Znacny prostor v knize je v€novan reklamnim sdé€lenim a adresdm obchodi a podnikd.
Informace jsou tedy platné k roku vydani, je mozné, ze nékteré obchody piesidlily, jiné byly
zruseny, a proto si aktudlni informace musi ptipadny Ctenar oveéfit.

Faktor mista, resp. pfislusnosti k narodu, se projevuje i na lexikalni rovin€ napt.:

Mais ce qui devient presque un art sert de formidable vitrine a notre pays. Car a
[’étranger, beaucoup de gens ne connaissent de notre royaume que son célébre chocolat.
(0:9)

Prekladali jsme 4. vydani Guide du chocolat z roku 2009. Faktor ¢asu vsak v publikaci
nehraje vyznamnou roli (kromé¢ jiz uvedené problematiky aktudlnosti reklamnich informaci a
obchodnich mist). V textu se sice vyskytuji vysledky prizkumi, které ale slouzi spiSe pro
ilustraci a zajimavost, navic se pfili§ nelisi od aktudlnich hodnot, které jsme si dohledali.
Publikace (i preklad) by mohla zastarat v ptipad€, Ze by se naptiklad zménila evropska
smérnice z roku 2000, kterd upravuje vyrobu a prodej ¢okoladovych vyrobki, coZ v nejblizsi
dobé¢ neni pravdépodobné.
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Z jazykového hlediska faktor ¢asu neptedstavoval ptekladatelsky problém. Nebylo

tieba aktualizaci.

1.1.3.4. Podnét ke komunikaci
Podnétem pro Ctenafe, aby si publikaci piecetl, by byla pravdépodobné planovana
tematickd dovolend po Belgii ¢i Francii, popfipad¢ jen zdjem dozveédét se néco o cokolade

nenaro¢nou formou. Vzhledem k Casti s recepty by mohl(a) mit zajem o precteni i kuchat(ka).

1.1.3.5. Médium, prenos. UZity kéd komunikace

Jak jsme jiz zminili, knihy edice Le Petit Futé jsou vydavany jak v tiSténé, tak v
elektronické podobé. Piekladali jsme elektronickou verzi, kterd se po ovéieni nelisi od tisténé.
(verze standard) V ramci edice se dodrzuje jednotny format, pouziva se stejné bezpatkové
pismo. Celkové si jsou svym zpracovanim a konceptem jednotlivé knihy podobné.

Kniha ma celkem 194 stran. Je rozdélena tematicky na Ctyfi ¢asti (Faire connaissance,
Made in Belgium, Biscuits et confiseries, Made in France), které se d€li na kapitoly a
podkapitoly. Na konci ¢tenat nalezne seznam zajimavych adres. Nékolik poslednich stran je
ponechano volnych pro poznamky ¢tenart. Témér na kazdé strané se nachazi ramecek s
dopliikovymi ¢i zajimavymi informacemi. Nedilnou souéasti publikace jsou reklamni texty,
které ptispivaji ke komerénimu sméfovani celé knihy.

Po grafické strance je kniha zajimavé vyvedena. Mezi barvami dominuji modréd (v
nadpisech) a zluta (rdmecky). Publikace zahrnuje fadu ilustracnich obrazk, u kterych je vzdy
uveden odkaz k vlastnikovi prav na fotografii. U vétSiny obrazki je popisek, neni vSak
disledné uveden u vSech.

Text je psan francouzsky, v mnoZstvi pasazi se nicméné vyskytuje angli¢tina (O: 8,10,
14,17,21). Tento fakt bylo tieba v ptekladu zohlednit, nebot’ frekventovany vyskyt anglickych
slov by nadmérné zatézoval Cesky text. Slova Spanélského plivodu jsou v textu v ndzvech
skupin kakaovnikl, tyto terminy se uzivaji jak ve francouzstiné, tak v ceStin¢ 1 dalSich
jazycich. Latina se ve francouzskych textech objevuje Castéji nez v ¢esting, v naSem textu ji
vSak bylo pouZzito pouze na jednom miste, a to v botanickém nazvu kakaovniku, které¢ho se
uziva mezinarodné, proto pro pieklad neptfedstavoval termin problém.

V textu se vyskytl ptivodni mexicky termin pro ¢okoladovy népoj, jehoZz piepis se ve
francouzsting a v Cesting 1isi, proto bylo nutné jej pfizptsobit ceskému jazykovému prostoru.

Podobné¢ bylo tfeba postupovat pii feSeni dalSich realii (antroponyma, toponyma).
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1.1.3.6. Téma a obsah textu

Jiti Levy ve svém dile Umeéni prekladu (1998: 153-154) rozliSuje mezi nazvy
popisnymi a symbolizujicimi. Nazev vychoziho textu podle definice odpovidd nazvu
popisnému, nebot’ se dozvime informaci o tématu knihy i o zanru.

Tématem knihy je Cokolada jako takova. V naSem prekladaném useku, ktery tvori
prvni ¢ast knihy a seznamuje ¢tenate se zakladnimi informacemi, se nachazi pasaze o historii
cokolady prakticky od pocatkli az k dnesku,kakaovnicich, technologickych postupech pfti
zpracovavani bobu, riznych druzich cokolddy, nasleduje cast o pralinkdch, jejich vyrob¢ a

ruznych naplnich.

1.2. Raztextu

Vychozi text je pisemné fixovany, monologicky. Z hlediska pojmovosti se jedna o text
pfevazné pojmovy explicitni, protoze, jak jsme jiz zminili, ndlezi k popularné-naucnému
stylu. S tim se vaZe i pfevaha vyjadfovani pfimého a jednoznacnost textu.

Text je predem pripraveny, proSel redakéni Gipravou. Nicméné ziistalo v ném nékolik
chyb gramatického razu a né€kolik nedostatkti v Gpravé. V textu se na nekterych mistech
vyskytuji gramatické chyby, zejména co se tyce shody. Napiiklad

[...] bien trop amére pour les papilles du Mayas. (O: 6)
[...] les candy-bars sont aujourd hui déclinée a !'infini, [...] (O: 8)

Na strané¢ 6 originalu chybi mezera (/...] préalablement.En ce qui concerne

’équipement [...]) Na stran¢ 18 pak chybi teCka na konci véty (/...] truffes a [’orange, a la

cannelle, au miel ou au thé).
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1.3. Stylova oblast - funk¢ni styl

Jak jsme jiz zminili, jednd se o text popularné-nau¢ného stylu. Pro takovéto texty je
typickd popularizaéni forma. Podle Cechové (1997: 162) je vyznamnym slohotvornym
Cinitelem Ctendf, z jehoz presupozici text vychéazi. Oproti védeckému stylu jsou predavané
informace selektovany tak, aby byl text pfistupny a pochopitelny Sirokym spektrem ctenaiti.
Proto se omezuje terminologie a pocita se s téméf nulovymi znalostmi implikovanych
Ctenaft. Vyjadrovani je oproti védeckému stylu jednodussi se sklonem k beletrizaci.

Vychozi text charakteristiky spliuje, pfijatelnou formou zprosttedkovava ctenaiim
informace o historii, vyrob¢, druzich Cokolddy, dile pak o vyznamnych osobnostech a
vyrobcich. Autoii predkladaji 1 prakticky vyuzitelné informace v podobé receptli i seznamu
mist, kde je mozné Cokoladu zakoupit. Terminologie neklade na ¢tendie nijak velké naroky,
vSe, co by mohlo byt neznamé, je nalezité vysvétleno.

Krom¢ popularné-nau¢ného stylu se ve vychozim textu objevuji prvky stylu
publicistického, a to pfevazné v lexikalni oblasti (m6dni vyrazy). Vzhledem k beletrizaci zde
nalezneme i znamky uméleckého textu.

Ze slohovych postupti se uplatiiuje sloh vykladovy, coz je typické pro odborné texty.
Vyklad podava informace v souvislostech, coz vede ke vsuvkdm a vyzaduje uplatnéni
logickych konektorti a deixe.Ve vychozim textu je ho pouzito napiiklad v casti, ktera
pojednava o vyrob¢ ¢okolady.

Nalezneme zde i informaéni postup, ktery podle Cechové konstatuje fakta bez
zvlastniho formalniho zpracovani, pouze ve vécnych nebo formalnich souvislostech (2000,
378). V naSem textu se tohoto postupu vyuzZiva napiiklad u urovani poméri surovin pii
vyrobé naplni do pralinek.

Na nékterych mistech textu nalezneme 1 vypravéci (n€které Casti o historii, o zdroji

inspirace, o vzniku krému ganache) a popisny postup (pasaz o jednotlivych pralinkach).

1.4. Jazykovy utvar

Text je psan spisovnou francouzstinou.
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1.5. Zasady stylizace
Vétsina vychoziho textu je v souladu s danym stylem objektivni. Subjektivnim
faktorem miize byt vybér uvedenych fakt, ktera se vétSinou vztahuji k frankofonnim oblastem,

dale pak konstatovani na stranach 9 a 10 originalu (Quant a la Suisse, on pourrait regretter

que ses chocolats les plus connus soient les plus industriels, mais ce serait oublier qu’a
[’échelle mondiale, elle occupe toujours la premiére place en matiére de renommée.),
popfipad¢ vybér lexika (inherentni expresiva — imbécile, ganache, diable élitisme; hodnotici
adjektiva — exécrable).

Text je lexikalné pestry, kromé slov z bézné zasoby vyuziva i slova neobvykla (napf.
breuvage, aficionado), dochazi ke stfidani registru (terminologie vs. familiarni vyrazy).

Autofi se nevyhybaji ani uziti frazému (remettre sur le tapis), netihnou k frazovitosti.

1.6. Vystavba a ¢lenéni textu

Kniha je rozdé€lena do Ctyt vétsich celkt, které se dale dé€li na kapitoly a podkapitoly.
Kazdy celek je vyrazné graficky odd€len samostatnou strdnkou s obrazkem a vyraznym
napisem. V ramci jednotlivych kapitol se nachédzeji kratké az stfredné dlouhé tematické
odstavce, pokud si to téma vyzaduje, rozdéli se kapitola jesté na podkapitoly.

Na vétsin¢ stran se nachazeji graficky oddélené ramecky, které nesou doplitkové
informace (legendy, vysledky prizkumi, zajimavosti). Ramefek ma vétSinou volnou
navaznost na hlavni text, ¢tenaf jej muze precist pfed pretenim hlavniho textu aniz by
riskoval, Ze jej nepochopi.

V zahlavi kazdé stranky je vzdy uveden nazev kapitoly, popt. nazev tematického
celku, aby se ¢tenaf mohl lépe orientovat v textu. V pravém okraji lichych stran se nachazi
nazev konkrétniho vétsiho celku.

Publikace zahrnuje obsah, rejstiik, adresat a prostor pro poznamky.

Celéd kniha disponuje zna¢nym mnozstvim neverbalnich prvkd, mezi néz je mozné
zatadit ilustracni obrdzky a vyraznou grafickou Upravu. Nadpisy jsou vyvedeny v odstinech
modré barvy, ostatni text je psan ¢ernym bezpatkovym pismem.

Tuéné pismo se v textu vyskytuje v nadpisech. Na strané 18 originalu byly vytuénény
dva vyrazy, coz jsme v piekladu odstranili, nebot’ se jednalo o jediny vyskyt (mimo nadpisy),
a proto se nam pouziti tuéného pisma na tomto mist¢ nezdalo funkéni. Kurziva se v

prekladané Casti textu nevyskytuje.
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Mezi dal$i suprasegmentdlni prvky je tieba zafadit interpunkci. Uvozovky v textu
slouzi bud’ jako autorské vyjadreni distance k urCitému vyrazu (En portant au Panthéon un
chocolat noir trés puissant et fort en cacao, ils ont définitivement sorti le chocolat du créneau

« friandise pour enfants »/...] O: 9), nebo pfi pouziti pfimé feci, ktera se vyskytuje vyhradné

na stran¢ 9 originalu, v nékolika ptipadech byl uvozovkami vyznacen termin (/..] le
gouvernement a encouragé la création d’un label « chocolat belge [...] » O: 10).

V textu autofi Casto uzivaji zavorky, které maji hned n€kolik funkci. Umist'uji se do
nich vycty (a) a doplnéni (b).

En lui ajoutant de l’eau et des épices (a) (vanille, cannelle mais aussi poivre et autres
aromates relevés), ils en font une boisson appréciée, tant par le roi que par les plus
pauvres (b) (qui [ 'utilisent uniquement pour aromatiser une bouillie de mais).(O: 6)

Jinde je v zavorce umistén odkaz k jiné ¢asti knihy.

[...] d’un cété s’écoulera le beurre de cacao et de ’autre la poudre de cacao (voir Le
Chocolat de toutes les occasions — pour tous les jours). (O: 14)

Zavorky také obsahuji zivotopisna data

[...] Jean-Antoine Brutus Ménier (1795-1853) est droguiste dans le quartier parisien du
Marais. (O: 17)

V nékterych zavorkach nalezneme i celé vedlejsi véty, naptiklad: /...7 ils en font une

boisson appréciée, tant par le roi que par les plus pauvres (qui [’utilisent uniquement pour

aromatiser une bouillie de mais) (O: 6). V piekladu jsme ke kazdému vyskytu pristupovali

individualné. Vycty jsme vétSinou v zavorkach ponechavali, pokud byla obsahem zavorky
vedlejsi véta, veétSinou jsme zavorku odstranili.
Kromé¢ tecky se v textu uplatiiuje vykti¢nik ve zvolacich vétach (a) a otaznik v

otazkach (b). Tato znaménka posiluji konativni a fatickou funkci.

(a) Mais, prudence ! (O: 14)
(b) Mais au fait, avez-vous déja songé que la truffe est le seul produit « de luxe » qui ait
deux formes radicalement différentes? (O: 18)

Casto se vyskytuje i dvojtecka, ktera uvozuje ptimou fe¢ (a), uplatiiuje se ve vyétech
(b), signalizuje odivodnéni ¢i doplnéni nebo nasledek aj (c).

() Elle disait d’ailleurs : « J’ai deux passions, le Roi et le chocolat ». (O: 9)

(b) /...] seules quelques autres formes coexistaient alors : pastilles, dragées ou boudins a
L’espagnole. (O: 18)

(c) L’idée a fait mouche : les candy-bars sont aujourd’hui déclinée a linfini, ou presque.
(0:9)

Autofi pouzivaji k ozvlastnéni i dalsi prostfedek — tfi teCky. Ve vété: /... quand Louis
XIII épouse Anne d'Autriche, infante... d'Espagne (O: 7). Vyznam znaménka je tedy vyvolat

napéti.
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V ptekladu bylo nutné v pfipad¢ suprasegmentalnich prvkid ptihlédnout k jejich
riznému uziti ve francouzstiné a Cestin€. Pti pfevodu jsme se snazili zachovat jejich funkci,
ne vzdy jsme je vSak vérné¢ kopirovali, ale snazili jsme se o jejich pfirozené vyznéni v
cilovém jazyce.

Koherenci textu zajiStuje vice spolecné fungujicich faktort,, zejména prvky lexikalni
koheze, logické konektory a celkova struktura textu.

Mezi koheznimi prvky, které se v textu objevuji, jmenujme anaforické odkazovani k

predchozimu textu:

Les quantités produites y sont relativement faibles mais la finesse de l'aréme de ces féves
est inégalable.(O: 11
D’ailleurs I’analogie avec ces derniéres ne s’arréte pas la, puisque certains fabricants

[..] (O: 16)
Dale pak kataforické odkazovani k nasledujicimu textu, které ma za cil vzbudit
o¢ekavani u Ctenafe:

La méme année, a Bayonne, un étrange engin fait ses débuts : une machine a vapeur, (O:
8)
Vyskyt elipsy téz prispiva k textové koherenci:

Quatre ans plus tard, Rodolphe Lindt élabore le chocolat de couverture — dont certains
se sont fait aujourd hui une spécialité — et découvre le procédé de conchage. (O: 8)
Na lexikalni roviné je koherence vytvarena naptiklad synonymickym vyjadfovanim:
Casto se synonymie vyskytuje u pojmenovani statd.

Seuls contre les douze autres, la France, la Belgique et le Luxembourg n’ont pas réussi a
faire pencher la balance de leur coté. L’Hexagone s’est d’ailleurs rétracte dans les
derniers débats, [...] (O: 10)

Na syntaktické roviné textu se uplatiiuji explicitné vyjadiené vztahy pomoci Siroké
Skaly logickych konektora (et, ensuite, avec,car, mais, aussi, ainsi, toutefois, parce que, c’est
pourquoi, par contre...).

Celkové je text logicky vystavény, pouze na nékterych mistech se zd4 fazeni a
spojovani informaci pon¢kud zvlastni. Napiiklad v Casti o zpracovani kakaovych bobt je
odstavec o sklizni umistén az na posledni misto po fermentaci, suseni atd. V pirekladu jsme
fazeni ponechali, ale pro pfipadné vydani bychom navrhovali upravit pofadi textt.

Intertextovost se v textu projevuje prostrednictvim citace znéni kralovského povoleni:

[...] et regoit 'autorisation royale de « faire, vendre et débiter une composition se
nommant chocolat.» (O: 7)
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Citaty tvoii zaklad celé kapitoly Source d'inspiration. S ohledem na ¢eského Ctenare
jsme se rozhodli tfi citaty vypustit, a to v potadi Sesty od Brillata-Savarina, na ktery navazuje
jeste Ctvrty citat, a posledni o Phillipu Geluckovi. Se jménem prvniho vypusténého si Cesky
Ctenaf, na rozdil od belgického, nevytvoii Zadnou konotaci. Phillipe Geluck je ve
frankofonnim svété velice znamym autorem komiksu a jeho ,,Chat” je v Belgii kultovni
postava. Vyrok, ktery v origindlnim textu autofi uvadéji, ma vtip, ktery by se uvedenim
vysvétlivky, pravdépodobné delsi nez cely odstavec, ztratil. V odstavci je navic jest¢ narazka
na dal$iho belgického kreslife komiksti, proto se domnivame, Ze vypusténi citati z textu je
vhodnym feSenim. Pro ptfipadné vydani by bylo mozné provést adaptaci a uvést vyrok nékteré

(pro ceského ¢tenare) znaméjsi osobnosti.

1.7. Vybér vyrazovych prostiedki lexikalnich a slovotvornych
Populdrné-naucny text, kterym publikace jisté je, se vyznacuje pojmovosti. V textu
nalezneme mnozstvi termintl, pfevazné s nizSim stupném odbornosti, jelikoz je text urcen
Siroké vefejnosti.
Vzhledem k mnoZstvi rozebiranych témat je mozné v textu nalézt mnozstvi riiznych

sémantickych poli.

Sémantické pole P¥iklady vyrazii

Historie L’histoire, le roi, le souverain, [’infante, la
Cour,...

Geografie La région, I'Espagne, le globe, le sol
américain, la cote, la péninsule,...

Nabozenstvi Le dieu, , le culte, vouer, le rite, ...

Vynalezy L'idée, inventer, mettre au point, ...

Vyroba ¢okolady La recette, fabriquer, la chocolaterie, broyer,
le conchage, le moulage, la fermentation, la
torréfaction,...

Profese Le chocolatier, le fabricant, le naturaliste,
[’écrivain, ...

Ekonomie Vendre, la demande, s enrichir, le
consommateur, la monnaie, [’euro, la valeur,
le marchand,...

Zemedelstvi Le cacaoyer, la culture, la plantation, la
recolte, la cueillette,...

Sociologie Le phénomene, la génération, la population
locale, la naissance, I'ethnie,...

Pravo a politika L autorisation, le monopole, le Parlement

Européen, la directive, autorisé, le
gouvernement, négocier,...

Marketing La propagation, [’astuce marketing, la
publicité, le réclame,...
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Botanika La pulpe, la graine, le fruit, monilia fungus,
forastero, criollo, cru ...

Chut’ Amere, savourer, les papilles, douce, sucré,...

Barvy Noir, rouge, doré, blanchatre, ...

Gastronomie Les épices, la vanille, la cannelle, la
boisson,...

Pieprava La cargaison, emporter,...

Stroje, néstroje La machine a vapeur le mélangeur,le

torréfacteur, la moule, ...

Vétsina pouzitého lexika spadd do standardni spisovné francouzstiny. Text je
dynamicky diky uzitym dynamickym slovestim, frazémum (remettre sur le tapis, étre mis a
pied), objevuje se i nafecni slovo (ganache), hodnotici vyrazy (trop, peu), expresiva
(imbécile), publicismy (aficionado).

Slova, jejichz vyznam ¢i stylistickou adekvatnost autofi relativizuji, jsou umisténa
¢asto do uvozovek.

Origindlni text autor ozvlastiiuje slovnimi hiickami. Naptiklad: Pendant des siecles,
les futurs « Indiens » vont fabriquer du cacao sur base d'une pdte compacte faite de féves
grillées (O: 6). Tato slovni hiicka se zaklada na homonymii slov vyjadiujicich jak Indiany,
tak Indy. V textu se jejim prostfednictvim narazi na fakt, ze Krystof Kolumbus si myslel, ze
doplul do Indie. V ¢estin€ neni slovo, které by mélo obdobny vyznam a funkci. V ¢eskych
textech z 19. stoleti se sice objevuje slovo Indiené, které by mohlo u uZivatelt jazyka vyvolat
ob¢ konotace, ale v ptekladu jsme s ohledem na jeho omezenou distribuci 1 v 19. stoleti vyraz
neuzili. Rozhodli jsme proto se hiicku nivelizovat 1 za cenu ztraty ozvlastiujiciho prvku.

Ve vychozim textu se na nékterych mistech ¢asto opakuji slova. Pro text tento fakt
vSak neni vyrazn€ zatézujici, jelikoz se toto v odbornych textech d&je pomeérné casto
vzhledem k pojmovosti vyjadieni.

Vyznamnym rysem textu jsou Ciselné udaje, at” uz v podobé datace, nebo udavani
percentudlnich ¢i jinych hodnot. Bezpochyby slouzi k védeckému podlozeni predkladanych
fakt. V textu se vyskytuje mnoZzstvi toponym a antroponym, coZ bylo tieba pii piekladu fesit.

Z lexikologického hlediska bychom jest¢ méli zminit odliSny jazykovy obraz svéta ve
frankofonnim a ¢eském jazykovém prostoru, tedy to, jak rodili mluvéi vnimaji realitu. U
druhti ¢okolady se kazdy zaméiuje na néco jin¢ho, ve francouzstiné se klade diiraz na barvu
(chocolat noir, blanc), v ¢estin¢ na chut’ (horkd cokolada) a barvu (bild).Pii piekladu tedy

nelze pracovat pouze se slovnikovymi definicemi, ale je tieba zohlednit i $irsi kontext.
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Ve vychozim textu jsme také zaznamenali relativné vyssi miru personalizaci, nez by
bylo obvykl¢ v plivodnim ceském textu, proto, abychom se vyvarovali nemistné
piiznakovosti, jsme pii prekladani tento jev zohlednovali.

Ve francouzstiné se opakovani déje Casto tvoii prefixaci piedponou re. V textu se
n&kolik takto utvofenych slov vyskytlo. Cestina vyuZiva pro opakovani dgje spise jinych

prosttedkut (vid, adverbia), typ sloves s pfedponou re je spise neproduktivni.

1.8. Vybér vyrazovych prostiredki morfologickych

Na morfologické roving je tfeba se zaméfit na pouziti slovesnych casti a zpisobt. V
uplatiiuje présens a jako zpisob indikativ.

Originalni text za¢ina uvadénim d&jinnych souvislosti.Cini tak zpo&atku v indikativu
prézentu a zhruba v poloving piejde do préterita a ndsledné se vrati opét k prézentu. Uziti
pfitomného ¢asu u historickych textl ve francouzstiné neplsobi ptiznakove. V cestiné se
prézens muze pouzit k vyjadieni déji minulych. Podle novych vyzkumt korpusu SYN2000
bohemista Francois Esvan (Sticha 2000: 236-240) do3el k n&kolika zajimavym poznatkiim
ohledné prézentu historické¢ho, ktery se vyskytuje v kontextech, kdy dojde k né&jaké
neocekavané udalosti a slouzi jako oziveni, nebo se uziva v kombinaci s préteritem i v pfi
popisu nepiekvapivych udalosti. Ve vétsich celcich se prézentu historického uziva spise v
delsich monologickych tsecich v krasné literatute. V ptekladu textu jsme se tedy rozhodli, ze
hlavnim vypravécim €asem stanovime préteritum, ktery proloZzime pfitomnym ¢asem, aby byl
text dynamicky.

Z minulych ¢ast se nejCastéji uplatiiuje slozené perfektum (passé composé€), vyrazné
méné frekventované je imperfektum (dominuje pouze v kapitole Source d'inspiration), misty
nalezneme tvary plusquamperfekta (plus-que-parfait) a jednoduchého perfekta (passé simple).

Vyjadfeni budoucnosti se v textu objevuje nejméné. M4 povétSinou vyznam
ozvlastnéni textu pii vykladu smérem do budoucnosti.

Ze slovesnych zptisobli dominuje indikativ, jak jsme jiz zminili. Ve vychozim textu je

také uzito kondicionalu minulého, ktery vyjadfuje nejistotu v minulosti: Des navigateurs y

auraient eux aussi découvert les fameuses feves et les auraient emportées avec eux en ltalie.
(O: 7) V Ceském piekladu jsme ho nahradili indikativem doplnénym o pftislovce pry: Jiné
zdroje zminuji plavbu, pri které pry moreplavci na pocatku 17. stoleti objevili povéstné boby
na Antilach a privezli je s sebou do Italie. (P: 17) Imperativ se vyskytuje ojedinéle na strané

15 origindlu: Alors, au diable [ élitisme, savourons le chocolat blanc pour ce qu’il est.
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Rozdilna jazykova typologie se projevuje i tithnutim francouzstiny k nominalnimu
vyjadfovani, kdezto Cestina preferuje uziti slovesa v ur¢itém tvaru. Disledkem toho je, ze se
ve francouzstiné uzivaji participidlni (a) a infinitivni (b) konstrukce, které umoziuji
kondenzovangj$i formu sd¢leni. Ke kondenzaci slouzi i francouzsky tvar gérondif (C),
kterému by z Ceskych tvard nejblize odpovidaly ptfechodniky, avSak v textu by plsobily
ptiznakové, proto bylo nutné pfi piekladani tohoto specifického tvaru vyuzit jiné prostiedky.

(a) Les coiits de fabrication ont baissé, amenant le chocolat a la portée de (presque)
toutes les couches de la population.(O: 9)

(b) En 1519, le navigateur Hernan Cortés débarque sur la cote de Tabasco (Mexique)
avec la ferme intention de conguérir le territoire.(O: 6)

(¢) La Belgique fait honneur a deux de ses spécialités les plus emblématiques en les
unissant de manieére parfois surprenante.(O: 18)

Pro védecké vyjadrovani je ptiznacné uzivani pasiva, které se hojné vyskytovalo i v
originalnim textu. Ne vzdy bylo vhodné jej do ¢estiny pievadét.

La premiére usine digne de ce nom est créée en 1815 par le Hollandais Van Houten, a
qui on doit également le processus de séparation entre poudre et beurre de cacao
(découvert en 1828).(0: 8)

Et si le mélange « préconisé » comprend notamment 50 % d’huile de karité (dont les
principaux producteurs sont aussi situés en Afrique Occidentale), [...] (O: 10)

1.9. Vybér vyrazovych prostredki syntaktickych
Text je bohaty na kratsi véty, které po sobé bezprostiedné nésleduji, ¢imz je dosazena

dynamika textu.

La fermentation est une érape déterminante pour obtenir un cacao de qualité. Plus elle
est pratiquée rapidement, meilleur sera le cacao. L’opération se déroule donc sur le site
de production. Selon le type de feves, elle dure de 3 a 7 jours. Ce sont les feves les plus
délicates (criollos) qui fermentent le plus rapidement.(O: 12)

S komplikovangj$imi souvétimi se v textu prakticky nesetkavame. Je to dano tim, Ze
text privodce je urcen Sirokému okruhu ¢tenari, ktefi o¢ekavaji jasné a srozumitelné predani
informaci. V €estiné by vSak mohly kratké véty plisobit pfili§ Gsené, proto jsme v nékterych
ptipadech piistoupili k jejich spojovani. Cast4 jsou soufadna souvéti o dvou vétach hlavnich.
Podradna souvéti se vyskytuji nej€astéji o struktuie jedna hlavni véta a jedna véta vedlejsi.

Delsi véty se vyskytly pfedevSim vlivem mnozstvi vyctd (Casto kombinace
syndetickych a asyndetickych).

A cette époque, le Marché Commun était composé de six pays membres > France
Belgigue, Luxembourg, Pays-Bas, Allemagne et Italie. (O: 10)
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Vsuvky se v textu objevuji v nékolika podobach oddélenych pomlckami, bud’ se jedna
0 nevétnou (a), nebo vétnou vsuvku (b). Kromé nich v textu nalezneme také pftistavky (c).
Tyto prvky souviseji s charakterem francouzskych vét, které jsou obsahové nasycené a
kterymi se autofi snazi na relativné omezeném prostoru poskytnout co nejveétsi mnozstvi
informaci.

(a) Reste a effectuer une série d’opérations — assez complexes — pour transformer la féve
en chocolat.(O: 13)

(b) Rodolphe Lindt élabore le chocolat de couverture — dont certains se sont fait
aujourd ’hui une spécialité — et découvre le procédé de conchage. (O: 8)

(c) L’année suivante, Auguste Poulain congoit la premiére tablette et en 1875 Daniel
Peter, un autre Suisse, /.../ (O: 8)

Na piehlednosti textu dodavaji logické konektory a textové orientatory, které se
vysokou frekvenci vyskytuji napfi¢ celym textem. Na nekterych mistech funkci konektoru
zajistuje dvojtecka.

Nevétné vypovédi maji v textu funkci upoutat pozornost Ctenatre. Objevuji se
samostatné (Mais, prudence ! (0:14) dper¢u. (O: 8).), nebo uvniti vsuvek.

Ve vychozim textu nachazime i konstrukce s neosobni vazbou il.

Par contre, il vaut mieux savoir que les résultats obtenus en chocolat blanc sont assez
variables. (O: 15)

Cesky a francouzsky slovosled se od sebe lidi vzhledem k typologickym rozdilim
obou jazyku. Flexivni jazyky, mezi které¢ cCeStina patfi, umoziuji volné&jsi slovosled.
Francouzstina m4 slovosled do znacné miry pevny a zpravidla dodrzuje piesné potadi vétnych
¢lent, které je podle Francouzské mluvnice (2001: 589) nasledujici: (pfislove¢né ureni) +
podmét + piisudek + predméty + (pfislove¢né urceni). Francouzstina tedy tam, kde CeStina
zdlraziiuje nektery z vétnych Clent zménou slovosledu, vyuzivd jinych prostredkii napf.
zdiraznéni opisem (a) nebo pomoci neurcitého ¢lenu (b), ktery zdlrazni réma véty.

(@) C’est aussi a ce moment que ['on détermine en laboratoire le taux de matieres
grasses contenues dans le cacao. (O: 13)
(b) Un chocolat au lait doit idéalement avoir une teinte ocre.(O: 15)
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2. Metoda prekladu

Metodu prekladu jsme zvolili na zéklad¢ predchozi analyzy textu. Diillezitym faktorem
pro nas bylo zachovat obsah, raz a zameér textu tak, aby mél na ¢eského ¢tenare stejny efekt,
bylo tedy nutné dodrzet kritérium funk¢éni ekvivalence. Publikace by méla slouzit ¢eskému
Ctenafi stejné jako frankofonnimu. Profil pfijemce v Ceském prostiedi je totozny, jedna se o
laického ctenafe z Siroké vefejnosti, ktery ma zijem dozvédét se néco o cokolade.
Pravdépodobné by publikaci vyuzil pii cestovani.

Pteklad popularné-nauéného textu vyzaduje zachovani informacni hodnoty a
srozumitelné formy, proto jsme na nékterych mistech text upravili, pridali vnitini vysvétlivky
a v n¢kterych piipadech volili volngjsi preklad podle smyslu sdéleni. Pii prevadeni redlii jsme
pouzivali ¢asto metodu kalkovani s tim, ze adaptace by byla velkym zasahem do originalniho
textu, o kterém by v ptipadé vydani knihy muselo rozhodnout nakladatelstvi.

Terminologii a dopliiujici informace jsme cCerpali z puvodnich ceskych praci o
dokoladg, zejména z knihy Cokoldda pokrm bohii od specialistii na tropické rostliny Valicka a
Arcimovicové, dale z publikace Kniha o cokolddé od autorii Feitla a Kramského, kterd
vznikla ve spolupraci s ¢okolddovnou Carla. Nahlédli jsme i do ptekladové literatury, ze které
jsme Cerpali spise odborné informace. Jednalo se o knihu Cokoldda pro znalce od Chloé
Doutre-Rousselové, piedni svétové odbornice na c¢okoladu. Dal$im vyznamnym zdrojem pro
nas byla paralelni smérnice EU z roku 2000, kterd upravuje nalezitosti ¢okolddovych
vyrobkd.

V ptipadé nejistoty v uziti vhodné Ceské vazby, popiipadé vhodnost uZivani danych
vyrazil v kontextu jsme ovéfovali podle frekvence vyskytii v korpusu SYN2000, v paralelnich
korpusech Intercorp a Linguee.

Pfi pojmenovavani jednotlivych postupli jsme vychazeli pifedev§im z knihy

Francouzstina pro pokrocilé od Aleny Tionové.
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2.1. Typologie prekladatelskych problémii a jejich FeSeni

2.1.1. Preklad titulu a nadpist

Preklad titulu ma zésadni vliv na prodej publikaci, proto je nezbytné vénovat mu
pozornost. Pivodni ndzev informuje Ctendie o tom, ze drzi v ruce privodce, tudiz dostava
signal, ze dostane nezbytné informace o vybraném tématu ve srozumitelné forme, které muize
vyuzit napiiklad pii cestovani. Vyraz priivodce bychom proto jisté ponechali i pro Ceské
vydani. Problém nastava, kdyz si uvédomime obsah knihy. Piivodni nazev sice neuvadi, ze by
se jednalo o privodce po belgické a francouzské Cokolad€, nicméné vybérem informaci
(adresar francouzskych a belgickych prodejen, informace o vyznamnych francouzskych a
belgickych vyrobcich,...) se kniha siln¢ vaze k témto zemim. Zalezelo by tedy zejména na
vydavateli, zda by informace adaptoval na ceské prosttedi, nebo by piivodni znéni zachoval,
poptipad€ ho doplnil o ¢eské adresy. Pfi zachovani piivodnich informaci bychom navrhovali
nazev Privodce cokolddou s uvedenim podtitulu explicitniho vyjadieni Belgie a Francie.
Vydani této publikace by vSak mohlo pro vydavatelstvi ptedstavovat risk, nebot’ okruh
Ctenaf,, ktery by mél zijem o takto relativné Uzce specializovanou publikaci, by
pravdépodobné nebyl tak velky, a€ se gastroturistika stdvd modernim trendem v cestovani.

Pteklady nadpisti originalniho textu znamenaly ptekladatelsky problém z nékolika
davodui. Objevuje se nékolik typti — nadpisy infinitivni, jmenné, jmenné s ptistavkem i vétné.
Nazev oddilu Faire connaisance signalizuje ¢tenafi, Ze se bude seznamovat s tématem.
Infinitivni konstrukce by v €estin€ neptisobila dobte, proto jsme se rozhodli pievézt nazev do
2. os. pl. imperativu, ktery vSak nepiisobi nésiln€. Sloveso seznamit se obligatné vyzaduje
doplnéni v instrumentalu (ovéfeno ve valenénim slovniku), proto jsme volili variantu
Seznamte se s cokoladou.

Nadpis (R)évolutions znali jednak pievratné zmény, jednak progres jako takovy, tyto
nuance jsou odstinény pravé uzitim zavorky. Domnivdme se, Ze doslovné pfelozeni slovem
(R)evoluce by nebylo vhodné (mohlo by vyvolat nevhodné konotace, slova jsou ciziho
puvodu, navic vyraz evoluce se uziva pirevazné pro vyvoj druhil), proto jsme uzili ¢eského
slova s prefixem po — (Po)kroky, abychom zachovali jak smysl, tak ozvlastnéni zavorkou.

Quand I'Europe s'en méle byl nadpis, ktery vyjadiuje do jisté miry ironicky postoj
autora, coz soudime podle toho, ze autor je Belgi¢an a o belgické cokoladé, jakozto o
vyjimecném produktu, se hovoii dale v textu. Pro ¢eského Ctenare ironicky spiSe vyzniva
cokoli s pfedponou euro (Casto zmiflované europivo), z tohoto diivodu jsme uzili vyraz

Eurocokolada.
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U nazvu Making of ... jsme se rozhodli nepouzit pivodni anglicismus, nebot’ se
domnivame, Ze by text piili§ zatézoval. Pfi hledani ekvivalentu jsme vychézeli ze smyslu
tohoto spojeni. Vyraz se pouziva casto u filmu, kde tvlirci odhaluji pozadi vzniku. To samé
jsme chtéli v nadpisu vyjadfit, tedy ze se jedna o néco, co je do jisté miry zahadné, skryté, ale
bude ¢tenati zaroven odhaleno. Jako vhodné feSeni se nam zdal nadpis Za oponou aneb jak se
Happy end : voila le chocolat, ani zde by anglicismus na ¢eského Ctenare neplisobil uplné
piirozené, zvlasté kdyz cestina disponuje vhodnym ekvivalentem Sladky konec.Celkové jsme
se v nadpisech snazili anglicismy odstrafiovat, aby ¢tenate pfili§ nezatézovali a nepisobili na
néj nepatfic¢né cize.

Nasledujici nadpis nevyjadfoval pfesné nazev textu. Cokolada nemad tfi barvy, ani
oznaceni druhli ve francouzstin€ tomuto kritériu neodpovida, proto jsme opét vychazeli ze
smyslu. Nadpis Ctendii evokuje, ze at’ ma jakékoli chuté, vzdy pro néj existuje vhodny
produkt, z tohoto davodu jsme sahli po spojeni Vsem po chuti.

U nadpisii, ve kterych se objevuji cizi nazvy produkti, jsme se rozhodli ponechat v
uzce piipadé¢ specializovaného (pro ceského Ctendfe neznalého francouzstiny
nepochopitelného) nédzvu i pivodni podobu ndzvu z toho divodu, Ze méme na paméti, Ze se
jedna o privodce, tudiz by jej Ctenafi pravdépodobné vyuzili v cizi zemi, a kdyby si chtél
néktery z produkti zakoupit, jist¢ by ocenil origindlni vyraz jako pomiicku v orientaci

sortimentem.

2.1.2. Chyby originalu

Faktické chyby vychozi text obsahuje v malé mife. Autofi naptiklad tvrdi, Ze védecké
pojmenovani kakaovniku vzniklo roku 1734, coz by mohlo pfipadného ¢tenafe zmast, protoze
podle odborné databaze nazvu rostlin IPNI nazev vznikl roku 1753. Rok 1734 neuvadi zadné
jiné zdroje, ale vzhledem k vagni formulaci originalu na strané 8 (Le naturaliste Suédois Karl
Von Linné lui donne en 1734 une dénomination scientifique : Theobroma cacao, qui signifie «
nourriture des dieux ».) rok ponechavame, s tim, Ze v ptipadném vydani piekladu by bylo na
vydavatelstvi, zda by dataci zménilo.

Problematické je v textu nesystematické psani majuskuli. Na strané 7 origindlu v
ramecku se dvakrat vyskytuje nazev napoje, jednou s malym pocateCnim pismenem («
tchocoatl »), podruhé s velkym (« Tchocoatl »). V piekladu jsme piepis sjednotili s pouzitim
minuskuly. U daného vyrazu jsme navic pfizplsobili pravopis ¢eské vyslovnosti. V Ceskych
textech se sice vyskytuje mnozstvi jinych ptepisi s pocatecnim ch, poptipadé tx pievzaté z
puvodni transkripce, nicméné¢ se domnivame, Ze pro Ceského cCtenafe je naSe varianta
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nejsrozumitelnéjsi. Platnost této transkripce jsme ovéfili v prazském muzeu ¢okolady, kde ji
také pouzivaji.

Dalsi priklad nedtsledného uziti majuskuli se vyskytuje v nazvu spoleCnosti La
Maison du Chocolat. Kolisani jsme opravili podle oficidlniho nazvu uvedeného na strankach

vyrobce.

Robert Linxe, maitre de la Maison du Chocolat, propose des déclinaisons audacieuses et
savoureuses de cette version classique [...] (O: 18)

Robert Linxe, slavny baskicky mistr cokolady v La Maison du Chocolat, nrabizi
nepreberné mnozstvi neotrelych a chutnych variaci této klasiky ochucené pomerancem,
skofici, medem nebo cajem.(P: 26)

Na stran¢ 14 originalu autofi uvadé¢ji procentuelni mnozstvi kakaa 43 %. Do jisté miry
maji pravdu nebot’ soucet mnozstvi vSech kakaovych slozek, tedy vcetné kakaového masla,
skute¢n¢ odpovida tomuto Cislu. Nicméné podle platné smérnice obsahuje hotka ¢okolada
35% podil kakaového prasku, proto se domnivame, Ze kdybychom ponechali vyraz kakao,
mohlo by dojit ke zmateni ¢tenate. Nabizela se tedy dvé feSeni, bud’ ponechat ¢iselny udaj a
zmenit slovo kakao na kakaovy prasek, nebo upravit procenta. Nakonec jsme se vzhledem k
ostatnimu textu, ve kterém se u mlé¢né ¢okolady udava mnozstvi kakaového prasku, rozhodli

jsme se pro druhou moznost a zménili ¢iselny tdaj.
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Le chocolat noir doit contenir un minimum de 43 % de cacao pour avoir droit a cette
appellation. (O: 14)

Hoika cokoldda musi obsahovat nejméné 35 % kakaa, aby mohla uZivat tohoto
oznaceni.(P: 21)
2.1.3. Intertextovost
Jak jsme jiz zminili, intertextovost se projevuje pouzitim znéni kralovského vynosu na
stran¢ 14 originadlu. V prazském muzeu Cokolady se nam podafilo najit Cesky pteklad, ktery
jsme pouzili v rozsifeném znéni.
Le premier chocolatier francais s'établit en 1659. 1l s'appelle David Chaillou et regoit

l"autorisation royale de « faire, vendre et débiter une composition se nommant chocolat
».(0: 14)

Od krale ziskal povoleni .vyrdabét, pripravovat a proddvat smés zvanou cokolida v
podobé ndpoje, pastilek nebo jiné formé dle svého uvdazeni“.(P: 9)

Zaklad kapitoly Source d'inspiration tvofi citaty slavnych osobnosti.. Z celkovych
osmi citatl se nam podafilo dohledat pouze jeden s existujicim piekladem. V publikaci
Cokolada pokrm bohii je na strané 74 Goetheho vyrok, ktery jsme pro nas preklad pouzili. U
tohoto vyroku je zajimavé si povSimnout, Ze ve francouzstin€ je uzito 3. os. sg., pfiCemZ
celkovy vyrok odkazuje ke spole¢nému cestovani filosofa s ptirodovédcem von Humoldtem,

proto by se spise hodila forma 1. os. pl.

1l aimait le chocolat a un point tel qu’il s’est exclamé que « Quiconque a bu une tasse de
chocolat résiste a une journée de voyage ».(0: 9)

Cokoladu miloval tak moc, Ze prohlasil: Kdyz vypijeme Salek cokolady, vydrzime cely
den cestovat.” (P:)

U ostatnich citatti se jednd o nasi verzi. Slova, velice podobna tomu, co fekla Marie
Terezie Rakouska, byla pouzita ve filmu Angelika a sultan (1968). Cesti divaci zpracovani

znaji, proto jsme formu vyroku zohlednili i pfi tvorbé prekladu.

2.1.4. Faktor mista

Vzhledem k vazanosti originalu na faktor mista jsme nahrazovali naraZky na Belgii, ve
kterych se vyskytoval odkaz na implikovaného belgického cCtenafe, uvadénim explicitniho
vyrazu Belgie, belgicky, aby Cesky ¢tenai nemél pocit, Ze Cte text ur¢eny nékomu jinému.

C'est donc tout naturellement que le chocolat traverse les frontiéres pour arriver jusqu’d
nous. (O: 7)

Cokoldda se pres hranice prirozené dostala az do Belgie. (P:9)

Mais ce qui devient presque un art sert de formidable vitrine a notre pays. (O: 9)

Cokoldda se stala témér uméleckym dilem a je narodni chloubou Belgie, nebot nékteii
lidé si kralovstvi spoji pouze s proslulou ¢okolddou.(P: 13)
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2.1.5. Redlie

Antroponyma se v textu vyskytuji s vysokou frekvenci vzhledem k dominujici
referenni funkci. Cizi jména osob se ve francouzském textu transkribuji podle jinych
pravidel nez tomu je u ceskych textl, proto vyvstala nutnost je prevést tak, aby odpovidala
¢eskému jazykovému prostiedi a normam.

Propria mexického ptivodu v prvnich kapitolach knihy se v ¢eskych textech vyskytuji
vétsSinou v nékolika podobéach. Jméno panovnika Quetzalcoatla (v origindlu stejné jako v
naSem prekladu Quetzalcoatl) se vyskytuje v ¢eskych odbornych knihach o déjinach Mexika
(Kaspar:1999) v prepisu Quetzalcodatl, v ptekladu jsme se ale ptiklonili k varianté s kratkym o
z n¢kolika divodd. Prvnim bylo, ze v této varianté se vyskytuje v puvodnich textech o
cokoladé (Kramsky, Feitl: 2008, Valicek, Arcimovicova: 1999). Zohlednili jsme i fakt, ze
pfepis odpovidd ceskému heslu na internetové encyklopedii Wikipedia, kde by
pravdépodobné, v piipadé zajmu, hledal cesky Ctenar nejdiive. Podle stejného kli¢e jsme se
fidili 1 v pfipad¢€ ostatnich jmen Spanélského ptivodu (Montezuma). U ptezdivky Opetfeny had
jsme se pii psani velkych pismen fidili analogii se zndm¢jSimi indidnskymi jmény (napf.
Sedici byk).

V pftipadé evropskych panovnik, Slechtict a jinych zndmych osobnosti jsme uvadéli
jména v takovém znéni, které vétSinou odpovida povédomi Ceskych ¢tenaiti, popi. heslim na
Wikipedii.

V ptipadé jména Michel Montignac jiZ text sdm o sobé uvad¢l vnitini vysvétlivku. My
jsme se vsak s ohledem na &eského &tenafe rozhodli ji upravit. V. Cechach vysla
Montignacova prace pod ndzvem Francouzska dieta (r. 2008 vydalo nakladatelstvi Pragma v
prekladu Pavly Rycové). Na internetovych strankdch pro Zeny se vyskytuji jak vyraz
Montignacova dieta, tak francouzska dieta, ovSsem frekvence uziti druhého terminu byla
mnohonasobné vétsi, proto jsme toto spojeni vyuZzili. Nakonec jsme jesté upiesnili, kde je
mozné si vyrobek zakoupit, nebot’ v Ceské distribuéni siti to mozné neni. Informace jsme

dohledali na oficidlnich strdnkdch Méthode Montignac.

Notons toutefois, pour les puristes a la diete, que Montignac (concepteur des régimes du
méme_nom) propose un « chocolat » a 99 % de cacao, disponible dans les maisons de
régime.(O: 14)

Michel Montignac, autor tzv. francouzské diety, nabizi  labuznikiim na dieté specidlni
cokoladovou alternativu s 99% obsahem kakaa, kterou je mozné si zakoupit ve

specializovanych obchodech, nutricnich poradnach (ve Francii, Nemecku) ¢i na
internetu. (P: 21)
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Mistni ndzvy nalezneme na mnoha mistech origindlniho textu. Mnozstvi z nich se
vztahuje k Belgii, ale i k ostatnim ¢astem svéta (Jizni a Stiedni Amerika, Evropa) Nazvy mést
jsme upravovali do ¢eské podoby (Gand — Gent).

Ptizvisko kakaovniku se vyskytuje na strané 7 originalu. Autofi jej oznacuji jako «
[’Arbre du Paradis ». V literatufe jsme tento ndzev nikde nenasli, proto jsme se rozhodli jej
kalkovat.

Les Tolteques vouaient un culte immodeéré au cacaoyer — « I’Arbre du Paradis » — et a
leur Dieu-Roi Quetzalcéatl, aussi connu sous le nom de « Serpent a Plumes ».(0: 7)

Toltekové bezmezné vyznavali kult kakaovniku, zvaného Rajsky strom, a svého boha-krale
Quetzalcoatla, rovnéz znamého jako Opereny had. (P:9)

2.1.6. Lexikalni rovina

Pti ptfekladu na lexikdlni Urovni jsme se snazili ptevést jednotky vhodnymi
ekvivalenty. K tomu jsme vyuzili mnoZzstvi tisténych a internetovych zdroji, z korpusu
SYN2000, z paralelnich korpusti a ze sekundéarnich zdroji o Cokoladé, jejichz kompletni

seznam uvadime v soupisu bibliografie.

2.1.6.1. Terminologie

V ramci lexika bylo velice dulezité prevést terminologii. VéEtSinu jsme dohledali v
sekundarnich zdrojich, nicméné vyskytly se dva terminy, které ptisobily potize. Prvnim z nich
je vyraz (le) chocolat de couverture. Nabizi se ¢eské slovo poleva, které vSak s timto druhem
¢okolady nekoresponduje (viz. origindlni text s. 17). Také jsme zjistili na francouzskych
diskusnich forech, Ze tento vyrobek neni tak béZzny a mnohym uZivateliim je zcela neznamy,
tudiz usuzujeme, Ze se o polevu nejedna. Tuto skute¢nost jsme ovéfili 1 u rodilého mluvciho.
V evropské smérnici je uzit vyraz cokolddova poleva, ktery jsme vSak z vySe zminénych
divodii zamitli. Po konzultaci s dodavatelem spole¢nosti Lindt jsme se dozvédéli, ze se pro
tento druh Cokolady Casto uziva anglicky vyraz raw chocolat nebo zdkladni cokoladova
hmota. Druhy zminény termin se objevuje i v sekundarni literatute (Cokoldda pokrm bohii,

Cokoldda pro znalce), proto jsme se rozhodli jej v piekladu pouzit.

Le chocolat de couverture est, assez logiquement, la forme de chocolat la plus produite
au monde.(O: 17)

Zdkladni cokoladové hmoty se prirozené ze vsech druhii cokolady celosvetove vyrobi
nejvice. (P: 22)

Dals§im problematickym terminem se stalo slovo cru, které se typicky uziva, pokud se
mluvi o vinu z jedné oblasti. Rozhodli jsme se pro pteklad mistni/lokalni odrida po
konzultaci s botanikem, ktery nds vSak upozornil, Ze taxonomie kakaovnikli neni mezi

odborniky sjednocena.
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Parmi les principaux crus, on trouve le Maragnan et I'Arriba. (O: 11)

Mezi nejvyznamnéjsi mistni odridy patii Maragnan a Arriba. (P: 16)

V ptekladu jsme v nékterych piipadech byli nuceni volit mezi ¢eskym, nebo piejatym
slovem. Naptiklad u slova (la) fermentation se nabizely dva ekvivalenty — kvaseni a
fermentace. Ptiklonili jsme se ke slovu piejatému, protoze v textu se o cokoladé mluvi jako o

luxusnim produktu. Slovo kvaseni by mohlo vyvolat nevhodné konotace.

La fermentation est une étape déterminante pour obtenir un cacao de qualité. (O: 12)

Fermentace je zdsadni etapou zpracovani, na jejimz pribéhu zavisi kvalita kakaa. (P: 17)

Lexikalni problém vznikl u piekladu francouzského (la) culture, ke kterému existuji v
¢estin€ dva ekvivalenty (kultura, péstovani), coz znamena, Ze se jedna o jazykovou divergenci

smérem do ¢estiny. Pfi vybéru lexikalni jednotky jsme se tedy fidili kontextem.

Les Tolteques, puis les Aztéques Iui vouent un véritable culte et font du roi et prétre
Quetzalcoatl leur dieu vivant, car ¢’est lui qui a éduqué le peuple a la culture du cacao.

©:7)

Krdle a knéze Quetzalcoatla prohlasili bohem na zemi, nebot naucil lid péstovat
kakaovnik. (P: 8)

2.1.6.2. Priklady prekladatelskych postupii a posuntii na lexikdlni roviné

Slovnédruhova transpozice

substantivum — adjektivum
place de leader (O: 8) = wiidci postaveni.(P: 11)
beurre de cacao (10) = kakaové maslo (P:)
adjektivum — substantivum
chocolat fourré (O: 15) — cokoldda s napini (P: 22)
substantivum — verbum
a la culture (O: 7) — péstovat (P: 8)
verbum — substantivum
est mort (O: 7) — po smrti (P: 10)
adverbium — substantivum
le plus rapidement (O: 11) — nejkratsi dobu (P: 17)

Koncentrace

matiéres grasses végétales (O: 10)— rostlinné tuky (P: 14)
petite ile (O: 10)— ostrivek (P: 15)

Diluce
crus (O: 11)— mistni odridy (P: 16)
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Etoffement

Les prix sont fixés en fonction de I'offre et de la demande. /...] (O: 13) — Ceny
uddvd zdkon nabidky a poptavky [...] (P: 18)

Generalizace

2.1.6.3.

la plupart des tables (O:)— ve vétsiné domdcnosti (P: 12)

Neur<cité vyjadrovani

Ve francouzském textu se Casto vyskytuje neurcité osobni zajmeno on, které mtze v

kontextu ziskavat Siroké spektrum moZnych ekvivalentd. Cestina podobnym prvkem se

stejnou funkci nedisponuje, proto jsme se pii prekladu zamérovali na kontext.

On ne sait pas exactement comment vient aux Mayas l'idée de laisser germer les graines,
ni de les faire griller.(O: 6)

Nevi se presné, jak Maye napadlo nechat semena naklicit a nasledné oprazit.(P: 8)

Ainsi, on peut goiiter le premier chocolat aux noisettes, fruit du Suisse Charles-Amédée
Kohler, des 1830.(0O: 8)

Od roku 1830 si mohli zdkaznici také pochutnat na prvni ofiSkové cokolddé pripravené
Svycarem Charlesem-Amédée Kohlerem. (P: 11)

2.1.7. Syntakticka rovina

Z hlediska syntaxe text nebyl pfili§ slozité¢ koncipovan, tudiz se vyskytlo méné

problémi nez na roving lexikalni. VEty jsou pomérné kratké, vétSinou s jednoduchym vétnym

vzorcem. Misty jsme vSak pfistoupili k upravam, aby text pusobil 1épe na ceského Ctenére.

Vétsina prekladatelskych problémt pramenila z typologickych rozdilt vychoziho a cilového

jazyka

V ramci Uprav jsme spojovali n€které véty, abychom docilili plynulejSiho textu.

2.1.7.1.

Ce qu’il ignore, c’est que le breuvage qui semble anodin_sSert aussi de moyen de
paiement. 1l est donc loin de se douter que le cacao va devenir un élément clé du
commerce international.(O: 6)

Nemohl tehdy ani tusit, Ze ndpoj, ktery se mu jevil bezvyznamnym, slouzil také jako
platidlo a Ze se kakao stane klicovou komoditou mezindrodniho obchodu. (P: 8)

Priklady prekladatelskych postupii a posunii na lexikdlni roviné

Syntakticka transpozice

pasivum — aktivum

La premiére usine digne de ce nom est créée en 1815 par le Hollandais Van Houten, (O:
8) — Prvni opravdovou tovarnu zalozil Holand'an Van Houten v roce 18150. (P: 11)

54



aktivum — pasivum

Toutefois, on limite souvent sa taille a 6 métres environ, pour faciliter la cueillette qui
doit se faire a la main, afin de préserver les cabosses assez fragiles. (O: 12) = Vzriist
stromu se vSak casto omezuje na vysku kolem 6 m, aby se usnadnila sklizen, kterda se musi
provadét rucéné, aby se tak ochranily ndachyiné plody .(P: 17)

Intelektualizace

Chassé par un sorcier, Quetzalcoatl s’est exilé, tout en promettant a son peuple de
revenir.(O: 7) = Quetzalcoatla prondsledoval kouzelnik, proto se rozhodl zemi opustit,
ale svému lidu slibil, Ze se vrati.(P: 9)
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Zavér

Cilem prace bylo vytvorit pieklad vybrané casti knihy Guide de chocolat z
francouzstiny do ¢estiny a nasledné vypracovat komentai obsahujici analyzu vychoziho textu
a popis piekladatelskych problémii a jejich feSeni.

Zaznamenali jsme mnoZstvi problémul na rovin¢ lexikalni, syntaktické i gramatickeé,
pfic¢emz jsme si uvédomili rozdily mezi obéma jazyky. Pti ptekladu bylo také nutné si mit na
paméti, Ze se jedna o popularné-naucny text, a tedy dodrzet prevazujici referencni funkci textu
spolecné s ¢tivou formou a stylistickymi specifiky.

Prace pro nas byla velice pfinosna, nebot’ se jednalo o na$ prvni pieklad delSiho
souvislého textu. Zarovenl jsme se dozvédeéli mnoho novych informaci a ziskali cenné

zkuSenosti.
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