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Abstrakt:

Tato bakalarska prace se sklada ze dvou ¢Easti: praktické a teoretické. Prakticka ¢ast je
tvorena prekladem nékolika kapitol z knihy De chile, de dulce y de manteca ze Spanélstiny
do cestiny. Kniha, jejiz editorkou je Karla Paola Vazquez Guzman byla vydana v roce 2007
v nakladatelstvi Otras Inquisiciones a stala se soucasti sbératelské kolekce vydavané
popularné-naucnym casopisem Algarabia. Dilo pojedndva o plivodu mexického stolovani,
mexickych narodnich zvycich, oblibenych ndpojich i pokrmech, lidové slovesnosti a historii
spojené s gastronomii. Teoreticka ¢ast je pak tvorena prekladatelskou analyzou vychoziho
textu vychazejici z principd metodologie Christiane Nordové, metodou prekladu,
rozborem prekladatelskych problémd, jez nastaly pfi prekladani, a jejich feseni a je
zakoncena poutzitou bibliografii.

Kli¢ova slova: preklad, komentovany preklad, analyza, problém, feSeni, gastronomie,
Mexiko, prekladatelské posuny

Abstract:

This bachelor thesis is divided into two parts: the practical part and the theoretical part.
The practical part consists of the translation of the book De chile, de dulce y de manteca
edited by Karla Paola Vazquez from Spanish to Czech. The book was published in the 2007
by the Otras Inquisiciones publisher and was made part of the reader’s collection of non-
fiction texts released by the magazine Algarabia. The topic of the book is the origin of
mexican dining, mexican national traditions, favourite meals and drinks and oral proverbs,
sayings and history related to gastronomy. The theoretical part consists of the translation
analysis of the original text that takes as the model the methodology by Christiane Nord,
the method of translating, the analysis of the problems created during the process of
translating and their solution and is finally concluded with the bibliography.

Key words: translation, annotated translation, analysis, problem, solution, gastronomy,
Mexico, translation shifts



1. Uvod

Hlavnim zamérem této prace je zprostifedkovani funkéniho prekladu Sesti kapitol
z knihy De chile, de dulce y de manteca pro Ceské publikum. Text by mél byt po prekladu
stejné funkcni — pfi prekladani kapitol budou hrat dllezitou roli presupozice ¢tenare
vychoziho i cilového textu, pficemz bude kladen dliraz na pfizptsobeni pfekladu
védomostem ceského prijemce. Text s gastronomickou tematikou jsem si vybrala na
zakladé vlastni navstévy Mexika, kde jsem stravila nékolik mésicl v rdmci studijniho
pobytu. Setkani s taméjsi historii, kulturou i gastronomii pro mé byla neobycejné pfinosna
zkusenost, navic jsem méla moznost prozit nékolik mésict v zemi, jez byla aZz do nedavné
doby zmitdna stfety mnoha cizich kultur, které se nesmazatelné podepsaly na mexické

narodni identité.

Prvni ¢ast prace je vlastnim prekladem vychoziho textu do cestiny, druha ¢ast se
vénuje prekladatelské analyze originalu, analyze prekladatelskych problému a jejich reseni
a rozbor uplatnénych prekladatelskych posuni. V praci nejsem schopna pojmenovat a

vysvétlit veskeré problematické aspekty, které se pfi prekladu vyskytly. Zamérim se proto
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2. Text prekladu
Pivod chuti

,Britské impérium se zrodilo z mnoha generaci
zoufalych Anglicand, ktefi krouZili po svété
a hledali slusné chutnajici jidlo.”

Herman Melville

Dnes se zdd naprosto bé&iné dat si pozole® sveprovym, cibuli a oreganem —
ingrediencemi, které mu davaji jedinecnou chut. Neni ani neobvyklé doprovazet jidlo
chlebem ¢&i tortillou.? Nicméné ne vée, co jime, je mistniho ptvodu. Potraviny typické pro
urcitou oblast, kulturu, narod nebo i podnebi ¢i zemi byly prfevezeny pres hranice a dnes

bychom bez nich doslova nepfrezili.

Amerika pfispéla svymi plodinami mnoha narodnim jidlim na celém svété, napfiklad
bramborou, jez je po pSenici, kukufici a ryZi ¢tvrtou nejpéstované;jsi plodinou na svété. Po
Evropé se jeji slava zacala Sifit v 17. stoleti, kdy kruté zimy zpustoSily zemédélstvi a
zpUsobily v Evropé hladomor. V Némecku museli rolnici brambory péstovat povinné, jedly
se zde s klobasou, vafila se z nich kase a palila se z nich koralka. V Anglii se jedly dusené
v pare. Dodnes jsou brambory v evropské kuchyni jednou ze zdakladnich potravin a

konzumuji se v podobé brambdrek, hranolek, kase atd.

Podobné dnes je pro kuchyn v oblasti Stfedozemniho mofe typicka smés rajcat,
olivového oleje, cibule a cesneku: tak se v Katalansku ji chléb pa amb tomdquet3,
gazpacho® ve Spanélsku, fasulia® v Turecku, kuskus a tajine® v Maroku, tabouleh’

v Libanonu a samoziejmé, pizza a téstoviny s rajcaty v Italii.

! vyvar s kukufiénymi zrny a masem; narodni mexické jidlo, které se v kaidém regionu pfipravuje
odlisSnym zplsobem. (Pozn, prekl.)

? Placka z umleté #luté & modré kukufice. (Pozn. prekl.)

} Topinka potrena Cerstvym rajcetem a polita olivovym olejem, obdoba italské bruschetty. (Pozn, prekl.)

* Studena rajCatova polévka. (Pozn, prekl.)

SPomalu vafené jehnééi s fazolemi a bramborami, v pikantni rajéatové omaéce
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Také americka kukufice si dobyla misto na evropském jidelnicku, protoze mohla byt
péstovdna v oblastech, kde by jiné obiloviny nevydrZely. Napfiklad v severni Italii se
pfipravuje polenta, kukuficnd mouka vhodna kvareni i peceni. DalSi v Italii hojné
vyuZivanou obilovinou je ryZe, ktera se tady vedle téstovin nejéastéji poddva jako prvni

chod a ktera se do Evropy dostala s Maury pfes Spanélsko.

Nem(zZeme zapomenout na pSenici, jeZ byvd povaZovana za nejstarsi obilovinu na
svété (ve vychodnim Irdku byly nalezeny ohorelé pozistatky pseni¢nych zrn staré pres
Sest tisic let) a byla zakladni slozkou potravy jiz ve spole¢nosti starovékych civilizaci,
jakymi byly Babylon ¢&i Egypt. Jak by vypadaly francouzské pekarny bez klasické bilé

pSeni¢né bagety?

Tyto tfi obiloviny jsou zakladem témér vsSech jidel a konzumuji se vSude na svété —
v Ciné jiz maji prodejny kukufiénych tortill, ryze je zakladni soutasti mexického mole®,
Spanélské paelly i italského risotta a pSenice se pfidava dokonce i do piva. Diky témto
ceredliim mame sladké pecivo ke kavé, mouku na koldce a dorty, téstoviny, suSenky,

dezerty jako napf. mlécnou ryzi a také vlocky, hojné vyuzivané ke snidani.

Xocolatl — cokoldda, mexickd jménem i pUvodem, byla vroce 1615 zvolena
francouzskou kralovnou Annou Rakouskou ,oficidlnim ndpojem francouzského
kralovského dvora“. Vyroba ¢okolady ve velkém zacdala v 19. stol., kdy se ji Daniel Peter
pokusil zjemnit pridanim mléka. Svlj napad predstavil Henrimu Nestlému, |ékarniku a
podnikateli, ktery do ni vmichal kondenzované mléko, a zaloZil tak slavu Svycarské

¢okolady.

Co by délali milovnici kavy a ti, kteti by se rano bez Salku kdvy neprobudili, kdyby tato
plodina nebyla vroce 1615 dovezena Benatéany z Etiopie do Evropy a poté pfivezena

Angli¢éany do Ameriky? Co by pili Kubanci a Kolumbijci po jidle? Jak by v Rusku koncili svou

® Kofenéna smés masa, zeleniny a suieného ovoce vafena v glazované keramické nadobé, ktera je
typicka svou poklici kénického tvaru. (Pozn. prekl.)

7 Salat z bulguru, rajéat, cibule, okurky a velkého mnozstvi petrzele. (Pozn. prekl.)

® Mexicka pikantni omacka s ¢okolddou a mnoha jinych ingredienci pdvodem z mésta Puebla, zplisob
pfipravy mole je Uzce spojen s regionem. (Pozn. pt.)



snidani — zavtrak® ktera se skladd z vajec, klobas, Sunky a syra a pfi niz nechybi ¢aj ¢i kava?

Nebo jak by Italové zakoncili obéd bez dobrého espressa?

Dalsi velmi dlleZitou komoditou se stalo koreni. Bylo tak drahé, Ze ve stfedovéku mélo
pal kilogramu Safranu stejnou hodnotu jako jeden kdn. Kofeni bylo nepochybné jednim
z nejpfinosnéjSich objevl a ve svété jiz natolik zdomacnélo a rozsifilo se, Ze se stalo

soucasti vsech pokrmu.

Také cesnek a cibule, plodiny dnes v kuchyni az na druhém misté, ale pro svou
vyraznou vani a chut stale nepostradatelné, jsou pouZivané uz od pradavna a podle
povésti souviseji s vyhnanim satana z Raje — kam dosldpl levou nohou, tam vyrostla cibule,
kam pravou, vyrasil éesnek. Cesnek pochazi ze stiedni a jizni Asie a cibule z Ciny, nicméné
dnes je mlzeme nalézt v kazdém jidle a ve vSech zemich — od Maroka az po Mexiko. Kdyz
nékdo kritizoval, Ze je v jidle moc Eesneku, moje babicka Fikavala: ,Cesneku neni nikdy

dost”. TakZe at uz si myslime cokoli, ¢esnek a cibule budou vZdy soucasti kazdé kuchyné.

Olivovy olej, plvodem z Mezopotamie, ziskal na oblibé nejen diky svym zdravotnim
ucinkdm, ale i diky své chuti, textufe a barvé. Ve Spanélsku se napfiiklad ptidava do pista,
pavodné muslimské speciality s ndzvem alboronia™, ktera se ptipravuje z lilku, cibule,
papriky a datli, ¢i do gazpacha, studené rajcatové polévky. AvSak nejvic jej pouzivaji

Italové — do carpaccia, do pesta, na politi chleba focaccia, na téstoviny, na pizzu, apod.

Kdyz se podivdme na nejpouzivanéjsi ingredience rlznych narodnich kuchyni, vSude
nalezneme prvky pochazejici z jinych oblasti. V Kolumbii se napfiklad hodné pfipravuje
kuFeci a vepiové maso, ryze, brambory, fazole ¢&i polévky. Reky lakaji polni vypéstky, jako
jsou rtizné bylinky, raj¢ata, okurky, brambory a fazole. Stejné tak mdzeme zminit narodni
pokrmy, které jsou vysledkem kombinace prvk( plvodnich i dovezenych. V Africe mizete
ochutnat etiopskou omacku s chilli paprickami, ¢esnekem, zazvorem, éernym peprem,
kardamomem, muskatovym ofiSkem a dalSimi druhy koteni; ryze jollof se pfipravuje
s krouzky cibule, rajcat a s palmovym olejem. V Rusku se jedi kukuri¢né placky se sledém a
omackou ze zakysané smetany jako pfiloha k masu s ry# ¢i bramborami. Svédsky

sjomansbiff je dusené maso s jarni cibulkou a bramborami.

? Zavtrak znamena v rudtiné snidané. (Pozn. piekl.)
1% Nazev pokrmu pochdzi z arabského slova al-baraniyya a znamena skuteénd pochoutka, pFipravoval se
v obdobi plstu, kdy byla zakdzana konzumace masa. (Pozn, prekl.)
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V Némecku se zas pro zménu ji tradicni sauerkraut, neboli kysané zeli ve slaném
nalevu. Ve vétSiné pripadl se kombinuje s pokrmy okofenénymi napfiklad pepfem di
jalovcem a srlznymi masy a uzeninami. Francouzské crépes jsou tenoucké palacinky
z tésta, jehoz zdkladnimi slozkami jsou mléko, pSeni¢na ¢i pohankovda mouka, vejce a
maslo. Tésto se nechd odstat a pak se nalije na nepfilnavou pdnev. Podavaji se s rliznymi

druhy naplné jak na slano, tak na sladko.

Arabska kuchyné dala svétu kebab, hovézi ¢i jehnéci maso opecené na vertikdlnim
otacejicim se rozni. Maso se krdji na prouzky a plni se jim tradi¢ni chléb podobny kapse.
Poté se pridad cibule, rajéata a dalsi zelenina. Podavd se srlznymi druhy omacek —

pikantni, ¢esnekovou nebo kyselou.

A tak bychom mohli uvést dalsi priklady toho, jak ktera kultura pfispéla svétové
gastronomii, a jak se kde nové kulinafské prvky zaradily do ndrodni gastronomie a
zpestfily ndrodni pokrmy svou barvou, chuti a strukturou. Diky tomu si dopravame
jednoduchost fecké kuchyné, vybusnost mexické kuchyné, eleganci francouzské kuchyné

a rafinovanost té italské.

Palivé papricky, velmi mexicka zaleZitost™

,Bez chilli Mexi¢anovi ani neprijde, Ze ji.”

Bartolomé de las Casas!?

Capsicum, chilli papri¢ka nebo feferonka, ve Spanélstiné zvana napft. chile, aji nebo
pimiento, je exotickd plodina vyskytujici se v mexické gastronomii po celd staleti uz od
prehispanskych dob, na prvni ochutndni je odpornd, na druhé chutnd a napotreti je

nepostradatelna. V Mexiku vSak ono poprvé nastava u pétiletych déti.

" Ne&kolik Gdaji vtomto &lanku bylo prevzato z knihy Janeta Longa Solise, Manuela Alvareze a

Aranzanzu Camareny, El placer del chile (prel. Potéseni z chilli), Mexiko: Clio, 1998. (Pozn. aut.)

' Bartolomé de las Casas (1484, Sevilla, Spanélsko — 1566, Madrid, Spanélsko) byl ¥panélsky
dominikdnsky mnich a misionat, ktery pUsobil jako biskup v mexické diecézi Chiapas, je znam svymi spisy,
v nichz dokumentuje kruté zachazeni Spanélskych conquistadorl s indidny a pustoSeni jejich zemé. (Pozn.
prekl.)



Diky praddvné pikantni chilli papricce je chut mexickych jidel jedine¢na nejenom proto,
Ze skyta potéseni chutovym pohark(im, ale také proto, Ze obohacuje jidelni¢ek. Usnadnuje
a urychluje traveni, propojuje vSsechny chuté, a dopliuje vedle kukutice a fazoli zakladni

trojici mexické kuchyné, navic ma kromé traviciho ucinku i hodné vitamina.

Chilli a mestizace

Pfed prichodem Spanélil se palivé omacky, nebo také chilmolli®®, ptipravovaly s jednim
& vice druhy chilli papricek a pridavala se do nich zelend nebo Cervend rajéata™.
Existovalo mnoho typl téchto pikantnich omacek, avSak do Zadné se nepridaval ¢esnek
ani cibule. Dle zapist Bernardina de Sahagun®®, franti$kdnského misionafe pusobiciho
v Mexiku v dobé kolonizace, se ve dnech vymezenych pro trh Tlatelolco'® hemzilo stanky,

jez oplyvaly bohatou nabidkou nejriznéjsich pochutin a druht chilmolli.

Vysledkem mestizace bylo i mi$eni chuti. Spanélské chuté se harmonicky spojily s t&mi
stredoamerickymi. Jak se objevovali novi ZivoCichové i nové rostliny, plivodni obyvatelé i
nové prichozi Evropané nachazeli na talifich smés obou kultur. Netrvalo dlouho a hovézi i
veprové se podavalo s chilli paprickami a na druhé strané se na stolech i bohatych
Spanélli ob&as misto chleba vyskytly kukufi¢né placky tortillas. Stanky na trhu v Tlatelolcu
— ktery je pfimo podstatou mexic¢anstvi, jiZz nenabizely stejné pochutiny, jaké pavodné
popisoval Bernardino de Sahagun. Nyni se zde prodavalo hovézi a veprfové maso
zarolované do kukufti¢nych tortill a ochucené omackou z chilli papricek. Mléko a syr se
smisily s mexickymi pfisadami, a tak vznikly: quesadillas (grilované placky z kukufice ¢i
pSenice se syrovou naplni), chalupas con carne (smazena kukuti¢nd tortilla se syrovo-
masovou ndplni) atd. Trhovkyné prodavaly dyné a portuldky spole¢né s mexickymi

avokady a feferonkami. Spojenim toho nejlepsSiho ze dvou naprosto rozdilnych

B Aztécké slovo, které znamena omdcka s chilli paprickami. (Pozn. prekl.)

"V Mexiku se nachazi éervena i zelend odriida rajCat a obé se bézné pouZzivaji v kuchyni. (Pozn. prekl.)

> Bernardino de Sahagun (1499, Sahagun, Spanélsko —1590, Ciudad de México, Mexiko) byl panélsky
frantiskansky mnich a misionar v kolonialni ére Latinské Ameriky, patfi mezi zakladatele etnografie. (Pozn.
prekl.)

'® pradavné mésto zalozeno tfinact let po vzniku Tenochtitlanu, kde se soustiedil nejvétsi trh ve Stiedni
Americe. (Pozn. prekl.)



kulinafskych tradic se zrodila Gplné nova mexickd kuchyné. Zadné kulinaiské propojeni

chuti nebylo nikdy tak perfektni a tak harmonické.
Jaké a jak palivé

Tradi¢ni péstitelskd oblast papricek se tdhne od regionu Bajio ve stfednim Mexiku
smérem na sever, pres staty Sinaloa a jizni Durango aZ po Jalisco, odkud pochazeji hlavné
druhy pasilla, poblano, mulato a mirasol. Poloostrov Yucatdn je jedinou oblasti v Mexiku,
kde se péstuje nejpalivéjsi druh chilli papricek — habanero. Sladké druhy papricek se
péstuji ve statech Sinaloa a Baja California, jalapefios v oblastech Veracruz — jak napovida
jeji nazev'’ —, Oaxaca a Chihuahua, serranos ve statech Coahuila, Nuevo Ledn a Veracruz.
Chilli papricky se vétSinou sklizeji mezi ¢ervencem a srpnem, k rGstu potfebuji mnoho

vody a nesnaseji nizké teploty.

V soucasné dobé je zhruba jedna pétina veSkeré produkce mexickych chilli papric¢ek
pramyslové zpracovana a poté prodavana ve formé ochucovadel, at uz v prasku, nebo

v konzervach. Tyto vyrobky se vyvaZeji do zahranici a poptavka po nich neustale roste.

Miru palivosti papricky ovliviiuje latka zvand kapsaicin, tedy smés chemickych latek
umisténych v jaderniku rostliny, pfimo uprostfed, kdezto chut se koncentruje na vnitfni i
vnéjsi strané duziny chilli papricky. Na rozloZzeni a mnozZstvi kapsaicinu v papriéce ma vliv
napriklad teplota, podnebi, péce, obdélavani pady, zemina a minerdly. Americky
farmakolog Wilbur L. Scoville™® priSel s metodou (nese jeho jméno), jak urcit miru palivosti
chilli papricky. Prestoze jeho metoda neni zcela pfesna, obsahuje stupnici jednotek
palivosti, kde napfiklad sladké papricky maji 0, jalapefios 3 000 Scovilleovych jednotek

palivosti a habaneros 200 000 jednotek.

Avsak chilli papricka neni dobra jen kvuli chuti a viini. Ma také velmi vysokou nutri¢ni
hodnotu, nebot obsahuje mnoho vitaminu A. Diky vysoké koncentraci této latky (Ctyrikrat
vy$si nez v citrusech!) ndm k pokryti denni potieby vitaminu A stac¢i zkonzumovat kousek

feferonky.

' Nazev papri¢ky jalapefio je odvozen od Jalapy, hlavniho mésta mexického statu Veracruz
¥ Wilbur L. Scoville byl americky farmakolog, ktery v roce 1912 navrhl stupnici uréovani miry pélivosti
chilli papricek podle chuti, kdyZ pracoval pro farmaceutickou firmu Parke-Davis. (Pozn. aut.)
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Chilli moznd pochazi z jihozapadni Brazilie nebo stfedni Bolivie. Podle botanik(
z rlznych zemi existuje na planeté pres tfi tisice druh( chilli papri¢ek — neni to moc presny
Udaj — a pét ,zdomdcnélych” skupin, které se péstuji: Capsicum annum, Capsicum
baccatum, Capsicum chinense, Capsicum frutescens a Capsicum pubescens.
Nejpéstovanéjsi skupinou pdlivych papricek v Mexiku je Capsicum annum, protoze
zahrnuje naprostou vétSinu nejznaméjsich a nejpouzivanéjsich druht chilli kromé druhu

habanero™, ktery pat¥i pod skupinu Capsicum chinense.
Chilli v mexické kultuie

Pdlivost je pocit bolesti a uspokojeni zaroven. Pfi konzumaci stfedné pikantni papric¢ky
citime po celém téle prijemné ,teplo“, kdeZzto velmi pikantni papricka pali na jazyku a

v krku, vyvolava poceni na Cele a na Siji, slzeni a smrkani.

Diky ¢asté konzumaci sndsime tyto pocity lépe. Nékteti cizinci nds Mexi¢any popisuji
jako ndrod masochistli nebo blaznd, protoze se nam libi zakouset tento bolestivy pocit.
Na pocatku 19. stoleti navstivil Mexiko jeden britsky diplomat, ktery pozoroval nase
stravovaci navyky a pak usoudil, Ze ,mnoiZstvi feferonky, které by stacilo k podrazdéni

zazivaciho Ustroji poloviny Londyna, se zde sni v jednom jidle...“*

V mexické kulture byva chilli papri¢ka spojovana s vlastenectvim a muznosti. Dobrym
pfikladem je maskot narodniho fotbalového tymu Mexika z roku 1986, kdy se
konalo mistrovstvi svéta ve fotbale — mald feferonka s kloboukem, nazvana ,El Pique”
(Palivec). Nic nas nemohlo |épe charakterizovat. Vidycky se také najde néjaky typicky
»macho”, ktery si mysli, Ze ¢im vic sni chilli papricky, tim je pofadnéjsi chlap. A nechybi ani
spojovani chilli s muzskym pohlavnim organem. Mohli bychom F¥ici, Ze papri¢ka prosté
vyzdvihuje to nejlepsi, Ze je zkratka a dobre skvéla, jako v téchto typickych mexickych
vétach: ,Juanito je tvoje feferonka®, coz znamen3, Ze Juan je tvij nejlepsi pfitel nebo jesté

néco vic, nebo: ,Jsi jako mala papric¢ka, drobny, ale pékné pikantni“, ,Jsem jako zelené

¥ Nézev habanero neni odvozen od kubanské Havany, jak si mnozi mysli, nybri od ostrova Java:
javanero se proménilo v habanero; na Kubé se chilli papricky ani nekonzumuiji, ani nepéstuji. (Pozn. aut.)
20 Byl to Henry G. Ward, ktery do Mexika pfijel v roce 1824 a zapalené cestoval po celé zemi. (Pozn. aut.)

10



w2l

chilli, Llorono, palim, ale chutnam““, ,Nechod kolem toho jako kolem palivé papricky”

atd.

3

Papricky hraji také duleZitou roli v tradicnim mexickém |écitelstvi. Prehispansti |éCitelé
jej pouzivali na ulevu od dychacich a zaludecnich potizi, nékteré smési slouzily jako zubni
pasty, jiné lécily zacpy, porodni bolesti, kocovinu a jiné aktualni potize. Dnes jsou
popularni Sampony s vytazky z chilli papri¢ek, protoze se véfi, Ze posiluji vlasy a brani

jejich vypadavani, masti s kapsaicinem zas pUsobi protizanétlivé.

V nékterych oblastech Mexika ma chilli papricka dilezité postaveni v ndboZenskych
obradech. Pfi rliznych oltafich a darech boZstvu muze hrat papricka rGzné dalezZitou roli,
ale neméni se podstata této funkce, vyplyvajici z barev a davnych tradic. Papricky

’

napftiklad nikdy nechybi na oltaficich pfipravovanych na Dusicky.

Zkratka chilli predstavuje Mexiko, stejné jako Mexiko predstavuje chilli, jedno je
neopomenutelnou soucasti druhého, protoze chilli je hlavnim vyslancem nasi kultury a
pro nespocCet jeho vlastnosti si ho vSichni vazime. Pro cizince je chilli pouze jednim
kofenim z mnoha, ale pro nds Mexi¢any je podstatou nasi minulosti, pfitomnosti a
budoucnosti. Pokud bychom se my Mexi¢ané méli proménit v néjaké jidlo, bylo by

dozajista pikantni.

Pozole

Noc z 15. na 16. zafi by méla pro kazdého Mexi¢ana znamenat vic neZ jen neZ jen

radost z prodlouzené dovolené nebo vybornou zdminkou ke slaveni a délani ,kravalu®,

, N . , 22 v . ’ ’ . v 7 s ’ . . .
kterému fikdme Mexickd noc”*, ackoli nemusi mit nic spoleéného s narodnimi tradicemi.

V ramci vlastenceni této noci se vSak vSichni shoduji na tom, Ze je bezpodminecné
nutné dodrzet alespon jedno pravidlo — zafadit vtéchto dnech do jidelni¢ku pozole.

Pfestoze v Mexiku existuje mnoho tradi¢nich narodnich pokrma, jako je birria®,

*1  originale zni véta "Yo soy como el chile verde, Llorona, picante pero sabroso” a je Uryvkem z pisné
Llorona zpévcky Chavely Vargas (Pozn. prekl.)

% Mexicky stani svatek, Den nezavislosti. (Pozn. pFekl.)

> petené jehn&i nebo kizle&i maso na omékce z pegenych chilli papricek a jinych druhd kofeni. (Pozn.
prekl.)
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pancitas®®, tacos de carnitas®® nebo mole de olla®®, kdybyste se se jakéhokoli Mexi¢ana
zeptali, co ji na Den nezavislosti, urcité to nic z toho nebude. Jednim z dlvodd by mohlo
byt nepreberné mnozstvi druhl pozole, z nichz zakladnimi jsou zelené, ¢ervené a bilé —
barvy mexické vlajky. Diky tomu, Ze Mexiko je souborem tolika rozmanitych kultur, i tento
pokrm se v kazdém regionu lisi pfipravou a dochucenim; ve staté Chihuahua se podava
s nasekanym koriandrem, v Guerreru — kde se pozole tradi¢né ji pravidelné kazdy ctvrtek
— soprazenymi dynovymi seminky a obcas se smazenou veprovou kizi, avokadem, a
dokonce se sardinkami, v hlavnim mésté si do néj pridavaji zelené chilli papricky, v Jaliscu
Cervenou chilli omdacku a v Colimé pro zménu papric¢ku cascabel. Avsak ve vétsiné pripadu
je zvykem poddvat je s nécim zelenym — listovym salatem, oreganem a limetkou, bilym —

cibuli a ¢ervenym — fedkvickami a cervenym mletym chilli piquin.

Pozole, ptestozie tak nevypada, je vysoce vyzivnym a vyvazenym pokrmem. Sklada se z

malého mnozstvi kukufice, porce masa bez prilisSného tuku a navrch Cerstvého salatu.

Existuje pestra Skala druhl pozole: s hovézim masem, s kufetem, bezmasé s dyfovym
kvétem, cuketami a jinou zeleninou — pozole z mofskych plod(i, a dokonce i pSenicné.
Neni pochyb o tom, Ze pozole je naprosto mexické jidlo, nebot je diky hojnému poufZiti

Vv

kukufice a veprfového perfektnim kfizencem Spanélské a prehispanské kultury.

Jak pokrm samotny, tak jeho nazev maji prehispanské koreny. Termin pozole pochazi
z plvodniho pozolli, které v jazyce nahuatl znamend ,péna“ — pfi vareni nejvétsich a
nejbélejsich kukufi¢nych zrn druhu cacahuazintle (uzivaji se na pfipravu pozole) se tato
zrna otevirala jako kvéty a uvolfiovala pti tom pénu. Je tfeba dodat, Ze pozole pfi své
rozlicnosti a rozmanitosti druhl obcas obsahovalo vic nez jen vepfovou hlavu, ocas a
nozicku. Aztéckému vladci Moctezumovi podavali pozolli s vyvafenym stehennim svalem

mladého nepratelského valeénika, samozrfejmé Cerstvé chyceného a obétovaného.”’

Pfed nékolika desetiletimi predstavovala pfiprava pozole nelehky ukol, protoze zrna

kukufice cacahuazintle bylo zapotrebi vyloupat ru¢né. V soucasné dobé se daji balicky

** Tradi¢ni mexickd polévka z telecich driték. (Pozn. piekl.)

% Kukufieéné placky s naplni z mnoha druhd vepFového povaieného se sadlem a kofenim. (Pozn. p¥ekl.)

%% yyvar z masa a zeleniny. (Pozn. pfekl.)

%7 Bernardino de Sahagun, Historia general de las cosas de la Nueva Espafia, (Obecnd historie véci
krélovstvi Nové Spanélsko), Ciudad de México: Porrda. (Pozn. aut.)
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s umytymi a ocisténymi kukuri¢cnymi zrny koupit v supermarketech, a tim je tento ritual

znacné usnadnén.

TakZe pfristi zafi nebudte vyjimkou a zajdéte za néjakou mexickou babi¢kou nebo si
vychutnejte tuto pochoutku v tradiéni pozolerii’®, poptipadé si ji muzete sami zkusit

vyrobit podle nasledujiciho receptu:

Pozole rojo (¢ervené pozole)

Suroviny:

4 % litru vody, 3 lZice rozemletého vapna, 2 rozpllené bilé cibule, 1 kg kukufi¢nych
klasG cacahuazintle, 6 chilli papricek typu poblano, 6 chilli papricek typu gugjillo, 8
strouzk( cesneku, 1 % nasekané cibule, 1 |Zi¢ka oregana, % hrnku sadla nebo oleje, 1 kg na
kousky nakrajené veprové hlavy, 1 kg prorostlé veprové krkovice, 2 kosti z veprové
krkovice, 1 kg na kousky nakrdjené veprové panenky, 2 veprové nozicky, nakrajeny listovy
salat, redkvi¢ky, najemno nakrdjena cibule, rozemletd chilli papricka piquin, susené a
namleté oregano, sul podle chuti, tostadas (opecené ¢i usmazené kukuri¢né tortilly),

avokado, limetky.
Postup:

Do objemného hrnce dejte vafit vodu. Pridejte 3 lZice vapna, rozpullené cibule a
kukufiéné klasy cacahuazintle a vse varte 20 minut na mirném ohni. Az budou klasy
mékké, vytahnéte je, nechte vychladnout, oplachnéte a zbavte vrsku a slupky (v pripadé,
Ze nepouzivate balenou predpfipravenou kukufici). Do vody dejte namocit vSech 12 chilli
papri¢ek po dobu 20 minut, poté je vyjméte a v ru¢nim mixéru je rozmixujte s ¢esnekem,

nasekanou cibuli, oreganem a soli tak, aby vznikla omacka.

V hrnci ohfejte sadlo Ci olej, pokud si na sadlo netroufate, pridejte omacku a spoleé¢né
orestujte, aby se prolnuly chuté. Z vepfové hlavy, kosti, ocisténych a pokrajenych nozi¢ek
a krkovice uvarte vyvar. Vyjméte maso a scedte vyvar. Nakonec do vyvaru pfidejte
nakrajenou panenku a ochucenou omacku. Vse povarte jesté pal hodiny na mirném ohni,

dokud maso nezmékne, a pridejte kukufi¢nda zrna, a je-li zapotiebi, dalsi vodu. Podavejte

*® Restaurace, které se specializuji na pfipravu pozole. (Pozn. prekl.)
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s pokrajenym listovym saldtem, fedkvickami, jemné nakrajenou cibuli, mletou chilli

papric¢kou piquin, suSenym oreganem, avokadem, limetkami a tostadas.

Bochanek s kostmi

My Mexicané potfebujeme pro vSechno zaminku, snad kromé poradani divokych
mejdanll. Vecirek je vyborna prilezitost k usporadani pofadné Zranice, ,bouchani
ohnostroju, popijeni s prateli a vychutndni si typického narodniho koloritu. Kulinafsky
feceno slovy mexického basnika a historika Salvadora Nova: ,Oslavy davaji od pradavna
Mexi¢anim pfileZitost znovu propasovat prehispanskou kuchyn do Spanélského

schématu.“*® A vyjimkou nejsou ani Dusi¢ky, podle mexické tradice Den mrtvych.

Narozeni a smrt jsou u vSech narodl dva naprosto klicové momenty a kazdy je slavi
podle tradice, kterd se na daném Uzemi historicky rozvijela. V obdobi, kdy se potkava
anglosasky Halloween (31. fijna), devaty mésic v aztéckém kalendafi*® vénovany
zesnulym, katolické oslavy Dne vSech svatych (1. listopadu) a Dusicky (2. listopadu), se
rodi mexicky Den mrtwych®'. PiestoZe se svatek slavi i v nékterych &astech Spojenych
Stath, Jizni Ameriky a Filipin, je to zcela mexickd specialita, byt na rozdil od oslavy Dne
nezavislosti neni nijak vlastenecky zabarvena. Na rozdil od Vanoc, svatku Boziho Téla
nebo TFi Krald, coz jsou kiestanské svatky, jde spiSe o pohansko-prehispanské slavnosti.
Proto je Den mrtvych v Mexiku naprosto jedinec¢nou oslavou, kterou charakterizuje
»smutek a radost, tragédie a zabava, pocity Mexi€ana, jenz se sice boji smrti, ale na rozdil

s s o , e 0 s v s s s . . Ve , 2
od ostatnich narod se svym pocitlim zaroveri vysmivd, a se smrti si hraje a souzije s ni“.?

Tato forma hry a souziti se smrti dovoluje zvat zesnulé mrtvé ke stolu a sdilet s nimi
vse, co méli za Zivota radi. Neni to nic neobvyklého, nebot po tisice let se na hroby

zesnulych nosilo jidlo jako ,svacinka” na cestu do zahrobi. V Mexiku se mrtvym stavi

? salvador Novo, Cocina mexicana o historia gastrondomica de la Ciudad de México, (Mexicka kuchyné
nebo gastronomickad historie mésta Ciudad de México), Ciudad de México: Porrua, 1976, str. 36. (Pozn. aut.)

%0 Aztékové méli dva kalendare: Xiuhpohualli, ktery mél 365 dni, byl chronologickym usporadanim
¢innosti spolecnosti (jeho devaty mésic se oznacoval jako Mésic mrtvych), a Tonalpohualli, mysticky
kalendar o 260 dnech, slouZzici k vésténi a predpovédim budoucnosti. (Pozn. prekl.)

! Mexické oslavy Dne mrtvych probihaji ve dnech 1. a 2. listopadu (Pozn. piekl.)

32 Alejandro von Waberer O'Gorman a Mela de la Mora de Von Waberer, Fiestas de México (Mexické
fiesty), Ciudad de México, 1985, str. 97. (Pozn. aut.)
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doma ¢i na hrbitovnim hrobé specialni oltariky, na které se davaiji tzv. ,,veladoras“ (votivni
svicky), cempoalxochit! (kvétina se 400 okvétnimi platky), lebky z cukru, doutniky, tequila
a razné mexické dobroty. ,VétsSina Mexicanu ji v tento den omacku mole na viemoziné
zpUsoby, sladkosti, jako napf. dyné v sirupu, mlécnou ryZi se skofici, ovocné kompoty z
jablicek tejocotes™, piji se ochucené kukufi¢né napoje atole a nesmime zapominat na
tamales ztésta se sadlem, popelem ¢i hraskem, zabalené do bananovych nebo
kukufiénych listd, poptipadé do listd helikonie.>®,Pekafi za¢inaji samoziejmé pfipravovat
své zbozi nékolik dni pfedem — pecou sladké pecivo ve tvaru lidské postavy posypané

«35

cukrem rlZové barvy, ,vénec Zivota“™, pIetenec36, kosti“ ze sadlového tésta®’, ,sladké

6”39

rakvicky” z ryzové mouky®® nebo vyborny ,Zelvi koldé“*® z kukufice, cukru, skofice a

3

tvarohu. V nékterych oblastech statu Hidalgo se pfipravuji gorditas (smazené kukufi¢né
tortillas plnéné fazolemi a syrem) z kukufice smichané s piskem z mravenisté, ¢imz se
odkazuje na mytus o bohu Quetzalcdatlovi,®® ktery sestoupil do podsvéti, aby ziskal
,cenné kosti“, diky kterym se zrodilo lidstvo.*! V této nepieberné nabidce sladkého peciva
se nachdzi i slavny a tradi¢ni bochanek mrtvych s pfichuti pomerance a pomerancového
kvétu, o jehoz zlatavé postranni vystupky, zvané ,kosti“, jsou vSichni schopni se poprat.

Uvnitf ma zapecenou kuli¢ku, lebku, a je popraseny cukrem. Jeho kulaty tvar odkazuje na

univerzalnost smrti a Zivotni cyklus.

Nyni uvadime recept na bochanek mrtvych, ktery Ize poloZit na oltarik jiz tento, nebo
jakykoli jiny listopad, jako vzpominku na nase prarodice, kteti nas sleduji ze zazloutlych a

nostalgickych ¢ernobilych fotografii.

Bochanek mrtvych

* Plody hlohu mexického, Crataegus mexicana. Jsou malé, tvrdé a p¥i dozravani maji Zlutooranzovou
barvu. (Pozn. prekl.)
3 Rostlina, kterd se svymi dlouhymi a Sirokymi listy podoba bananovniku. (Pozn. prekl.)
By orig. rosca de vida, ma tuzsi konzistenci, zdobi se kostmi ze sadlového tésta, které predstavuji lidské
kosti, a podoba se pecivu, které se pripravovalo na pocest boha Omacatla. (Pozn. aut.)
36 . v . vy ., L v
V orig. pan cruzado — v prekladu znamena , kfizeny chléb”. (Pozn. prekl.)
7 )iz zminéna postranni vyzdoba tradi¢niho chleba mrtvych, ktera symbolizuje kosti koncetin a slzy.
(Pozn. aut.)
3 Znazornuji pohiebni rakev. (Pozn. aut.)
39 . v
V orig. pan de caguama. (Pozn. prekl.)
0 Aztécky bih, ktery mél podobu bilého opefeného hada s vousem. Podle legendy nauéil svdj lid, jak z
plodi kakaovniku, kakaovych bobd, pfipravit napoj xocolatl. (Pozn. prekl.)
*! Efrain Cortéz Ruiz et. al. Los dias de muertos, una costumbre mexicana, (Dny mrtvych, mexickd
tradice), Ciudad de México: nakladatelstvi GV editores, 1990, str. 18-19. (Pozn. aut.)
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Suroviny:

450 g mouky, 15 g drozdi, 2 vejce, 7 zloutk(, 115 g cukru, 115 g masla, 115 g sadla, 2
IZice vody z pomerancovych kvétl, pomerancova klira, 3 lZice odvaru z anyzu — IZicku
celého anyzu povarte v Sesti lZicich vody —, %lZi¢ky soli, 1 vejce na potieni, % | vody, 1 lZice

mouky, 140 g mouckového cukru na popraseni
Postup:

V 8 lzZicich vlazné vody rozpustte drozdi a pridejte tolik mouky, abyste vytvofili tésto. Ze
smési vytvarujte kouli a nechte ji na teplém misté vykynout na dvojndsobny objem. Poté
smichejte zbytek mouky se soli a cukrem. Prfidejte rozSlehand vejce, Zloutky,
pomeranc¢ovou vodu, anyzovy odvar, pomerancovou kiru, sadlo a maslo. VSechny
ingredience poradné spojte a vypracujte tésto, az bude tésto hladké, spojte jej
s vykynutou ¢asti. Obé tésta poradné uhnétte a spojte a nékolikrat s téstem bouchnéte.
Nyni tésto potfete tukem, vloZte do rendliku, prikryjte utérkou a nechte 6-12 hodin
odpocinout — az tésto zdvojnasobi objem. Znovu vse kratce prohnétte, vytvorte bochanky
pozadované velikosti a umistéte je na predem vymastény plech. Na zavér je ozdobte kusy
tésta vyvalenymi do tvaru kosti a slz, které pfilepite vejcem. Pecte v troubé, a kratce pred
vytazenim potrete vajeénym Zloutkem. Poté vratte jesté na chvili do trouby. Vytahnéte,

nechte vychladnout a posypte mouckovym cukrem.

Dobrou chut!

Cokolada

Kazdy z nas v Zivoté podlehl kouzlu ¢okolady v nejriznéjsich chvilich a situacich, tfeba
kdyZz prarodice vytahovali z krabice ¢okolddové bonbony pékné po jednom, kdyz jsme si
jako déti chodily do kramku na rohu ulice pro cokoldadovou ty¢inku, nebo kdyZz nam
bonboniéra pomohla zmirnit hotkost z milostného zklamani. Hovofime-li o vlastnostech
této pochoutky, vybavi se nam chut dobfe udélaného ¢okoladového bonbonu, v ném?z se

idedlné snoubi jemnost kakaa s aromati¢nosti likéru nebo svézesti ovocnych ptisad. Proto
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Cokolada neni jen pochoutkou ¢i zakuskem, ale je na stejné Urovni jako kdva, vino nebo

tabak — je stejné vSestrannd, lahodna, navykova a ,,zakdzana“ jako ony.
Historie

Kakaovnik — Theobroma cacao — pochazi z Ameriky a k péstovani potiebuje velmi vihké
klima. V predkolumbovské Mezoamerice bylo kakao povaZovano za dar od boh( a na
Yucatanu se dokonce stalo platidlem. Luxusni napoj znamy pod nazvem xocoldtl, ktery
popijela aztécka aristokracie vcetné aztéckého panovnika Moctezumy, byl odvar
z kakaovych bobu, chilli papri¢ek, oreldaniku barvifského, vanilky a kukufice, ktery se
poddval studeny a slazeny medem. Do Spanélska pFivezl kakao v roce 1493 Kolumbus, ale
v Evropé s nim skutecné prorazil az Hernando de Soto. Pozdéji k nému Evropané zacali
pridavat mléko a cukr a vznikl ndpoj, jaky zndme dnes. V této podobé se pochutina vratila
zpatky do Ameriky a v kolonidlnim Mexiku se popijeni horké cokolady s mlékem stalo

tradici.
Pavod

Existuji tfi druhy kakaovych bobU: criollo, trinitario a forastero. V kazdém bobu jsou
obsazeny dvé zakladni slozky nezbytné k p¥ipravé zakladni ¢okolddové hmoty:** kakaové
maslo a kakaova hmota, jinak nazyvana také jako kakaova pasta. Obé latky se ziskavaji
lisovanim oprazenych bob(, smichanim téchto dvou surovin s cukrem a mlékem obdrzime

Sirokou skalu ¢okolad, od tmavé pres svétlou az po bilou.*®
Zpracovani

NejcennéjSim tajemstvim pti vyrobé cokolddy je zahfivani. Timto postupem se docili
toho, Ze je Cokoladda leskla, kfupava a ma vyvazienou chut. Pfi zahfivani se rozpusti
zakladni hmota, zahreje se na teplotu 45°C a poté se v zavislosti na typu ¢okolady necha
dle tradi¢ni metody zchladit na mramorové desce na 28 a7 38°C. Ve filmu Cokoldda (2000)
reziséra Lasse Hallstroma vysvétluje Vianne Rocher, ztvarnéna lJuliette Binoche, Ze

k vyrobé ¢okolady vynikajici kvality je zapotfebi hmotu zahtat na teplotu lidského téla.

* Tak se oznaluji ¢okoladové ty&inky, pecitky nebo kousky, které slouZi jako zékladni surovina pro
vyrobu komercnich ¢okolad. (Pozn. aut)

“Technicky vzato se bild Cokoldda ve skute¢nosti nepovaiuje za opravdovou &okolddu, protoze
neobsahuje kakaovou pastu. Je to pouze smés kakaového masla, cukru a mléka. (Pozn. aut.)
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KdyZz uz je cokolada pripravena ke zpracovani, vyhotovuji se z ni vyrobky vétSinou
nasledujicimi tfemi postupy: odléva se do forem, kraji se na hranolky (cortados) nebo se
zpracovava na ¢okoladové lanyze. Pfi pouzivani forem lze ¢okoladu odlévat do nespoctu
rtiznych tvar(l, maze byt plnénd ganache*nebo byt jen ve tvaru tvrdé tabulky bez naplné.
Cortados (v ceskych bonboniérach nejcastéji zvané nugdty) jsou hranolky vytvorené
z vrstvy ¢okolady, na ni je vrstva nugatu (jemus se italsky fika gianduia®) nebo jiné napiné
(ganache) a cely bonbon je je$té namoceny do polevy. Cokoladové lanyze jsou kulicky
z ¢okolady smichané s néjakou jinou pfisadou, které se mohou namacet nebo vyvdlet ve

strouhaném kokosu, ofechach ¢i kakaovém prasku.
Degustace

Stejné jako vino a kava se Cokolada sklizi, nechdva se fermentovat, pfidavaji se do ni
nejriznéjsi prisady a potom se obvykle nechava jesté dva aZ tfi mésice uleZet nez jde do
prodeje. Pro degustaci ¢okolady existuji predpisy, takze ochutnavani se musi provadét pfi
pokojové teploté 21°C a pfi nizké vlhkosti podle parametri umoZiujicich zhodnotit kvalitu
cokolady, jako je napftiklad: textura, barva a viiné, teplota tani v Ustech a také zvuk - jestli

cokolada pfi rozlomeni spravné kfupne.
Potéseni

Kousek kvalitni ¢okolady rozplyvajici se v Ustech nas dokaze potésit, nebot latky v ni
obsazené navozuji celou fadu pocitl, od nabuzeni chutovych poharkd a nasledného
slinéni az po chemické procesy odehravajici se v mozku, které se velmi podobaji
chemickym procesim pfi zamilovanosti. Pfi konzumaci cokolddy mozek uvoliuje
endorfiny, a proto se po pocitu potéSeni dostavi pocit prazdna a potieba vzit si dalsi

kousek, aby se cely kolobéh znovu zopakoval.
Mista

Obliba kvalitni ¢okolady se projevuje tim, jak se po celém svété mnozi specializované
kramky s cokolddou. V Mexiku jsou naprosto vyjimeéni mistfi ¢okolady, ktefi vyrabéji

cokoladu tradi¢nim zplsobem a jejich umélecké vytvory se rozhodné vyplati ochutnat. N

* Naplii ze smési ¢okolady a néjaké tekuté pfisady, jako napf. smetany, kavy, likérG a cukrovych
siruplt/meda. (Pozn. aut.)
** pasta z liskovych ofechl, mandli ¢i jinych ofechl, ktera se smicha s ¢okoladou (Pozn. aut.)
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ukazku jmenujme alespon ¢okolddové mysky s malinovou naplni z I'Atelier, s maracujou
z Laurent, s fiky, rGZovymi platky a sezamem z New Art Xocolatl nebo s pomerancovou

esenci a vodkou z El Encanto de Valentina.

Mame tamales!

»MEél jsem hlad. (...) Mezi lidmi jsem uvidél muZe, ktefi proddvali néco z hrnce pred
sebou, pdfilo se z ného, jak se v Mexiku obvykle proddvaji tamales, ale ze strachu, Ze to
bude néco odporného, jedovatého a predrazeného, jsem se neodvdzil pribliZit. Pak jsem se

“

dozvédeél, Ze to byly tamales.
Jorge Ibargiiengoitia

Tyto balicky z kukufi¢ného tésta se sadlem maji v Mexiku tradici dlouhou nékolik
stoleti, protoZe jsou pfimym dédictvim predkolumbovské kultury. Tehdy se tamales
povazovaly za slavnostni a obradni pokrm — ackoli se vyskytovaly i na kazdodennim
jidelnicku —, nebot se jedly na vSech deseti slavnostech ritudiniho aztéckého kalendare.
Prehispansti knézi je tvarovali rukama a ddvali jim lidskou podobu, aby je mohli nabizet
bohlm — tamales byly symbolem bozZstvi a vyrazem milosrdenstvi, tim byly jedinecné.
K jejich pfipravé bylo zapotfebi rozdrtit kukuri¢na zrna povarena s hydroxidem vapenatym
(vdpnem), zndma jako nixtamal, s dalSimi pfisadami v hmozdifich ze sope¢ného kamene,
takzvanych molcajetes a metates, a pak se pekly v hlinéné peci na rozzhavenych

kamenech, které se predem nékolik hodin rozpalovaly v ohni z dfivi.

»Zacahuil”, tamal obrovskych rozméru, ktery mlze byt az metr dlouhy a ctyficet
centimetr( tlusty, je dobrym prikladem obradniho pokrmu. Nicméné dnes se pfipravuje
jen na svatbach a zvlastnich uddlostech. Mlzeme je vSak nalézt i na trzich v oblasti
Huasteca potosina a Huasteca hida/guense46, kde se prodavaji plnéné veprfovym masem,

obcas vnitfnostmi a chilli paprickami.

V Méridé je na oslavach Dusiéek hlavnim zastupcem tamales ,,mucbipollo”, ktery se

pfipravuje s veprovym nebo kurfecim masem, orelanikem barvitskym, zvlastnim druhem

* Huasteca je kulturné-archeologicka oblast, kterd se rozkldda podél &sti jihovychodniho pobresi
Mexického zalivu a zasahuji do ni staty Veracruz, San Luis Potosi, Hidalgo, Tamaulipas, Querétaro a Puebla.
(Pozn. prekl.)
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kifehké fazole — xpeldn —, cibuli, rajcetem, chilli paprickou, listy merliku a hustou omackou
z kukuriéné mouky a rajcat zvanou kol. Existuje také ,tamal muerto” (,mrtvy tamal”),
ktery se déla ze smési modrého druhu kukufice, papri¢ek ,anchos” a nastrouhaného

ulezelého syra.

Ve mésté Coatzacoalcos ve staté Veracruz mizeme ochutnat ,,chanchamitos”, tamales
ve tvaru koule s naplini ,ze zbytk( z hrnce”, tedy toho, co zbylo na dné hrnce z vyZivného
vyvaru — kousky masa a zeleniny, pfipadné ze zbytkd veprového na chilli gugjillo. V dnesni
dobé si kazdy mUze vybrat zcelé Skadly druhld tamales podle vlastni chuti, ale
v prehispanské dobé jich podle vseho bylo jen osm:

¢ elotamalli — tamal z kukurice

X/

% capultamalli — tamal z plodd stfemchy virzinské®’
s etamalli — tamal z fazoli

% auaxtamalli — tamal z bobu obecného®®

* nonacatamalli —tamal z hub

% chiltamalli — tamal z chilli papricek

< quiltamalli — tamal z jedlého plevele

% xocoyotamalli — tamal z xocoyolli*®

Vyraz tamal pochazi z aztéckého slova tamali a znamena , kukuti¢ny chléb pfipraveny
z tésta zabaleného a upeceného v kukufi¢nych listech“.>® Uz Mariano Veytia51 ve své knize
Historia Antigua de México (prel. Antickd historie Mexika) z poloviny 18. stoleti uvadi, ze
tamales jsou ,,...v téchto oblastech velmi znamy pokrm, rozsifeny predevsim u indiang.

Jsou to kolacky nebo buchticky z kukuficného tésta plnéné nejriznéjSimi naplnémi

* Sttemcha = opadavy kef nebo strom z &eledi Rosaceae — riiZovité a rodu Prunus, ma kulovité plody
podobné tresnim, které byly pro plvodni Americany dlleZitym zdrojem potravy a vyuzivaly se i v tradi¢ni
mediciné. (Pozn. prekl.)

*® Bob obecny — druh lusténiny zceledi bobovitych, je béZnou soucasti stravy oblasti okolo
Stfedozemniho more, Iberského poloostrova, Blizkého Vychodu, a Latinské Ameriky. (Pozn. prekl.)

9 Tropicka Stovikova bylina plvodem z Ameriky, kterd byla tamé&js$imi domorodci uzivdna mimo jiné i
k odstranéni Sedého ocniho zékalu. (Pozn. aut.)

> Rémi Siméon, Diccionario de la lengua ndhuatl o mexicana(pfel. Slovnik aztéckého jazyka néhuatl
nebo mexického, Ciudad de México: Siglo XXI, 1991. (Pozn. aut.)

> Mariano Fernandez de Echeverria y Veytia (1718, Puebla, Mexiko — 1780, Ciudad de México, Mexiko)
byl mexickym literatem, filozofem a je povazovan za prvniho historika mésta Puebla. (Pozn. prekl.)
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z vateného masa ¢i ryb, maji tvar koule zabalené do kukufi¢nych listh a vafi se v hlinéné

nadobé bez vody.“>?

Dnes se vSak tamales mohou balit do kukufiénych ¢i bandnovych listl a plni se
nejriznéjSimi naplnémi, napriklad kurecim masem, ¢ernym, Zlutym nebo ¢ervenym mole,
kufecim ¢i veprovym se zelenou omackou — dokonce se rozliSuji podle barvy: ¢ervené
nebo zelené — dale se jako naplné pouzivaji platky papricky poblano se syrem, bob
obecny, brambory, houby, chfestnatec™, kapr nebo charal®®, abychom jmenovali alespoii
nékteré. Existuji vSak také sladké druhy tamales, obvykle s ananasovou nebo jahodovou
marmeldadou, plnéné rozinkami nebo ovocem: plody stfemchy virZinské, Svestkami,
merurikami, jabli¢ky tejocotes, pitayou™ — ve staté Michoacan a na severu Mexika jsou
sladké tamales znamé jako ,uchepos”. V dnesni dobé se navic pfipravuji na pare

v hlinikovych hrncich na tamales, jinak znamych pod jménem ,vaporeras” neboli paraky.
Hromnice

Kdyz se Spanélé ocitli v Novém svété, zjistili, kromé jiného, 7e domorodé narody na
Uzemi dnedniho Mexika slavi svatek tlaloques, pomocnik( boha desté Tldloca, kterym
zacinal zemédélsky cyklus. Svatek na pocest boha Tlaloca se ¢asové shodoval s 2. Unorem,
kdy si kiestané pripominaji svatek Ocistovani Panny Marie neboli svatek Uvedeni Pdné do
chramu jeruzalémského,56 jehoz plvod saha do Jeruzaléma ve ¢tvrtém stoleti, odkud se
rozifil smérem na Stfedni Vychod. Pozdéji se v Rimé jako soucast ritudlu poradala
zpivana procesi a v devatém stoleti se k oslavé pfidalo Zehnani svici, odkud pochazi
v romanskych jazycich jméno svatku Dia de la Candelaria ktery se po Spanélském

dobyti Nového svéta ujal i na mexickém tzemi.

| kdyZ pro vyrobu tamales neni zadny presné stanoveny den, tradi¢né se v Mexiku
pfipravuji a ochutnavaji na Hromnice, Dia de la Candelaria. Sestého ledna, v den, kdy se

slavi svatek T¥i krall, se v Mexiku vZdy schazi cela rodina, aby se rozdélila o tradi¢ni rosca

> VaFise v pare. (Pozn. prekl.)

> Crotalaria longirostrata - rostlina plvodem ze Stfedni Ameriky, pozdéji se rozsifila i na jih Mexika.
(Pozn. prekl.)

>* Druh drobné ryby rodu Chirostoma, ktera se vyskytuje témér vyhradné v mexickych jezerech. (Pozn.
prekl.)

> Plod cereusovitych kaktust. (Pozn. prekl.)

*® \/ 60. letech 20. stoleti p¥inesl druhy vatikansky koncil v Rimskokatolické cirkvi liturgickou reformu,
béhem které doslo ke zméné nazvu svatku — dosavadni nazev Ocistovani Panny Marie byl zménén na
Uvedeni Pané do chrdmu (Pozn. prekl.)
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de reyes, trikralovy pletenec ze sladkého tésta, do kterého se zapece figurka symbolizujici

>’ Kdo figurku symbolizujici Jezitka najde, musi na druhého Unora obstarat

Jeziska.
tamales. K tamales se nesmi opomenout poddvat horkou napénénou ¢okolddu nebo atole

s rznymi ptichutémi, jak je starym dobrym zvykem a povinnosti.”®

Tamal podle mista vyskytu

»UZ jsou tu vyborné a teplé tamales;

pfijdte a dejte si nase vyborné a teplé tamales;

mdme zelené, s mole, s paprikami, sladké s rozinkami...”

Tamales se jedi v mnoha zemich Latinské Ameriky, ale ne vSude se znaji pod stejnym

jménem. Ndsleduje kratky seznam s nékolika pfiklady:

%+ Bolivie a Ekvador: humita
«» Kolumbie: tamal nebo bollo
% Guatemala: paches nebo chuchistos
+* Nikaragua: nacatamal
& Venezuela: hallaca
V Mexiku se navic pouzivaji v nékterych porekadlech, napftiklad , hacer de chivo los
tamales” (doslova ,délat z kozla tamales) znamend byt nevérny, ,Mira qué tamalote”
(doslova Podivej na ten obrovsky tamal) znamena ,To je ale zadek” nebo , Al que obra

mal se le pudre el tamal” (doslova Kdo jednd Spatné, tomu shnije tamal), podobné

nasemu ,Kdo s ¢im zachazi, s tim také schazi, apod. .

Takze tamales tu rozhodné jsou uz néjakou dobu, a jesté budou, a uspokoji vSechny
chuté; obloZeny chléb ,,guajolota”59 s Cokoladovym atole (neboli champurradem) nikdy

neprestane byt typickou snidani mexického hlavniho mésta a noci se tu vidy bude

>’ podoba zvyku neni ve viech zemich stejna — ve Spanélsku se do pletence zapéka figurka Panny Marie
nebo svatého Josefa, kdeZto v Latinské Americe uvnitf najdeme figurku JeZiska (pozn. prekl.)

>% Teply napoj pfipraveny z namleté uvafené kukufice, vody, panely (nerafinovaného ttinového cukru) a
skorice, vanilky, ¢okolady popfipadé jinych ingredienci k ochuceni. (pozn. prekl.)

>° Pro toho, kdo neni z mexického hlavniho mésta Ciudad de México, se jedna o chléb oblozeny
tamalem, ktery je tak suchy, Ze se vétSinou zapiji atolem. (pozn. aut.)
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rozléhat hlas zesileny mikrofonem mladika projizdéjiciho ulicemi na tfikolce s jednim

hrncem plnym tamales a dalSimi dvéma naplnénymi atole a mlé¢nou ryzi.”

Aby se tato tradice neztratila, tak by kaZzdy, kdo si bude chtit pfipravit své vlastni
tamales, nemél zapomenout vykonat ritudl: mit dobrou naladu, pfi zpracovavani namocit
celou ruku do tésta — nikdo jiny do néj nesahne, jinak zkysne, a zpivat a tancovat kolem

hrnce, aby Cente6tl® vie slyiel a tamales se krasné vydafily.

% B{ih kukufice v aztécké tradici. (pozn. aut.)
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3. Prekladatelska analyza vychoziho textu

Pti prekladatelské analyze origindlu budu cerpat z nékolika zdrojli, vnétextové a
vnitrotextové faktory pak budou vymezeny na zakladé metodologické studie Christiane
Nordové a doplnény o stylistické aspekty v pojeti Marie Cechové. Pro uréeni zékladnich
funkci textu bude pouzit vyklad Romana Jakobsona. Pokud se v ndasledujicim textu bude
odkazovat k originalu, bude v textu v zdvorce pouzito pismeno O a Cislo dané stranky,

v pfipadé prekladu bude v zavorce uvedeno pismeno P a Cislo pfislusné stranky.

K realizaci prekladu byly pouZity paralelni texty k origindlu, pfedevsim kniha Uméni a
gastronomie autora Karla Holuba, ktera svym obsahem monitoruje vyvoj gastronomie od
jejich Uplnych pocatkli az po soucasny vyvoj. Terminologie v této oblasti byla ¢aste¢né
prevzata z ¢asopisu Apetit, mési¢niku zaméreného na vse, co se tyka svéta gastronomie, a

z knihy Labuznik(v lexikon autora Vladimira Postulky.
Obecné informace o vychozim textu

Jednotlivé kapitoly byly vybrany z knihy De chile, de dulce y de manteca, jejiz editorkou
je Karla Paola Vazquez Guzman. Kniha vysla v roce 2007 v mexickém nakladatelstvi Otras
inquisiciones a byla zafazena do knizni sbératelské kolekce Algarabia, kterd vydava
predevsim popularné-naucné texty. Dilo je souborem tficeti kapitol pojednavajicich o
mexickych narodnich zvycich, oblibenych napojich i pokrmech, lidové slovesnosti a historii
spojené s gastronomii. V ivodu se se hovofi o plivodu stolovani, jez sahda az do dob
antického Recka, a poté se postupné prechdzi od rozebirdni jednotlivych potravin a
pokrm(l aZ po vtipné citdty a rady. Stylisticka stranka dila neni zcela jednolita, nebot na
knize spolupracovalo vice autorli a témér kazda kapitola byla napsana nékym jinym, coz

se projevuje i na poctu chyb obsazenych v textu (podrobnéji rozebradno v oddilu 8.1.6).

Pro tuto bakalarskou praci byly vybrany kapitoly: E/ origen de los sabores, El chile, muy
mexicano, El pozole, Un pan con huesos, El chocolate a jHay tamales!. V prvni kapitole se
pojedndva o plvodu surovin, které se bézné nachazeji nejen na mexickém, ale i nasem
stole, druha se vénuje mexickému narodnimu kultu chilli papricky, treti se zaméruje na
svatek Dusi¢ek a zpUsob jejich slaveni, ¢tvrta popisuje zrod a vyvoj ¢okolady a konecné

v paté se vysvétluje, jak vypadaji tamales a proc jejich oblibenost neustdle roste.
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Pozornost byla vénovana predevsim tématim, ktera (snad s vyjimkou cokolady) nejsou
pfili§ rozSifena v obecném povédomi ceskych ctendrl. Cilem je seznamit publikum

s tradi¢ni mexickou gastronomii a informovat o jejim vzniku.

4. Stylistické vymezeni komunikatu

Komunikat je treba vymezit na zdkladé uplatnénych stylotvornych faktord a
dominantni funkce textu, je je v p¥ipadé vychoziho textu odborné sdélna®’ neboli
popularné-naucnd. Vezmeme-li v potaz definici odborného textu, jak ho charakterizuje
Cechov4, jednalo by se o jazykovy projev, ,jeho? funkci je formulovéni jasného a relativné
dplného sdéleni s dominujici pojmovou slozkou”.®? Vymezeni textu jako odborného
komunikatu brani skute¢nost, Ze text je casto nejednoznaény, misty az nejasné
formulovany, a pojmova slozka ma spiSe doprovodnou funkci. Hlavnim ukolem textu neni
zahltit ptijemce odbornymi pojmy, ale podat informace zdbavnou a nenaro¢nou formou.
Pfesto je v textu patrna struktura, ktera je dodrzovana, i kdyZ nejednotné. V tomto ohledu
vyhovuje povaze textu charakter popularné-naucny, jenz je podle Knittlové stylem ,do
néhoZz zasahuji prvky stylu hovorového, ptipadné publicistického, véetné jeho vétve
beletristické, ktery neni tak koncentrovany. Véty jsou kratsSi, terminologie neni pfrilis
specidlni, nebo se terminy v textu vysvétluji, opisuji, objevuji se bohatSi ndzvova

pfirovnani, obcas i expresivni vy'/razy.”63

5. Faktory vnétextové

5.1 Vysilatel a jeho zamér

Vysilatelem vychoziho textu je mexické nakladatelstvi Otras Inquisiciones. Autofi text(
jsou frazeni v poradi, vjakém jsou vtéto praci uvedeny vybrané kapitoly: Manuel
Humberto Gomez Espinosa (autor kapitoly E/ origen de los sabores, El chile, muy mexicano
a El pozole) — plvodem z Tuxtly Gutierrez, nyni je profesorem komunikacénich studii
v mexickém hlavnim mésté Ciudad de México; Gabriel Garcia Jolly (autor kapitoly Un pan

con huesos) — vystudoval vyZivové poradenstvi na Universidad Auténoma de Nuevo Ledn,

*L KNITTLOVA, s. 150.
%2 CECHOVA, s. 208
53 KNITTLOVA, s. 150.
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kde nyni vyucuje jako externi pracovnik, spolupracuje s programem Gourmet Channel a
s Casopisem Algarabia; Rubén Serros Gardufio (autor kapitoly E/ chocolate) — je
vlastnikem specializovaného obchodu s ¢okolddou El encanto de Valentina (prel.
Valentinino kouzlo), kde pracuje jako vedouci cukraf; Karla Paola Vazquez Guzman —

odbornice na gastronomii Latinské Ameriky a $éfkucharka v luxusni restauraci Anatol®*.

ZpUsob poddani informaci o mexické gastronomii a zvycich je uveden zdbavnou a
zajimavou formou, nebot zamérem autorl je proniknout do povédomi Siroké verejnosti,
nikoli pouze do povédomi odbornikd. Nabizi komplexni vyklad o vyvoji mexického
stravovani, pricemz se zaméruje na historické udalosti, které ovlivnily mexickou kuchyni a
propUjcily ji jeji dneSni podobu. Vysvétluje, jak se po stfetu s cizimi kulturami zménily
mexické stravovaci navyky, hovofi o novych kombinacich, které vznikaly s pfichodem
Spanéld do Ameriky, o pronikdni novych potravin do narodni gastronomie i o plodinach,
jez byly z Ameriky ptivezeny do Evropy, odkud se rozsifily do celého svéta. V knize se také
poukazuje na celou fadu zvyk( a oslav spjatych s jidlem, které jsou nedilnou soucasti

mexického narodniho koloritu.

V roce 2007 redakce populdrné-naucného casopisu Algarabia zaradila knihu do své
sbératelské edice a o Ctyfi roky pozdéji uverejnila nékteré kapitoly na svych webovych

strankach.

5.2 Adresat

Text je svym zamérenim i celkovou vystavbou urcéen Siroké verejnosti, bez rozdilu véku,
pohlavi a vzdélani, avsak neni vhodny pro déti. Pfijemcem je primarné latinskoamericky,
predevsim mexicky ¢tenar, u néjz se predpoklada znalost mexické geografie, kulturniho
prostredi a redlii spojenych s mistni gastronomii véetné lexika, které se na ni vaze. Adresat
neznaly mexické historie, geografie, kulturnich redlii a lexika v oblasti gastronomie by
mohl mit s porozuménim urcitych pasazi v textu znacné potize a musel by si mnoho
informaci zvlast dohledavat. Podobné by i pro Spanélského ¢tenare hovoficiho kastilskou
Spanélstinou mohly byt nékteré oddily origindlu kvlli tésné vazanosti na mexické
prostfedi nesrozumitelné. V textu se objevuji nazvy a terminy, z nichz je ¢ast vysvétlena

v poznamce, ale vétSina je ponechana bez vysvétleni, nebot text stavi ve velké mife na

 VAZQUEZ GUZMAN, s. 183 - 185
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presupozicich ¢tendre. V prekladu pro ceské publikum je zapotfebi vSechny nazvy a
terminy vysvétlit, vyhledat jejich ekvivalenty a uvést je bud pfimo v textu jako interni
vsuvku, nebo v pozndmce. V pfipadé aluzi na jind dila ¢i jména, kterd se nedaji jazykové
prevést ani vysvétlit v textu, nezbyvad jind mozZnost neZz informaci vynechat (viz ddle

v textu).

PakliZze je v textu originalu uveden nazev ptiznacny pouze pro danou Spanélsky mluvici
oblast a neexistuje k nému cesky ekvivalent, je vtextu pfekladu ponechan termin ve
Spanélstiné a vpoznamce opatfen vysvétlenim. Takovy nazev je bud ponechan
v nezménéné formé, vyznacené kurzivou, jako v pripadé ,charal” (P: 21), pfelozen pomoci
odborného ekvivalentu, jako , helikdnie” (P: 15), nebo preloZen na zakladé podobnosti,
napr. ,jablicka tejocotes” (P: 15). V textu se vazanost na mexickou kulturu dale objevuje
v ndzvech, u kterych neni uvedeno, zda se jednd o mésta, geografické Utvary, u kterych
neni uvedeno, zda se jednd o mésta, regiony &i staty, a v odkazovani na svatky, zvyky a
lidovou slovesnost v podobé mytl a legend, jez jsou soucasti tradi¢niho folkléru. Zatimco
mexicky Ctendf tyto redlie zna, pro Ceské publikum musi byt takovy text doplnén

vysvétlivkami.

Original mnohdy vyjadfuje vy$si miru expresivity, kterd je vsak z pohledu Spanélskych
konvenci prijatelnd. Pfi prekladu je tfeba toto mnozstvi expresivniho vyjadfovani zmirnit a
prizplsobit text ceskym konvencim, které takovou miru expresivity nepfipoustéji. Jestlize
v prekladu zlstane zachovana stejnd mira expresivity jako v originale, bude text pUsobit

prilis pateticky a ztrati rysy populdarné-naucného textu.

Za prijemce vychoziho textu je povazovan kdokoli se zajmem o ziskani novych
poznatkll z oblasti mexické gastronomie, u néhoZz se predpoklada pokrocila znalost
kulturnich, geografickych a historickych redlii Mexika, ze kterych text vychazi. Ma-li si
vychozi text v prekladu udrzet stejnou funkinost a srozumitelnost, neobejde se bez

cetnych zasahu prekladatele a mnozstvi doplrujicich informaci.

5.3 Médium
Text byl vydan v tisténé podobé ve formé knihy s mékkou vazbou. Kromé ilustraci na

zacatku kazdé kapitoly kniha neobsahuje Zadné jiné obrdzky ani fotografie, veskeré
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informace jsou obsazené v textu. Jednotlivé kapitoly jsou také volné pristupné na

webowych strankach® ¢asopisu Algarabia.

5.4 Misto a Cas

Kniha vysla roku 2007 v Méxicu D. F. v nakladatelstvi Otras Inquisiciones a byla vydana
v ramci sbératelské edice casopisu Algarabia, kterd se specializuje na vydavani knih
s popularné-naucnou tematikou. V textu se vyrazné projevuje geografickd vdzanost na
mexické prostfedi jak z pohledu obsahu, tak z pohledu lexika. Text je uréen domacimu
publiku znalému tematiky ¢i osobé, kterd byla staméjSim prostfedim seznamena.
V pfipadé, Ze se pfijemce o tematiku nezajima a Mexiko nikdy nenavstivil, nema
dostatecné presupozice k plnému pochopeni textu. Tyto rozdily v presupozicich mezi

pfijemcem originalu a prekladu je pak nutné vyrovnat v prekladu.

Navzdory tomu, Ze text originalu vySel v roce 2007, tedy pred deviti lety, odpovida jeho
slovni zasoba soucasnym standardim a je srozumitelnd c¢tendfidm vsech vékovych
kategorii. Jde o populdarné-naucnou tematiku, kterd pouziva béziné lexikum, odborné

nazvy i pomérné hovorové terminy a narazky presahujici tento zanr.

Z hlediska obsahu pojednava kniha o obecné platnych faktech a dala by se vtomto
ohledu povaZovat za casové neukotvenou. Jazyk, ktery pouzivd, je v prevainé mire
neutrdlni, ale nikoli zcela ¢asové neukotveny. Nyni se da vychozi text i pres své stari
oznacit za aktudlni, avSak nelze hovorit o textu nadéasovém, nebot s postupem casu by
mohl tihnout k zastardvani zddvodu vysSi miry expresivity, hovorovych réeni Ci
odkazovani k jinym mimotextovym readliim, jako v pfipadé Uryvku z pisné , Yo soy como el

chile verde, Llorona, picante pero sabroso...” (O: 37).

5.5 Funkce textu

Budeme-li se pfi uréovani hlavnich funkci textu opirat o vyklad a terminologii Romana
Jakobsona, mizZeme prohlasit, Ze dominantni funkci v textu je funkce referenéni, protoze
autor si klade za cil v prvni fadé informovat prijemce. V textu je také zastoupena funkce
metajazykova, kterd se zamérfuje na samotny jazykovy kod: ,... también se utiliza en
algunos decires domingueros, tales como: «Hacer de chivo tamales»...” (O: 157). V hojné

mife se vtextu objevuje funkce expresivni, projevujici ¢astym pouZzitim hodnoticich

® Dostupné z: http://algarabia.com
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“”

vyrazovych prostredka: ,,... sin faltar los ricos tamales de manteca, ceniza o chicharos...
(O: 140 — 141). Zretelné se projevuje i funkce apelativni, kdy se nejc¢astéji hodnoticimi
vyrazy nebo imperativem apeluje na pfijemce: ... no sea usted la excepcion, vaya a casa
de la abuela, a una tradicional pozoleria o épor qué no?, incursione usted mismo...” (O:
123). Na rozmanitosti a bohatém stridani funkci v textu ma podil rlznost a nejednotné
sloZeni autord, z nichZ si kazdy pro své vyprdvéni zvolil jinou osobu. Zatimco v nékterych
kapitolach se dava prednost kombinaci neosobniho pasiva a prvni osoby mnozného cisla,
v jinych je pouZito pouze neosobniho pasiva. V pfipadé kapitol vybranych pro tuto
bakalafskou prdci prevazuji texty s kombinaci pasiva a plurdlu. Adresat neni ani v jednom
pfipadé explicitné vyjadfeny, ale paklize se prfimé osloveni v textu objevi, je tomu tak

pouze za Ucelem apelace.

6. Faktory vnitrotextové

6.1 Téma a obsah

Tématem knihy je mexicka gastronomie a vSechny jeji dulezité slozky. V knize se
popisuje historie a vyvoj stolovani v Mexiku, postupuje se chronologicky od Uplnych
prvopocatkl aZz po dnesni podobu a vlivy cizich kultur, které se vyrazné podilely na jejim
vzniku. Ddle tu autofi hovoti o kultufe mexického stolovani véetné zvyk(l a oslav s nim
spojenych, rozebiraji narodni pokrmy a neopomijeji ani dllezité svatky. V ramci
jednotlivych kapitol je pozornost vénovdna také dulezitym potravindm, pokrmim a

napojam, které jsou v mexické kuchyni naprostym zakladem.

Kniha je jasné a prehledné strukturovana a vtextu je dodriena jednak obsahova
soudrznost, jednak povrchova vazanost. Zndzvu dila, ktery je ponékud vagné
naformulovan, neni Uplné jasné, o cem bude kniha pojednavat, a o¢ekavani ¢tenare se tak
mUze vyrazné liSit od jejiho skutecného obsahu. Jelikoz kniha nese nazev De chile, de
dulce y de manteca (prel. O chilli, o sladkém a o sadle), dalo by se predpokladat, ze se v
knize bude hovofit primarné o téchto trech slozkach mexické gastronomie, avsak ze tficeti
kapitol se chilli, sladkostmi a sadlem jmenovité zabyvaji pouze Ctyfi. Text je navic silné
vazan na vychozi kulturu, a to jak tematicky, tak lexikdlné. Nachazi se v ném jen nizky

pocet obrazk(l a vysvétlivek, nebot je uréen hlavné latinskoamerickému, konkrétné
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mexickému publiku. V ¢eském kontextu je dilo pro ¢tenare hire srozumitelné a neobejde

se bez Cetnych intervenci prekladatele.

6.2 Presupozice

Jak bylo v komentafi jiz naznaceno, predpoklada se, Ze pfijemce textu bude pochazet
z mexického prostredi, poptipadé s nim je vérné obezndmen. Od pfijemce se oCekava, Ze
bude znat terminy jako chalupas (O: 34), mole de olla (O: 121) nebo Huasteca potosina a
Huasteca hidalguense (O: 154). V pfipadé, Ze tyto redlie neznd, musi si je dohledat, nebot
jsou nezbytné k porozumeéni textu. Otazkou zlstava, jak by vychozimu textu porozumél
Spanél — do jisté miry by textu rozumél, protoze obé zemé sdileji stejny jazykovy kdd, ale
bez predchozich znalosti geografické a gastronomické terminologie Mexika by i pro néj
nékteré pasaze mohly byt obtizné srozumitelné. V prekladu pro ¢eského ctenare je tieba
takové terminy vysvétlit pfimo v textu pomoci vnitrotextové vsuvky nebo v pozndmce pod
¢arou. V neposledni rfadé je treba v prekladu ubrat na expresivité, protoze ceskd a
strizlivéjSi a takova mira expresivity by u populdarné-nauc¢ného textu misty pusobila

pfiznakové.

6.3 Kompozice

Kniha je soucasti sbératelské edice Algarabia, ktera vydala jiz desitky titul( a vSechny
se zabyvaji popularné-naué¢nou tematikou. Z pohledu horizontdlniho ¢lenéni je rozdélena
do tficeti prehledné usporadanych kapitol a je ohranitend uUvodem a zavérecnou
kapitolou se seznamem autor(, pricemZz postrada zdvérecnou bibliografii. Nazev
jednotlivych kapitol se pfimo shoduje s jejich obsahem. Nékteré kapitoly jsou jesté dale
roz¢lenény na mensi oddily, které jsou propojené spole¢nym tématem kapitoly. Co se tyce
rozsahu a zpUsobu rozloZeni informaci, kapitoly se neshoduji — v nékterych je
v pocatecnim odstavci uvedeno hlavni téma kapitoly, které je ddle rozvijeno, a jiné se
k nému dostdvaji postupné. Neplati zde tudiz jednotny postup od obecného ke
konkrétnimu ¢i naopak. Kapitoly se také liSi svym zakoncenim — vétSina kapitol
pojedndvajicich o néjakém pokrmu je na rozdil od ostatnich zakonéena receptem (text
prakticky odborny). Jejich ndvaznost mezi sebou je v pfipadé popisu historického vyvoje
zajiSténa chronologickym sefazenim od pocatkd po soucasnost, a v pfipadé ingredienci a

pokrmu je zcela nahodild. Kapitola El chocolate se vyclenuje svou specifickou kompozici i

30



mirou odbornosti — popis historie, procesu vyroby a degustace ¢okolady je rozdéleny do
Sesti kratkych oddill, pricemZ v oddile La elaboracion jsou strucné, ale presto detailné
vysvétleny jednotlivé pasaze procesu vyroby ¢okolady a k nim uvedeny pfislusné terminy.
Tato odbornost a precizni zplsob popisu mohu byt zplsobené skutecnosti, Ze autorem
kapitoly je cukraf pracujici vjednom ze specializovanych obchodl uvedenych v zavéru

kapitoly.

PFi prekladu je tfeba vzit v potaz, Ze text originadlu je roz¢lenén na mnoho kratkych
odstavcl, z nichZ mnoho je tvofenou jen jednim rozsdhlym souvétim. Pfestoze Cesky Uzus
pripousti delsi odstavce, nez jaké se objevuji ve Spanélstiné, v prekladu byl tento aspekt
pozménén pouze minimalné. Odstavec byl ve vétsiné pfipad(i ponechan v jeho plvodni
formé a tam, kde byl tvofen dvéma az tfemi obsahlymi souvétimi, byla tato souvéti

rozdélena.

Rozsahld souvéti jsou dualezitym rysem nejen vychoziho, ale témér jakéhokoli
praxe, na druhou stranu, c¢estina tuto tendenci nema a proto bylo v prekladu nezbytné
véty v nékterych pripadech rozdélit. Kdyby byly ponechdny v nezménéném stavu, na
adresata by z hlediska pozornosti byly kladeny vysoké naroky. Ctendr by ve vétach ztracel

orientaci, struktura by pro néj byla celkové neldnosna a pusobila by tézkopadné.

Jednotlivé odstavce na sebe navazuji diky bohatému vyuziti prostiedk( textové
navaznosti, osobnich a ukazovacich zajmen, spojovacich vyrazi a tematickou
provazanosti. Pfi prekladu je tfeba brat v potaz, Ze ve vychozim textu se tyto prostiedky
textové ndvaznosti vyskytuji v hojném poctu, a pokud by se vSechny pfevedly do &estiny,
pUsobil by text nepfirozené a mohly by misty dezorientovat pfijemce: ,Por otro lado, el
jitomate, junto al aceite de oliva, la cebolla y el ajo, constituye la mezcla... “ (O: 28),
prelozeno jako ,Podobné dnes je pro kuchyni v oblasti Stfredozemniho more typickd smés

rajcat, olivového oleje, cibule a ¢esneku...” (P: 4)

6.4 Neverbalni prostiredky
Diky tomu, Ze kniha stoji primarné na textu, je pocet grafickych prostfedkd minimalni.
Avsak pro poskytnuti lepsi pfedstavy o rozebiraném tématu je text v ivodu kazdé kapitoly

doplnén cernobilou ilustraci nebo fotografii, kterd ma za ukol odlehcit i ndzorné zobrazit
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mimo jiné pokrm, rostlinu, zvyk Ci geografickou oblast, o které kapitola pojednava.
Obrazky jsou vidy bez popiskd. V kapitole El origen de los sabores je jako v jediné

umisténa ilustrace znazornujici mapu svéta a plivod potravin i uprostied textu.

Dalsim neverbalnim prostfedkem, ktery se v knize uplatfiuje, je grafickd Uprava pisma.
Nadpisy kapitol jsou umistény v pravé horni ¢asti stranky a od hlavniho textu jsou odliseny
tuénym pismem. Citaty, cizi ndzvy ¢i terminy jsou vyznaceny kurzivou. Nazvy receptu jsou
podobné jako nazvy pododdilli kapitol vyvedeny ve vétsi velikosti pisma, zatimco suroviny

a pfiprava jsou vyznaceny tucné.

6.5 Lexikalni prvky

Slovni zdsoba pouZitd ve vychozim textu odpovida populdrné-nauc¢nému textu. Pro
pfijemce znalé oblasti mexické kultury a gastronomie je text jasny a plné srozumitelny
s pouzitim nezbytného mnoizstvi odborné terminologie, kterd je vétSinou vysvétlena
v poznamce Ci pfimo v textu. S vnitrotextovou poznamkou se mizeme setkat napfiklad v
souvéti ,...se prepara con carne de puerco o pollo, achiote, xpeldn — especie de frijol tierno
— cebolla, jitomate,...y el kol — salsa de masa y jitomate —.“ (O: 154), kde je od hlavniho
textu oddélend spojovniky. Pro vysvétleni terminu v textu bylo také pouzito synonym: ,E/

Capsicum, «aji, pimiento o chile», un producto natural exético...” (O: 33).

Vzhledem k tomu, Ze se nejednd o Cisté odborny text, kde by dominovala pojmova
slozka a emocionalita by byla zcela potlaéené%, ale o text urceny pro Sirokou verejnost,
pouzity jazyk je Zivy a neformalni. Kromé jazyka spisovného se v textu objevuji i
neformalni jazykové prvky ve snaze pfriblizit se ¢tenafi v podobé mluveného jazyka a
dodat textu lehce hovorovy rdz: ,tronar «cuetes»” (O: 139). Text neni psan z neutrdlniho
hlediska neutralnim jazykem, nybrz je vném napadnd subjektivita autora, kterd je

v souladu s Zanrem i zamérenim textu.

Vychozi text je tvofen dvéma slozkami — naucnou a populdrni. Nauéna slozka je
zastoupena terminy prevazné z oblasti gastronomie, které jsou nezbytné nutné v textu na
dané téma (ganache, gianduia apod.). Uroveri odbornosti neni vysokd, o ¢emi sv&déi
vysvétlivky, jimiz jsou dané terminy opatfeny. Mira védeckosti je tak prijatelna pro

prijemce, ktery je s tematikou sezndmen, ale nezna ji dopodrobna. Vztah mezi autorem a

% KRALOVA, s. 64.
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pfijemcem je pratelsky, jako by byli na stejné urovni, oproti odbornému textu, kde je
vztah definovan nadfazenosti vysilatele a podfazenosti prijemce. Na druhou stranu slozka
popularni se vyznacuje pomérné vysokou mirou expresivity a citové zabarvenych vyrazu.
V textu se vyskytuji také obrazna pojmenovani, jako metafora, metonymie, personifikace
atd., ktera , prispivaji ke konstatované skutecnosti, ale umoznuji rovnéz vyjadfovat kladny
& zaporny postoj autora/vydavatele k obsahu sdéleni a umocnit tak jeho plsobivost®.®’
Castd je i frekvence expresivnich vyrazu v podobé pfislovi, réeni a pofekadel,
idiomatickych frazi, slovni ,vaty” apod. Jednim z typickych rysi nejen komunikatu, ale

latinskoamerickych textl obecné jsou zdrobnéliny, jako ,pan — para el cafecito” (O: 29),

»prominencias doraditas laterales” (0:141).

Konecné je treba zminit, Ze lexikum, které se uplathuje ve vychozim textu, je
pfiznakové pro Latinskou Ameriku. Evropska varianta Spanélstiny nepouZziva vyrazy typu
jitomate (vyraz pro Cervené rajée), frijol nebo compadre. V knize se nachazi kapitola
s ndzvem No te hagas rosca con los tamales, kterd uplatiuje hned nékolik mexickych
vyrazll — spojuje nazvy pokrm( rosca (minéno rosca de reyes) a tamales s jazykovym
réenim No te hagas rosca! (znamena Nestyd’ se!). Pro ¢tenare hovoriciho evropskou

variantou Spanélstiny by takovy Usek mohl byt obtizné pochopitelny.

6.6 Vétna struktura

V origindle se nachazi mnoho slozitych a rozsdhlych souvéti, kterd obsahuji velké
mnozstvi informaci. Kondenzace textu autor dosahuje pouZivanim celé fady konektorl a
pfipojovanim informaci i v podobé nevétnych konstrukci. Mnohdy je cely odstavec v textu
tvoren jednim dlouhym souvétim. V mistech, kde by cesky ¢tenar ocekaval konec véty,
pouziva autor vychoziho textu ¢arku, dvojtecku ¢&i strednik (v Ceském kontextu se
vyskytuje zfidkakdy) a navaze dalsi informaci. Vétu vSak nerozdéli, proto je v textu jen
velmi mélo jednoduchych vét. Pti prekladu bylo tfeba vzit tuto tendenci v potaz a provést
¢etné zdsahy v podobé rozdéleni souvéti (nékdy i nadvakrat), aby byl pro ¢eského ¢tenare
text co nejprijatelnéjsi. Komunikadt je tedy tvorfen prevainé souvétimi, a to jak
souradnymi, tak podifadnymi, pficemz vzhledem k povaze textu byla zaznamendna vysoka
frekvence vedlejsich vét vztaznych. Véty vyjadrujici tento formalni vztah bylo v pfekladu

nutné preformulovat, popripadé upravit po strance jazykové i syntaktické tak, aby byla

 KRALOVA, s. 106.
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struktura textu pfirozend a odpovidala té ceské. V origindle Ize také zaznamenat pomérné

Casty také vyskyt vét pri¢innych a vsuvek tvorenych pomoci ¢arek ¢i stfednik(.

DalSim problémem, ktery bylo tfeba pfi prekladu resit, byl vyskyt infinitivnich,
participidlnich a gerundialnich konstrukci, které se v origindle objevuji v hojném mnozstvi.
Cedtina tento jazykovy prostfedek pouZivd méné&, a proto byly jazykové konstrukce
nahrazeny ve vétSiné pripadl vétami se slovesem v urcitém tvaru. Kromé polovétnych
konstrukci se v textu vyskytuje také mnoho infinitivl, které bylo tfeba prevést do finitni
podoby. Komunikat dale casto pouZiva slovesa ve zvratném pasivnim tvaru, kterd
v takovém mnozstvi nelze ponechat v pasivni podobé, nybrz je tfeba je z€asti nahradit

aktivem.

6.7 Suprasegmentalni prvky

Prvky vyznalujici se presahem jakychkoli lexikdlnich a syntaktickych segment(®®
usnadnuji orientaci vtextu a dodavaji textu specifické vyznamy — v komunikatu se
projevuji nékolika zpUsoby. Jak jiz bylo zminéno vyse, nazvy kapitol jsou vytistény velkym
tuénym pismem, kdezto nazvy pododdili jsou napsany pismem o néco vétSim, nez je
béZny text, nikoli vSak tu¢né. K vyznaceni Uvodnich citdtd a nazvl ciziho plvodu napf.

,Capsicum chinense” (O: 36) pouZziva autor kurzivu.

V komunikatu jsou v ¢etném mnoZstvi vyuzity uvozovky francouzského typu, kterymi
autor oznacuje vse, co by v ¢estiné bylo uvozeno klasickymi Sestkovymi a devitkovymi
uvozovkami, tedy v pripadé nazvl ,,«mucbipollo»” (O: 154), citaci: ,...fue nombrado, en
1615, «la bebida oficial de la corte francesa» por la reina...” (O: 29), réeni a pftislovi ,«Eres
como el chile piquin: chiquito, pero picoso»”“ (O: 37) a oznaceni preneseného vyznamu
,...sobre las tumbas en los cementerios, con veladoras, cempoalxochit! — «flor de los 400
pétalos», calaveras de azucar,... “ (O: 140). Pro uvozeni slova Ci spojeni uprostred jiz
uvozeného segmentu jsou pouzity horni uvozovky: ,Y, por supuesto, «los panaderos
trabajan dias antes en preparar sus mercancias,...“roscas de vida”, “pan cruzado”,... que

dieron origen a la humanidad»“ (O: 141). Pti prekladu je zapotiebi mit na paméti, Ze neni

bezpodminecné treba zachovat vSechna uvozeni vychoziho textu, nebot se v originale

%8 NORD, 5. 120
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objevuji tendence uvozovat vyrazy, které v cestiné staci oddélit ¢arkou nebo dat do

zavorky.

Je tfeba dodat, Ze v uZiti uvozovek se objevuje zna¢nd mira nesourodosti, kterou mohla
zpUsobit nejednotnost autorl. Zatimco v kapitole E/ origen de los sabores jsou nazvy
pokrmu ,el carpaccio” a ,la focaccia” (O: 30) vyvedeny kurzivou, v kapitole jHay tamales!
jsou nazvy pokrm(, jako napf. ,mucbipollo” (O: 154) oznafeny francouzskymi
uvozovkami. Dlivodem této nesourodosti mlZe byt to, Ze se autofi jednotlivych kapitol

neshodli na jednotném pouzivani znamének.

Mezi suprasegmentalni prvky patfi také interpunkéni znaménka, z nichz jsou v textu
kromé ¢arek pomérné Casto zastoupeny otazniky a vykti¢niky. Tato znaménka naznacuji,
Ze se jednda o text do jisté miry empaticky, jehoZz snahou je neustdld komunikace
s pfijemcem pomoci otdzek a zvolani. Skrze né je v textu patrnd i subjektivita autora, ktery

nechce zUstat v pozadi, ale naopak chce dat najevo vlastni nazor.

7. Metoda prekladu

Nejdfive byla provedena analyza vychoziho textu, ktera vychazi z metodologického
postupu Christiane Nordové. Funkce byly vymezeny na zakladé klasifikace Romana
Jakobsona, samotny preklad pak probéhl ve tfech fazich, jak je pojal Jifi Levy: pochopeni

originalu, interpretace a pievod do cilového jazyka.®

Vzhledem k tomu, Ze se jedna se o popularné-naucny text, ddraz byl kladem v prvni
fadé na prevod informaci a objasnéni cizich pojmu. Bylo vedeno v patrnosti, Ze vychozi
text je vdzdn na Mexiko — prostredi, které ¢eskému ¢tendfi nemusi byt dlvérné zndmé,
procez bylo mnoho béznych nazvi z oblasti gastronomie, geografie, historie a kultury
v pfekladu vysvétleno. Vedle funkce informativni je vtextu obsaZzena také funkce
emotivni. Expresivnimi prvky chce autor eliminovat bariéru mezi vysilatelem a pfijemcem,
a proto byla v prekladu snaha tyto prvky zachovat. Z¢asti byly ponechany v jejich pavodni
podobé, v nékterych pripadech bylo nutné je upravit. Pokud by byly tyto pfiznakové

elementy Uplné odstranény, zménil by se smysl a orientace textu.

“LEVY, s. 74
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Co se tyce zpUsobu prekladu, k prevedeni informaci na obecné roviné byl volen
prfednostné preklad volny, ale vidy tak, aby byl vsouladu s ceskymi gramatickymi a
stylistickymi normami. V pfipadé termin( ¢i Usek( svy$Si mirou odbornosti bylo
uplatnéno kritérium prekladu tésného, aby byla mira informativnosti maximalné
zachovana. Vsechna rozhodnuti a reSeni v prekladu byla navriena na zdkladé pfedem

vypracované analyzy textu.

8. Analyza pirekladatelskych problémii a jejich reseni
8.1 Rovina lexikalni

BéZzné ndzvy, zejména z oblasti gastronomie a geografie, predstavovaly pti prekladu
jisté komplikace. DalSim problémem byly aluze na mexické, pripadné jiné
latinskoamerické realie, které bylo tfeba vysvétlit, v nékterych pfipadech uplné vynechat.
Autor misty pouzivd nezvykly zpUsob formulace (napf. uzivad navazujici prostiedky, ze
kterych vyplyvaji nelogické ndvaznosti), ktery bylo v pfekladu tfeba upravit. Odborné
terminy v tomto sméru nepredstavovaly pfilisné komplikace, nebot vétsina terminologie
byla vysvétlena v textu, protoZe je text urceny pro Sirokou verejnost. Pfi prekladu termin(
jsem nékde musela volit mezi ceskym a mezinarodnim ekvivalentem, pficemz povétsinou
jsem davala prednost ¢eskému vyrazu. Ve Spanélstiné tato diferenciace neni, protoze
jazyk pocitd pouze s ,,mezinarodni” variantou, pochazejici vétsinou z latiny. Pti prekladani
je pfi volbé ceského ekvivalentu treba jisté davky obezietnosti, nebot se obcas projevuje
mirnd tendence kopirovat vétnou strukturu a slovni vyjadiovani originalu. V receptech lze
Spanélské , ingredientes” preloZit jako ingredience nebo suroviny &i pfisady, ale v Ceském

prostredi je vhodnéjsi domaci vyraz.
8.1.1 Gastronomicka terminologie

Gastronomie je v knize Ustfednim tématem, a proto jsou pojmy z této oblasti textu
naprosto stézejni. Nazvy pokrm, které v ceském povédomi nejsou pfilis rozsirené, jsou
v prekladu patficné vysvétleny bud vnitrotextovou vsuvkou pfimo v textu (ochucené
kukufricné ndpoje atole P:11), nebo v poznamce pod carou. Pokud k pokrmu nebyl

k dispozici zadny cesky ekvivalent, byl jeho ndzev ponechdn v origindlnim tvaru a blize
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specifikovan v pozndmce. Pro snazsi orientaci byly v prekladu Spanélské nazvy misty

specifikovany ¢eskymi synonymy, a poté blize upresnény v poznamce ¢i v zavorce.

,los tejocotes en almibar” (O: 140)

,ovocné kompoty z jablicek tejocotes” (P: 15)

»una capa de gianduia” (O: 145)
,vrstva nugdtu (jemu? se italsky riké gianduia)” (P: 18)

8.1.1.1 Pan a pan de muerto

Spanélsky vyraz pan v ¢estiné evokuje slany chléb rdznych tvard, nikoli druh sladkého
peciva. Doslovnym preklad slova jako chléb ¢i sladky chléb by se s origindlem shodoval v
jeho denotaci, nikoli vSak v jeho konotaci. Pokud v textu stoji vyraz pan ve vyznamu

,Sladky chléb” bez ptivlastku de muerto, byl prelozen jako sladké pecivo.

,Entre esta gran variedad de panes estd el famoso ...“ (0: 141)

,V této nepreberné nabidce sladkého peciva se nachdzi i slavny...” (P: 15)

Jestlize se v textu vyskytuje nazev pan de muerto, nebo samotné slovo pan, které
kontextové k pan de muerto odkazuje, jako moiné varianty prekladu se nabizi vyrazy
chlebicek, mazanec a bochdnek. Varianta mazanec by odpovidala svym tvarem i
konzistenci, avSak neni vhodna, protoze je vcéeském kontextu Uzce spojend s
oslavami Velikonoc. Slovo chlebiek je vtomto sméru neutrdlnim a vSestranné
pouzitelnym vyrazem, ale nelze ho povazovat za spravny ekvivalent, protoze v ¢eském
prostfedi vyvoldva predstavu moucéniku obdélnikovitého tvaru. Paklize bychom se
rozhodli pro tuto variantu, preklad pasaze ,..cuya forma redonda simboliza Ia
universalidad de la muerte y el ciclo de la vida.” (O: 141)7° by byl znac¢né komplikovan.
V tomto ohledu se jako jedind schidna varianta nabizi slovo bochdnek (P: 12), které

v sobé spojuje kulaty tvar, sladkou chut a nebyva ¢asto spojovano s zadnym tradiénim

7 viz preklad na strané 12
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Ceskym svatkem. Privlastek muerto byl ze singularu preveden do pluralu — v cestiné zni

pfirozenéji nez bochdnek mrtvého.

»Un pan con huesos” (0: 139)

,Bochdnek s kostmi“ (P: 14)

,Entre esta gran variedad de panes estd el famoso pan de muerto tradicional...“(0: 141)

,V této nepreberné nabidce sladkého peliva se nachdzi i slavny a tradicni bochdnek

mrtvych...“ (P: 15)
8.1.1.2 Pan cruzado a pan de caguama

Jak jiz bylo zminéno v oddile (5.5.1.), ve Spanélstiné (obzvlast v té latinskoamerické) se
slovem pan oznacuje celd fada druhl sladkého peciva, které v CeStiné slovem chléb
oznacit nelze. Obecné muizeme pan vyjadrit bud pojmem sladké pecivo, nebo ho budeme
rozliSovat podle jednotlivych druh(, které pojmenujeme. Metoda rozliSeni peciva podle
nazvl byla uplatnéna u vyrazli pan cruzado (O: 141) a pan de caguama (O: 141). V prvnim
pfipadé jsem se pro lepsi predstavu rozhodla uplatnit substituci domacim vyrazem
pletenec (P: 20), abych ¢eskym ¢tenariim timto nazvem pfiblizila druh i vzhled moucniku.
Doslovnou variantu ,kfiZzeny chléb” jsem nepoutzila, protoze by mohla implikovat cosi
Slechténého ¢i ndboZensky zabarveného. Origindlni nazev je i s doslovnym prekladem
uveden v poznamce pod carou. V pfipadé pan de caguama byl nazev prelozen doslova
»2elvi koldc¢” (P: 15) a oznacen uvozovkami. Originalni ndzev byl rovnéz uveden

v poznamce pod ¢arou.
8.1.1.3 Cagjitas de harina de arroz

Termin cajitas de harina de arroz (O: 141), ktery autor vysvétluje v pozndmce, jsem
substituovala domacim vyrazem 'sladké rakvicky' zryZové mouky (P: 15), nebot
,zndzorriuji pohfebni rakev”.”! Pojem rakvi¢ka vystihuje tvar i barvu vyrobku, a zaroveri je

v ni obsaZené deminutivum ptiznaéného slova. Ceskému Etenéfi je tento domaci pojem

"' VAZQUEZ GUZMAN, s. 141.
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blizky a na zakladé vnéjSi podobnosti mezi origindlem a jeho Ceskou variantou je Cesky

pfijemce schopen si cajitas predstavit.
8.1.1.4 Raton

Pro lepsi pfedstavu o produktu s ndzvem raton (O: 146) jsem na webovych strankach
cukraren’? uvedenych vtextu ovéfila, jak tyto produkty vypadaji. Jeliko? se jedna o
Cokoladové vyrobky ve tvaru mysi, které jsou plnéné rlznymi naplnémi, pfiradila jsem jim

nazev cokolddové mysky s ndplini (P: 19).
8.1.1.5 Kakaové boby

Druhy kakaovych bobd, které se vyskytuji v kapitole Cokoldda, jsou criollo, trinitario a
forastero (O: 144). Terminologie z této oblasti pouzivana v ¢eském prostfedi’® ponechéva

nazvy v nezménéné podobé (P: 17).
8.1.1.6 Licorde cacao

Pojem licor de cacao (O: 144) je synonymem pro oznaceni kakaové hmoty, md hustou,
kadovitou konzistenci a je jednou ze zékladnich slozek p¥i vyrobé ¢okolady.” Vyraz licor by
byl v ¢estiné zavadéjici a mohl by implikovat alkoholicky napoj, proto byl preloZzen jako

kakaovd pasta (P: 17).
8.1.1.7 Cobertura, cortados a trampar

Pojem cobertura (O: 144) v ceStiné znamena ,poleva”, avsak tak, je pouzity ve
vychozim kontextu, odpovidd pojmu zdkladni cokolddovéd hmota (P: 18). ,Poleva”
naznacuje cosi dokonéeného, finalni krok v procesu, v originale vsak slouzi k oznaceni
Cokolady v jeji pocatecni fazi.

»...l0s dos ingredientes bdsicos para la elaboracion de las coberturas de chocolate...” (O:
144)

2 Viz napf. http://latelierduchocolat.com.mx/maridajes/ratones-latelier-y-vino-blanco-semiseco-y-

frio/?lang=en

7 http://www.svetovacokolada.cz/index.php?page=druhy

" http://latelierduchocolat.com.mx/unchocolatepara/demexicoparaelmundo/sabes-que-es-el-licor-de-
cacao-y-como-se-prepara/
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,...dveé zdkladni sloZky nezbytné k pripravé zakladni ¢okoladové hmoty...” (P: 17)

Slovem cortados (O: 145) se, jak uz sam ndzev napovida, charakterizuji bonbony
Ctvercovitého tvaru. V cestiné jsou obecné zndmé nugdty (P: 14), které maji velmi
obdobné vlastnosti, jako Spanélské cortados, a maji tvar obdélniku. Proto jsem zvolila
tento ekvivalent a poté jsem primo v textu objasnila pojem trampar (O: 145) jako namocit
do polevy (P: 18). Zde je jediné misto, kde autorova poznamka pod carou nebyla
zachovana, protoze by dany Usek postradal logiku. Z pozndmky pod ¢arou byla vytvorena

vhitrotextova vsuvka.

8.1.1.8 Quelites

Vzhledem ktomu, Ze je vyraz quelites (O: 155) pouzivan jen v Mexiku (a to jen
v nékterych regionech), predstavoval jeho preklad skutecny problém. Pochazi z aztéckého
slova ,quilit!” a obecné se jim oznacuji druhy jedlych bylin a drobného listového plevele,
ktera je plivodem z Mexika a dodnes se péstuje hlavné tam. Quelites je v mnoha zdrojich
popisovano jako ,hierbas tiernas”, avsak slovo ,, byliny” ma v ¢estiné odlisné konotace nez
ve Spanélsting, a pokud by se termin takto preloZil, evokoval by v pfijemci predstavu
[éCivych Ci aromatickych bylin pouZivanych jako kofeni. Neni vhodny ani pojem ,listovd
zelenina”, protoze ma pfili§ velké listy a navic je péstovana. Jediny zpUsob, jak tento
pojem v ¢estiné vhodné vyjadfit, bylo oznaceni terminem jedly plevel (P: 20). Prestoze ma
toto oznaceni také trochu jiny vyznam nez Spanélsky vyraz quelites, |ze jej povazovat za
vhodné reseni, protoze ¢tenar si diky nému dokaze predstavit ,kfehké jedlé zelené listy”

rostouci v Mexiku.

8.1.1.9 Charal

Charal (O: 156) je Spanélsky lidovy nazev pro ,,druh drobné ryby rodu Chirostoma, kterd
se vyskytuje témér vyhradné v mexickych jezerech” (P: 21) a nebylo mozné jej dohledat
v zadnych Ceskych priruckach ani internetovych zdrojich. Pfi pfekladu bylo mozné vybirat
zndzvu bud Spanélského, nebo oficidlniho latinského. Ze stylistickych davod(l byla

zvolena Spanélska alternativa.
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8.1.1.10 Guajolota, torta de tamal a champurrado

Slovo torta se v Mexiku pouzivd pro oznaceni oblozeného chleba nebo housky.
V mexickém hlavnim mésté se tradi¢né pripravuje s kukufiénymi tamales jako torta de
tamales (O: 157) — chléb ¢i houska se rozplli a dovnitf se vloZi tamal, a lidové se pokrmu
fikd guajolotas (O: 157). Vtextu se objevuje v kombinaci s champurradem (O: 157),
kukuficného napoje atole s cokolddovou pfrichuti. V prekladu je v pfipadé guajolota
ponechan origindlni nazev v uvozovkach s vysvétlenim v pozndmce pod carou (P: 22).

Vétu jsem pak ,,odehcila” explikaci pojmu a Spanélsky nazev jsem uvedla do zavorky.

»...la guajolota con champurrado no pasard de moda como el desayuno...” (0: 157)

»...0bloZeny chléb ,guajolota” s cokoldadovym atole (neboli champurradem) nikdy

neprestane byt typickou snidani...” (P: 22)

8.1.1.11]itomate

V Mexiku existuje rozdil mezi terminy tomate a jitomate (O: 28). Pro oznaceni
cerveného rajcete (Solanum lycopersicum), které zna kazdy Cesky ¢tenat, se pouziva nazev
jitomate. Oproti tomu, slovo tomate oznacuje zelenou odrldu rajéete (Physalis ixocarpa),
které se v Mexiku také béiné konzumuje. Slovo jitomate a tomate (O: 31), které je
v tomto jediném pripadé pouZito ve smyslu jitomate, je vidy prekladano jako rajce. Pokud
se v origindle explicitné rozliSuje mezi zelenym a ¢ervenym raj¢etem, je tato diferenciace

zachovana i v ¢estiné a opatfena vysvétlivkou.

»...5e hacian con uno o varios chiles y tomates verdes o rojos...” (O: 34)

»..pripravovaly s jednim i vice druhy chilli papricek a priddvala se do nich zelend nebo

Cervend rajcata.” (P: 8)

8.1.1.12Rajas

Ve vychozim kontextu je vyraz rajas (O: 157) pojmenovanim pro ,papriku nakrdjenou
na prouzky” a nelze ji prelozit pouze jako ,prouZky”, protoze by véta postradala smysl.

V prekladu bylo tfeba pfimé explicitace a explikace.
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,...hay de verde, de mole, de rajas y de dulce con pasitas...” (0: 157)

»...mdme zelené, s mole, s paprikami, sladké s rozinkami...” (P: 22)

8.1.1.13Chicharrén

Chicharrén (O: 122) se na rozdil od Spanélska, kde oznaduje kvarky, v Mexiku uZivd
pro pojmenovani smaZené veprové kizZe (P: 12). V prekladu byl vyraz vysvétlen pomoci

vnitrotextové vsuvky.
8.1.1.14 Batidillo

V mexické Spanélstiné znamena vyraz batidillo (O: 154) doslova , neporddek, zmatek” a
musel byt v pfekladu nahrazen jinym slovem. Odpovidajici alternativou z hlediska
kontextu se jevi feSeni zbytky z hrnce (P: 16), vyznacené kurzivou, a vynechani doslovného

prekladu slova batidillo.

»unos tamalitos de bola rellenos de batidillo — resto sustancioso del puchero” (O: 154 —

155)
,tamales ve tvaru koule s ndplni ze zbytkii z hrnce” (P: 20)
8.1.2 Geografické realie

V tomto ohledu jsou na adresata neznalého mexického Uzemi kladeny velmi vysoké
naroky. Text je Uzce vazan na vychozi geograficky kontext a Zadny termin z této oblasti
neni autorem vysvétlen. Pti prekladu je tfeba si uvédomit, Ze presupozice ceského
Ctenare nejsou na stejné Udrovni jako u Mexi¢ana, a proto se ndzvy jednotlivych mést,
oblasti, regionli a statl neobejdou bez jejich blizsi specifikace. Seznamenim ctenare

s geografickou oblasti mu bude usnadnéno porozumeéni textu.

Y en Coatzacoalcos, Veracruz se puede disfrutar de los ‘chanchamitos’...” (O: 15)

,,Ve mésté Coatzacoalcos ve staté Veracruz miZeme ochutnat ‘chanchamitos’...” (P: 20)

,...en los mercados de la Huasteca potosina o hidalguense...” (O: 154)
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,...ha trzich v oblasti Huasteca potosina a Huasteca hidalguense ...“ (P: 19)

8.1.2.1 Méeéxico a Ciudad de México

Nazev México ma v originale dvé funkce: MUzZe byt oznacenim pro stat Mexiko nebo
pro hlavni mésto Ciudad de México. V prekladu je mezi témito dvéma oznacenimi tfeba
rozliSovat, protoze pro ¢eského ¢tenare by byla homonymni pojmenovani pro mésto i stat
zavadéjici. Pro preklad ndzvu mésta se nabizi nékolik variant: Mexiko, Mexico City, Ciudad
de México a hlavni mésto. Je tfeba podotknout, Ze na jednotném pojmenovani mésta se
neshoduji ani data z korpusu, ani internetové ¢i tisténé pfirucky. Prvni variantu jsem
vyloucila, protoZe v presupozicich ¢eského prijemce je Mexiko jako nazev statu a mohlo
by dojit k jejich zdméné. Navzdory snaze ucinit text co nejvice ,Ceskym” jsem vyloucila
rovnéz druhou variantu, protoZe cizi terminologie pouzitda v prekladu pochazi ze
Spanélstiny. Z hlediska stylistického i pragmatického proto byly pro preklad zvoleny

varianty Ciudad de México a hlavni mésto.

,...desde Marruecos hasta México.“ (O: 30)

»...0d Maroka aZ po Mexiko.” (P: 6)

»Rémi Siméon, Diccionario de la lengua ndhuat! o mexicana, México: Siglo XXI, 1991.” (O:

155)

,Rémi Siméon, Diccionario de la lengua ndhuat! o mexicana (prel. Slovnik aztéckého jazyka

ndhuatl nebo mexického, Ciudad de México: Siglo XXI, 1991. (Pozn. aut.)” (P: 20)

,...no pasa de moda como el desayuno tipico de la ciudad de México...” (O: 158)
,hikdy neprestane byt typickou snidani v mexického hlavniho mésta...” (P: 22)

8.1.3 Nazvy rostlin

V textu se vyskytuje mnoho nazvl rostlin, z nichz nékteré rostou pouze v Mexiku.

V prekladu nemohl byt uveden latinsky nazev rostlin, protoze by text pusobil nadmiru
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odborné a populdarné-naucna povaha by se vytratila. Po této strance byla vyjimkou
Stovikovita bylina s aztéckym nazvem xocoyolli (O: 155), u niz nebyl nalezen Zadny presny
Cesky, Spanélsky ani latinsky ekvivalent, a tudiZz byla ponechdna v origindle a doplnéna
vysvétlivkou (P: 21). V ostatnich pfipadech byly mistni lidové nazvy prelozeny oficidlnim

terminem.

»En Mérida, por ejemplo, el ‘mucbipollo’ es el tamal representante del Dia de Muertos y se

prepara con carne de puerco o pollo, achiote, xpeldn...” (O: 154)

,V Méridé je na oslavdch Dusicek hlavnim zdstupcem tamales ‘mucbipollo’, ktery se

pfipravuje s vepfovym nebo kufecim masem, orelanikem barvifskym,...” (P: 19)

,Sin embargo, también los hay dulces que, por lo regular, son de mermelada de pifia o de

fresa rellenos de pasas, o frutales: capulin, ciruela,...” (O: 156)

HExistuji vsak také sladké druhy tamales, obvykle s ananasovou nebo jahodovou
marmelddou, plnéné rozinkami nebo ovocem: plody stfemchy virZinské, svestkami,...” (P:

21)

Pokud v origindle nebyl k dispozici oficidlni ¢esky ekvivalent, nybrz pouze Spanélsky, ale

bylo mozné dohledat latinsky nazev, byl pouzit ten.

»..Sin faltar los ricos tamales de manteca, ceniza o chicharos envueltos en hojas de

pldtano, maiz o papatla.” (O: 140 — 141)

»..nesmime zapominat na tamales z tésta se sddlem, popelem i hrdskem, zabalené

do bandnovych nebo kukuric¢nych listt, popripadé do listu helikonie.” (P: 15)

8.1.4 Frazeologie

Nékterd jidla v mexické Spanélstiné natolik zdomacnéla, Ze se stala soucasti cetnych

lidovych souslovi. Preklad téchto mexickych frazémda, idiom0 a lidovych rcéeni misty
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predstavoval skutecny prekladatelsky problém. V prekladu musi byt zachovan stejny
obsah, sdéleni i intenzita. Lidovost hraje v téchto spojenich naprosto klicovou roli a
nemuUze byt nahrazena formdlnéjsSim vyrazem. Tam, kde to S$lo, byla spojeni
preformulovdna do cestiny tak, aby vyjadfovala stejnou myslenku a dosahla stejné
expresivity i za cenu drobné Upravy vyznamu. V takovém pfipadé byla uvedena pouze
prekladovd varianta bez frazému v origindlnim znéni. Za Ucelem navozeni stejné miry
expresivity doslo v nékolika pfipadech k propojeni Spanélského pfislovi s paralelnim

Ceskym réenim, tzn. ptislovi bylo z¢asti substituovano domdci konvenci.

,No le des largas al chile” (O: 37)

,Nechod' kolem toho jako kolem pdlivé papricky” (P: 11)

Jindy stacilo spojeni preloZit témér doslova, protoZe jeho konotace ve Spanélstiné a

v Cestiné se shodovaly.

,Eres como el chile piquin: chiquito pero picoso” (0: 37)

,Jsi jako mald papricka, drobny, ale pékné pikantni“ (P: 10)

Obcas se vtextu vyskytla aluze na lidovou uméleckou tvorbu, nejc¢astéji v podobé
odkazovani na mexické pisné. Paklize bylo mozné tento element v prekladu zachovat, bylo
tak ucinéno a spojitost mezi souslovim a vychozi kulturou byla vysvétlena v poznamce.
Pokud by tato ndvaznost byla i po objasnéni vysvétlivkou ¢i jiném doplnéni ceskému

prijemci nesrozumitelna, byla takova pasaz vynechdana.

,» Yo soy como el chile verde llorona, Llorona, picante pero sabroso” (O: 37)

,Jsem jako zelené chilli, Llorono, pdlim, ale chutndm* (P: 11)

»Estos capullitos — que no son precisamente de alheli — sino de masa de manteca y
maiz...” (0: 154) - tuéné vyznacena informace byla v pfekladu vynechdana, cituje text pisné ,,

Capullito de aleli”

, Tyto bali¢ky z kukufi¢ného tésta se sadlem...” (P: 19)
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Konecné se v textu objevovala porekadla, kterd byla z hlediska formy nepfrelozitelna,
ale jejich vyznam bylo mozné vyjadrit obdobnym ceskym porekadlem. V pfekladu byla
ponechana v puvodnim Spanélském znéni, preloZzena doslova a jejich obsah a konotace

byly kompenzovany jinymi ¢eskymi pofekadly nebo lidovymi vyjadrenimi.
LAl que obra mal, se le pudre el tamal” (O: 157)

LAl que obra mal se le pudre el tamal” (doslova Kdo jedna spatné, tomu shnije tamal), ve

vyznamu ‘Kdo s ¢im zachdzi, s tim také schazi’ (P: 22)
8.1.5 Antroponomasticka pojmenovani

Jedna se o druh synekdochy, ktera spociva v pojmenovani osoby, véci ¢i mista na
zékladé jejich charakteristické vlastnosti misto vlastniho jména.”® Tato pojmenovani byla

z dlvodu neshoduijicich se presupozic u ceského publika preloZzena jejich béznymi nazvy.

,Para quien no es de la Ciudad de los Palacios, se trata de una torta de tamal...“ (0: 157)

»Pro toho, kdo neni z mésta Ciudad de México, jednd se o chléb obloZeny tamalem...” (P:

22)

,Creo que nadie, si se le pregunta, contestaria que el Dia del Grito se ha de comer ...” (O:
121)

»...kdybyste se se jakéhokoli Mexi¢ana zeptali, co ji na Den nezavislosti, urcité to nic z toho

nebude.” (P: 12)

8.1.6 Cizislova v prekladu

Z povahy textu prekladu vyplyvd, Ze je vném obsazieno mnoho termin(, ndzvl a
specifickych pojmenovani, ktera kromé Spanélstiny pochazi i z aztéctiny, francouzstiny,
latiny nebo italStiny. Zminéné vyrazy, vyjma italského vyrazu pro nugat — gianduia (O:
145), jsou v originale bud vyvedeny v kurzivé, nebo oznaceny francouzskymi uvozovkami.
Tyto ndzvy byly zachovany v plvodni podobé jednak, protoZze maji vtextu svou

specifickou funkci, jednak protoze vétSinou ani nebylo mozné je prelozit do ¢estiny. Co se

> viz http://dle.rae.es/?id=2xxgNIY
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tyCe vyznam( téchto slov, vétsSinou nebylo nutné je specifikovat, protoze byla patficné

vysvétlena jiz v originale.

»El «Zacahuil» — un tamal de grandes dimensiones que puede alcanzar hasta un metro de

largo y unos 40 centimetros de didmetro...” (O: 154)

» Zacahuil” , tamal obrovskych rozméri, ktery muZe byt az metr dlouhy a Ctyricet

centimetrd tlusty...” (P: 19)

,En Mérida, por ejemplo, el «mucbipollo» es el tamal representante del Dia de Muertos y
se prepara con carne de puerco o pollo, achiote o xpelon — especie de frijol tierno —,...“ (O:

154)

»V Méridé je na oslavdch Dusicek hlavnim zdstupcem tamales ,mucbipollo”, ktery se
pfipravuje s vepfovym nebo kurfecim masem, oreldnikem barvifskym, zvldstnim druhem

kfehké fazole — xpelén —,...” (P: 20)

LAl utilizar moldes, los chocolates pueen tomar una infinidad de formas; estas piezas
suelen llevar un ganache o ser completamente sdlidas, como en el caso de las barras

macizas.” (O: 145)

,Pri pouzivani forem Ize ¢okolddu odlévat do nespoctu riznych tvartd, mizZe byt plnénd

v

ganache nebo byt jen ve tvaru tvrdé tabulky bez ndplné.” (P: 18)

8.1.7 Chyby v originale

PfestoZze se jednd o knihu s populdrné-naucnou tematikou, ktera neobsahuje mnoho
cizich termin( a jejiz uroven odbornosti neni pfilis vysokd, narazila jsem pfi prekladu na
celou tadu autorskych chyb, a to prevazné v kapitole El origen de los sabores. Dalo by se
fici, Ze témér vsechny cizi ndzvy pokrm( v této kapitole jsou uvedeny nespravné. Kromé

nazvl chyboval stejny autor také v pfisadach a v postupech pfi pripravé pokrm i v dalSich
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svych kapitolach. Tyto chyby pfisuzuji nedostate¢nym znalostem tematiky, o niz autor
piSe. V ostatnich kapitolach se vyskytuje podstatné méné chyb, coZz vypovidd o
skutecnosti, Ze jejich autofi jsou s rozebiranym tématem lépe seznameni a maji v dané
oblasti vice zkuSenosti. Na zakladé konzultace s rodilym mluv¢im a informaci dohledanych
v sekundarni literatufe a na internetu jsem tyto chyby v pfekladu opravila a uvedla zde

v komentafi.
e el pan tomacat (O: 28) —chléb pa amb tomdquet (P: 4)

Autor mél pravdépodobné na mysli pan tomaca, obecné Spanélské pojmenovani pro
kataldnsky tradi¢ni pokrm sestavajici z opeceného krajice chleba potfeného ¢esnekem a
raj¢etem’®, jeho? katalansky nazev je pa amb tomdquet. Autor chybné spojil panélsky a

kataldnsky nazev dohromady.

o el tabuleh (O: 28) — tabouleh (P: 4)

Spravny ndazev libanonského pokrmu je tabouleh nebo tabbouleh.

e zactrak (O: 29) — zavtrak (P: 6)

Zavtrak (3aBTpak) je rusky vyraz pro snidani.

e el arroz joloff (O: 31) — ryze jollof (P: 6)

V jihoafrickém nazvu autor zaménil zdvojeni, misto hlasky L napsal zdvojené F.

o el osjomansbiff (O: 31) — sjémansbiff (P: 6)

Tato Svédska specialita v podobé veprového masa vareného v pivé se spravné pisSe bez

pocateéni hlasky O.

e _Los crépes de Francia son unas tortitas muy finas cuya composicion bdsica es una

masa de leche, harina — de trigo o de maiz — huevos y margarina...” (0: 32)

7 POSTULKA, s. 292
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— ,Francouzské crépes jsou tenoucké palacinky z tésta, jehoz zdkladnimi slozkami

jsou mléko, psenicnad ¢i pohankova mouka, vejce a mdslo.” (P: 7)

Dle originalnich francouzskych receptl se sladké palacinky pfipravuji z pseni¢né
mouky, kdezto slané se pfipravuji z mouky pohankové. Margarin v receptech nikdy

nefiguruje, nebot tradicné se do crépes pridava maslo.

e hojas de papactia (O: 141) — papatla (P: 15 — prelozeno jako listy helikonie)

Papatla je lidovy mexicky nazev pro helikdnii, rostlinu s Sirokymi listy podobnymi

listdm bananovniku.

e _Para cocinarlos, se molian el maiz seco — conocido como nixtamal — y otros
alimentos...” (O: 154) — K jejich pripravé bylo zapotrebi rozdrtit kukuficnd zrna
povarend s hydroxidem vdpenatym (vdapnem), znamad jako nixtamal, s dalsimi

pfisadami...” (P: 19)

Proces nixtamalizace spociva v povareni kukufi¢nych zrn ve vodé se soli a hydroxidem
vapenatym, aby byla mékka a tvarna. Z umletého nixtamalu se pfipravuji kukuficné placky

tortillas.

8.1.8 Dalsi terminologie

Nékteré cizi terminy v textu byly v prekladu z praktickych ddvod( nahrazeny domdcimi
vyrazy. Vyraz chocolatiers (O: 146) byl preloZen jako mistri cokolddy (P: 18), francouzsky
termin neni pfiliS rozSiteny a cesky termin je vystizny, jasny a srozumitelny kazdému
Ceskému ctenafri. Stejny princip byl aplikovan pfi prekladu slova boutiques (O: 146), které
by sice slo prelozit slovem ,butiky”, ale v povédomi ¢eského ¢tendre implikuje tento vyraz
spiSe obchod s oble€enim nez s ¢okoladou. JelikoZ by autorovy intence nemusely byt pIné
pochopeny, rozhodla jsem se v prekladu radéji pro vyraz specializované kramky

s ¢okolddou (P: 18), ktery je jednoznacny a nemuze dojit k zaméné.

Nejednoznacny by se mohl jevit i preklad slova patrioterismo (O: 121), u kterého jsem
vybirala ze tfi prekladovych variant: vlastenectvi, Sovinismus a vlastenceni. Prvni variantu
jsem vyloucila, protoZe vyraz neobsahuje stejné konotace jako v origindle. Varianta
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sovinismus je obsahuje, ale jedna se o termin mnohoznacny, ktery by ctenaf mohl
interpretovat nesprdavné. Proto jsem zvolila posledni variantu vlastenceni (P: 11), ktera
pokryva vSechny konotace a je jednoznacna.

V textu se také objevovaly realie typické pro Spanélsky jazyk, které jsem upravila tak,
abych je pfizpUsobila presupozicim ceského ctenare. Takové pripady jsem fesila bud
opisnym prekladem, nebo ponechdnim slova v originale a ,,obohacenim” o vlastni formu

prekladu.

,cQué tomarian los cubanos o los colombianos en su sobremesa? (O: 29)

,»Co by pili Kubdnci a Kolumbijci po jidle?“ (P: 5)

»Un buen ejemplo es la mascota oficial del Mundial de Futbol México 86, un pequeinio chile

con sombrero llamado «El Pique»”. (O: 37)

,Dobrym prikladem je maskot ndrodniho fotbalového tymu Mexika z roku 1986, kdy se
konalo mistrovstvi svéta ve fotbale — mald feferonka s kloboukem, nazvand , El Pique”

(Pdlivec).” (P: 10)

,En México montamos altares, bien en casa o bien sobre las tumbas en los cementerios...”

(0: 140)

,V Mexiku se mrtvym stavi doma ¢i na hrbitovnim hrobé specidlni oltariky...” (P: 15)

9. Rovina syntakticka a gramaticka

9.1 Véty a odstavce

Na roviné syntaktické bylo nutné provést nékolik Uprav, nebot jak jiz bylo zminéno
vySe, Spanélské véty jsou vyrazné delsi nez ty Ceské a za pouziti interpunkénich znamenék,
obzvlasté dvojtecky a stfedniku, byvaji ¢asto seskupené do jednoho sloZitého souvéti.
V prekladu tato souvéti nemohla byt zachovana ve své plvodni délce, protoze by pUsobila
nepfirozené a postradala by koherenci. V mistech, kde byla délka souvéti pro cestinu

nelnosna, bylo toto souvéti rozdéleno do vice vét.
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»Llevarse un buen chocolate a la boca puede ser uno de los placeres mds reconfortantes,
debido a la serie de sensaciones que produce, van desde la excitacion de las papilas
gustativas y la consecuente salivacion hasta efectos quimicos a nivel cerebral similares a
los que ocurren en el enamoramiento: el chocolate permite al cerebro liberar endorfinas,
es por esto que, tras la sensacion de placer, siempre queda un sentimiento de vacio y la

necesidad de otra pieza, para empezar de nuevo el ciclo.” (O: 146)

»Kousek kvalitni ¢okolddy rozplyvajici se v ustech nds dokdZe potésit, nebot ldtky v ni
obsaZené navozuji celou radu pociti, od nabuzeni chutovych pohdrk( a ndsledného slinéni
aZ po chemické procesy odehravajici se v mozku, které se velmi podobaji chemickym
procestim pri zamilovanosti. PFi konzumaci ¢okolddy mozek uvolriuje endorfiny, a proto se
po pocitu potéseni dostavi pocit prdzdna a potreba vzit si dalsi kousek, aby se cely kolobéh

znovu zopakoval.” (P: 18)

vvvvvv

slovesnych konstrukci s infinitivem, gerundiem ¢i participiem. JelikoZ témito prostiedky
¢estina disponuje méné, bylo tfeba nahradit je slovesnymi konstrukcemi finitnimi. Vychozi
text bychom obecné mohli charakterizovat jako syntakticky komplikovany, nebot kromé
neslovesnych vyjadreni se v ném mnohdy uplatiiuji i substantivni vypovédi, které vsak

pouziva i ¢estina.

»También el ajo y la cebolla, hoy con un papel secundario, pero imprescindible en la
cocina, por su olor y fuerte sabor, son tan antiguos que, cita una leyenda, cuando Satands
salid del Edén, broté un ajo al poner el pie izquierdo en la tierra y una cebolla al poner el

derecho.” (0: 30)

»Také cesnek a cibule, plodiny dnes v kuchyni aZ na druhém misté, ale pro svou vyraznou
vuni a chut stdle nepostradatelné, jsou pouZivané uz od praddvna a podle povésti souviseji
s vyhndnim satana z Rdje — kam dosldpl levou nohou, tam vyrostla cibule, kam pravou,

vyrasil cesnek.” (P: 6)

Spanéltina ma také oproti ¢estiné sklon ke krat$im odstavcim. ,Zatimco priimérny
Spanélsky odstavec je tvoren 2, 30 vypovédmi, jimZ odpovida 5,84 gramatickych vét,

pfipadné 6,26 propozic (zahrnuji gramatické véty i konstrukce), v €estiné jsou tyto
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hodnoty daleko vy3$i: 5,39 vypovédi; 9,70 gramatickych vét a 9,71 propozic.“”’. Ve
vychozim textu se i casto vyskytuji odstavce tvorené jednim dlouhym souvétim.
V prekladu jsem délku odstavca z¢asti upravila podle ¢eskych norem, ale vétSinou jsem se

snazila tento autorQv rys respektovat.

,De esta manera nos podemos percatar que «tamales» hay, desde hace mucho tiempo,
por un buen rato y para todos los gustos, pues la «guajolota» con champurrado no pasard
de moda como el desayuno tipico de la ciudad de México y nuestras noches siempre se
verdn engalanadas por el microféno del joven que pasa por las calles en un triciclo con

una olla de tamales y dos mds con atole y arroz con leche.” (O: 157 — 158)

, TakZe tamales tu rozhodné jsou uz néjakou dobu, a jesté budou, a uspokoji vSechny
chuté; oblozeny chléb ,,guajolota” s cokolddovym atole (neboli champurradem) nikdy
neprestane byt typickou snidani mexického hlavniho mésta a noci se tu vZdy bude
rozléhat hlas zesileny mikrofonem mladika projizdéjiciho ulicemi na tfikolce s jednim

hrncem plnym tamales a dalsimi dvéma naplnénymi atole a mlécnou ryzi.” (P: 22)

9.2 Nahrazovani vétsimi jednotkami a redukce sdéleni

V textu byly obcéas pouzity vyrazy, jejichz pochopeni neni pro ceského pfijemce
samoziejmé, a proto a bylo tfeba bud' tyto jednotky nahradit jednotkami explicitnéjsimi,
nebo je naopak vyjadrit Uspornéji. Ve vété ,Los cortados son cuadrados hechos con una
base de chocolate, una capa de giandduia u otro ganache, y van trampados.” (O: 145) jsem
slovo gianduia nahradila vétSim celkem a doplnila o ¢esky ekvivalent a explikaci pavodu
slova. Pfestoze je tento termin vysvétlen v pozndmce, na rozdil od druhého ciziho terminu
ve vété — ganache, je gianduia v Ceském prostfedi termin ne pfilis pouzivany. Samotny a
nevysvétleny termin gianduia mi v prekladu ptipadal rusivy a proto jsem se rozhodla pro

jeho amplifikaci.

,Cortados (v Ceskych bonboniérdch nejcastéji zvané nugdty) jsou hranolky vytvorené
z vrstvy cokolddy, na ni je vrstva nugdtu (jemuz se italsky fika gianduia) nebo jiné ndpiné

(ganache) a cely bonbon je jesté namoceny do polevy.” (P: 18)

77 KRALOVA, s. 23
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Podobné jsem postupovala i v pfipadé pojmu gazpacho (O: 30), u kterého jsem

doplnila presupozice uvedenim vnitrotextové vsuvky s explikaci terminu.

»En Espaiia, con su pisto, por ejemplo, que surgio de la alboronia musulmana, preparada
con berenjenas, pimiento, cebolla y ddtiles, asi como el gazpacho, al cual se le agrega

jitomate. (O: 30)

,Ve Spanélsku se napfiklad pfiddvé do pista, ptvodné muslimské speciality s ndzvem
alboronia, kterd se pfipravuje z lilku, cibule, papriky a datli, ¢i do gazpacha, studené

rajcatové polévky.” (P: 6)

Na druhou stranu byla v prekladu nékolikrdt provedena i redukce sdéleni. Pro
odstranéni informace jsem rozhodla tehdy, kdy jejich ponechani v prekladu pusobilo

redundantné.

»1 kilogramo de lomo de lomo de cerdo deshuesado en trozos“ (0: 123)
»1 kg na kousky nakrdjené veprové panenky” (P: 13)

9.3 Zvratné pasivum

Pro Spanélské texty je charakteristicka vysoka frekvence uziti zvratného pasiva. Ve

vychozim textu se objevoval na mistech, kde ¢estina dava prednost rodu ¢innému.

,El capsicum, «aji, pimiento o chile», un producto natural exdico caracteristico de la
gastronomia mexicana, desde la época prehispdnica hasta nuestros dias, es un alimento
que se detesta la primara vez que se prueba, agrada a la segunda y se vuelve

indispensable a la tercera.” (O: 33)

,Capsicum, chilli papricka nebo feferonka, ve Spanélstiné zvand napr. chile, aji nebo
pimiento, je exotickd plodina vyskytujici se v mexické gastronomii po celd staleti uZ od
prehispdnskych dob, na prvni ochutndni je odpornd, na druhé chutnd a napotreti je

nepostradatelnd.” (P: 7)

53



9.4 Rovina suprasegmentalni

9.4.1 Interpunkce

Pfi prekladu bylo tfeba vzit v Uvahu také rozdilnd pravidla pro uZivadni interpunkce
v obou jazycich. Nejéastéji pouzZitym interpunkénim znaménkem v textu je carka, jejiz
pouziti v ¢esStiné podléha pfisnym syntaktickym normam, zatimco ve Spanélstiné se fidi
dllezitosti sdéleni a rytmikou textu. V origindle jsou také hojné vyuZivany spojovniky,
konkrétné pro vlozeni vsuvky nebo vedlejsi véty. Pro snazSi orientaci vtextu jsem
obzvlasté ve sloZitych souvétich stfedniky ponechala, ale pokud jeho pouzZiti v prekladu
nebylo v daném pfipadé nezbytné, nahradila jsem ho nejéastéji ¢arkou nebo explicitaci

informace vydélené spojovnikem.

»...S€ prepara con carne de puerco o pollo, achiote, xpelon — especie de frijol tierno —,

cebolla, jitomate, chile, hojas de epazote y el kol — salsa de masa y jitomate —.“ (O: 154)

»..pripravuje s vepfovym nebo kurfecim masem, oreldnikem barvifskym, zvldstnim druhem
krehké fazole — xpelon -, cibuli, rajcetem, chilli paprickou, listy merliku a hustou omackou

Z kukuri¢né mouky a rajéat zvanou kol.” (P: 20)

Velmi ¢asto se v textu vyskytoval stfednik, jehozZ funkce je naznacit ,hlubsi a vyraznéjsi
predély mezi useky jazykového projevu, ale nikoli je Uplné osamostatnit. V ¢eském Uzu se
pouzivd tam, kde chceme naznalit rlizné stupné obsahové souvislosti mezi ¢astmi
vypovédniho celku, primarné v soufadné spojenych a sloZitych souvétich nebo u vy'/(‘ftf].”78
Ve Spanélstiné jsou pravidla pro jeho pouziti mnohem volnéjsi, procez se v textu

objevoval €asto. Pfi prekladani bylo tfeba zvazit nahrazeni stfedniku jinymi znaménky ¢i

rozdéleni komplexniho souvéti se stfrednikem do nékolika vét.

»El «zacahuil» — un tamal de grandes dimensiones que puede alcanzar hasta un metro de
largo y unos 40 centimetros de didmetro — es un buen ejemplo de platillo ritual; sin

embargo, hoy en dia se prepara para bodas o actos especiales.”

, Zacahuil’, tamal obrovskych rozmérd, ktery muZe byt aZ metr dlouhy a Ctyricet
centimetr( tlusty, je dobrym prikladem obrfadniho pokrmu. Nicméné dnes se pfipravuje

jen na svatbdch a zvlastnich uddlostech.” (P: 19)

7 https://www.pravidla.cz/vice/clenici-znamenka/?kapitola=11
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V nékolika pfipadech byl stfednik v prekladu pouzit:

,De esta manera nos podemos percatar que «tamales» hay, desde hace mucho tiempo,
por un buen rato y para todos los gustos, pues la «guajolota» con champurrado no pasard

de moda ...” (0: 157)

,TakZe tamales tu rozhodné jsou uZ néjakou dobu, a jesté budou, a uspokoji vsechny
chuté; obloZeny chléb , guajolota” s cokolddovym atole (neboli champurradem) nikdy

neprestane byt...” (P: 22)

Dale se v originale v mensi mife objevovala dvojtecka, které je uzito hlavné pro uvozeni
vyCtu ¢i prfimé reci. Toto pouZiti se shoduje i s ¢eskym Uzem, a proto bylo v mnoha

pripadech zachovéano.

»Sin embargo, también los hay dulces nque, por lo reqular, son de mermelada de pifia o de

fresa rellenos de pasas, o frutales: capulin, ciruela, chabacano,...” O: 156)

LExistuji vsak také sladké druhy tamales, obvykle s ananasovou nebo jahodovou
marmelddou, plnéné rozinkami nebo ovocem: plody stfemchy virZinské, Svestkami,

merunikami,...” (P: 21)

9.5 Uvozovky a kurziva

Jak bylo uvedeno v oddilu 8.4, vtextu jsou pro nazvy, citace, pfislovi a pfeneseny
vyznam pouzity uvozovky francouzského typu. Pocatecni citace a nazvy ciziho pavodu jsou
naopak vyvedeny v kurzivé. Nicméné v uziti uvozovek a kurzivy se objevuje znacna mira

nesourodosti — tento problém jsem resila sjednocenim obou prostredkd v prekladu.

».en Michoacdn y en los estados del norte, los de dulce son mejor conocidos como
«uchepos»—. Ademds, hoy por hoy, las ollas tamaleras — mejor conocidas como

vaporeras, pues en ellas se cocinan al vapor — son de aluminio.” (O: 156)

»..ve staté Michoacdn a na severu Mexika jsou sladké tamales zndmé jako ‘uchepos’.
V dnesni dobé se navic pripravuji na pdre v hlinikovych hrncich na tamales, jinak zndmych

pod jménem ‘vaporeras’ neboli pardky.” (P: 21)
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9.6 Dalsi prekladatelské problémy

9.6.1 Expresivita

Pfestoze se dle Knittlové v ,textech populdrné-naucnych vyskytuji prvky stylu
hovorového, pfipadné publicistického s bohatSimi nazvovymi pfirovnanimi a obcasnymi

“7 je tfeba se pfi prekladu Fidit ¢eskymi konvencemi, které jsou

expresivnimi vyrazy
v pouziti expresivity vyrazné stfizlivéjSi. Zmirnéni expresivity v prekladu se projevuje

napfiklad na omezeni hodnoticich vyraz(, zdrobnélin nebo citoslovci.

»,Gracias a éstos tenemos pan — para el cafecito —,...“ (0: 29)
,,Diky témto ceredliim mdme sladké pecivo ke kavé,...” (P: 5)

»...define los pardmetros para calificar propiedades del chocolate como: textura, color y
aroma, asi como el punto de fundicion dentro de la boca y el sonido que hace el chocolate

al romperlo - snap. (O: 146)

»...podle parametri umozhujicich zhodnotit kvalitu cokolady, jako je napriklad: textura,
barva a viiné, teplota tdni v ustech a také zvuk - jestli cokoldda pFi rozlomeni spravné

kfupne.” (P: 18)
9.6.2 Poznamky pod c¢arou

V origindle je obsazeno nékolik poznamek pod ¢arou, které bud odkazuji na literaturu,
ze které autor Cerpal, nebo vysvétluji termin. V pfipadé prekladani odkazu na literaturu
jsem postupovala dvéma zpusoby. Pokud bylo dilo prelozeno do ceStiny, uvedla jsem
v pozndmce nejdfive nazev knihy vorigindle, a do zdvorky pak jeho cesky nazev.
V pripadé, ze se jednalo o dilo dosud neprelozené, uvedla jsem v zdvorce vlastni ¢esky

preklad.

»Rémi Siméon, Diccionario de la lengua ndhuat!/ o mexicana, México: Siglo XXI, 1991.“ (O:

155)

" KNITTLOVA, s. 150.
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»Rémi Siméon, Diccionario de la lengua ndhuatl o mexicana (prel. Slovnik aztéckého

jazyka nahuatl nebo mexického), Ciudad de México: Siglo XXI, 1991. (Pozn. aut.)” (P: 20)

Do prekladu jsem zaradila také vlastni poznamky, kterymi dopliuji ctendrovy
presupozice — doplfiuji nebo objasiuji vyznamy slov, kterd mohou byt pro ceského

pfijemce obtizné srozumitelna.

10.Prekladatelské posuny

Vzhledem k povaze textu i odliSnym stylistickym, gramatickym i lexikdlnim konvencim
obou jazyku, doslo pfi prekladani komunikatu k nékolika prekladatelskym posunim, které
ve svych skriptech Capitulos de estilistica funcional comparada popsal a klasifikoval Josef
Dubsky, zjehoz metodologie budu vychazet. Jednotlivé posuny budou kratce

charakterizovany a doplnény nazornym pfrikladem.
10.1 Transpozice

Pojmem transpozice je oznacen posun, ve kterém dochazi k vyjadieni jednoho zplsobu
jinym. Méni se pouze forma slova, vyznam zlstava beze zmény. Tento posun je dan
rozdilnymi vlastnostmi obou jazykﬁso, proto se v prekladu vyskytoval velmi ¢asto.
Transpozice mUze byt bud na drovni lexikalni, nebo syntaktické. V ndasledujicim prikladé
jsou uvedeny obé varianty — v prvnim pripadé bylo adjektivum nahrazeno substantivem,

v pfipadé druhém byla infinitivni konstrukce vyjadrena konstrukci nominalni.

,El aceite, originario de la region de Mesopotamia, ha tenido gran auge, y no sdlo por

considerarse saludable, sin opor su sabor, textura y color.” (O: 30)

,Olivovy olej, plivodem z Mezopotdmie, ziskal na oblibé nejen diky svym zdravotnim

ucinkim, ale i diky své chuti, texture a barve.” (P: 6)

8 KNITTLOVA, s. 19
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10.2 Kondenzace

Kondenzaci rozumime jev, ktery se zakladd na principu jazykové ekonomie. Jinymi
slovy, to, co je tfeba ve vychozim jazyce vyjadfit vice slovy, lze v jazyce cilovém fici
jednoslovné. Z hlediska syntaktické i lexikalni rozdilnosti mezi ¢estinou a Spanélstinou, a
snahy o maximalni jazykovou Usporu v textu, byla v procesu prekladani kondenzace

uplatfiovana velmi Casto. Pfiklad je uveden v oddilu 9.2

10.3 Diluce

Diluce, jinak také oznacovana jako amplifikace, je opakem koncentrace a podobné jako
transpozice a koncentrace je podminénda rozdilnymi jazykovymi strukturami. Zatimco
ve vychozim jazyce staci k popisu dané skutecnosti pouzit jedno slovo, cilovy jazyk musi

stejnou skutec¢nost vyjadfrit viceslovné.

»En Espafia, con su pisto, por ejemplo...”“ (O: 30)
, Ve Spanélsku se napfiklad pfiddvd do pista,...“ (P: 7)

»...determind una escala de puntos en la que, por ejemplo, los pimientos dulces tienen O,

los jalapefnios 3 000, mientras que los habaneros tienen 200 000.“ (O: 35 — 36)

»...obsahuje stupnici jednotek pdlivosti, kde napriklad sladké papricky maji 0, jalapefios

3 000 Scovilleovych jednotek pdlivosti a habaneros 200 000 jednotek.” (P: 9)

10.4 Explicitace

Explicitace je prekladatelsky postup, pfi kterém je informace v cilovém textu recena
explicitné, prestoze v originale je vyjadiena implicitné. Za uéelem vyrovnani presupozic
mezi prijemcem origindlu a prijemcem prekladu, byla explicitace ¢asto vyuzivanym
postupem. Kromé poskytnuti lepsi srozumitelnosti textu byla explicitace vyuZivana i
z dlvodld Uplatnovanim koherence v procesu prekladu bylo usnadnéno jednak
porozuméni textu, jednak jeho koherence. V mnoha pfipadech (véetné pfrikladu

uvedeného nize) dochdzelo i k explikaci textu.

58



»La principal zona productora de chile se encuentra en el Bajio, desde Sinaloa y el sur de
Durango hasta Jalisco, de donde provienen los chiles pasilla, poblano, mulato y mirasol,

principalmente.” (O: 35)

»Tradicni péstitelskd oblast papricek se tdhne od regionu Bajio ve stfednim Mexiku
smérem na sever, pres staty Sinaloa a jizni Durango aZ po Jalisco, odkud pochdzeji hlavné

druhy pasilla, poblano, mulato a mirasol.” (P: 9)

Dalsi priklady explicitace a explikace jsou uvedeny v oddilu 9.2.

10.5 Modulace

PFi modulaci je zachovan stejny vyznam slova, ale na skutecnost se nazird z jiného uhlu

pohledu, tzn. méni se perspektiva.

Lo Unico que pasa es que en México solemos tener «nuestra primera vez» antes de los

cinco afios de edad.” (O: 34)
,,V Mexiku vsak ono poprvé nastavd u pétiletych déti.” (P: 7)

10.6 Vyrazové zeslabeni

Vyrazové zeslabeni je posun na Urovni mikrostylistiky dila, ktery Anton Popovic®
definoval jako negativni, protoZe predstavuje jakési stylistické zplosténi vychoziho textu.
Avsak v pripadé populdrné-naucného textu je zeslabeni expresivity zcela v poradku. Jak jiz
bylo vyse zminéno, Cesky Uzus jistou miru expresivity v textech tohoto Zanru pfipousti, ale
jeji pouziti je oproti Spanélstiné znacné limitovadno. Pfi prekladu je treba byt si této
skute¢nosti védoma a pfrizplGsobit text domacim konvencim. Priklady vyrazového

zeslabeni jsou uvedeny v oddilu 9.6.1.

11.Zavér

Hlavnim cilem prace bylo prevést obsahovou stranku textu za minimalnich zdsah
prekladatele a zachovat jeho funkci i formalni podobu. Zplsob prekladu textu a volbu
prekladatelskych postupl jsem ptizplsobila presupozicim a ocekdvanim potencidlniho

Ceského Ctenare. Presvéddcila jsem se, Ze i malé mnoistvi termind se mUlZe jevit jako

8 popoVvIC, s. 82.
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problematické a v prekladu je tfeba tuto prekazku odstranit. Vhodnou reformulaci,
vysvétlenim ndzvd, které jsou ve vychozi kultufe obecné zndmé, a doplnénim informaci
jsem se snazila vytvofit plné srozumitelny text na stejné Urovni informovanosti a
funkcnosti jako v origindle. Neméné vyznamnou roli hrdla pfi prekladu také esteticka
stranka, kterou jsem se snazila zachovat. Pieklad jsem musela pfizplsobit ¢eskym
konvencim, ale bylo mym zdmérem respektovat v maximalni mife charakteristické rysy
vychoziho textu. PFi prdci jsem Cerpala jednak ze svych zkuSenosti a védomosti ziskanych

v ramci studia, jednak ze sekundarni literatury a internetovych zdroja.
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