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Abstrakt

Tato bakalafskad prace sestava ze dvou ¢asti. Prvni ¢ast je pieklad vybraného useku z knihy
L’Art de la fermentation od francouzskych autorek Luny Kyungové a Camille Ogerové.
Prekladand ¢ast vysvétluje, jak funguje fermentace a jak ji vyuzit v gastronomii. Druha Cast je
teoretickd a tvofi ji komentdt k ptekladu, ktery obsahuje piekladatelskou analyzu,
ptekladatelskou koncepci, prekladatelské problémy a jejich moznd feSeni, piekladatelské
postupy a prekladatelské posuny.
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Abstract

This bachelor thesis consists of two parts. The first part is the translation of a chosen passage
from the book L’Art de la fermentation written by French authors Luna Kyung and Camille
Oger. The translated part deals with fermentation, how it works and how to use it in
gastronomy. The second part is theoretical and presents a commentary, which includes the
translation analysis, the translation conception, the translation problems and their possible
solutions, the translation methods and the description of translation shifts.
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PREKLAD

Fermentace ve Francii

Pro Francii jsou fermentované vyrobky pfimo symbolické, pro piiklad nemusime chodit
daleko. Mimo jiné je to vidét na rozmanitosti syrt, peciv a vin, tyto vyrobky jsou jeji
chloubou. Podil na tom mé i kazdy region s Sirokou nabidkou mistnich fermentovanych
vyrobkt, vychazejicich z dlouhé tradice, a prece stale aktualnich. Z mnoha ptikladli mizeme
uveést tfeba pivo, kysané zeli, salam, suSenou Sunku nebo bretonské palaCinky. Takeé
potraviny, které se k nam dostaly pozdéji a které jsme si oblibili, jsou vysledkem procesu

fermentace, naptiklad ¢okoldda, cerny ¢aj nebo kava.

Za cCast naSich prarodi¢ii byli lidé zvykli si potraviny fermentovat doma sami, s postupem
Casu se tato dovednost zacala vytracet, zvlasté pak ve méstech. Nabizi se koneckoncti otazka,
zda ma fermentace jako takova v dneSnim svété lednicek a mrazaka jesté¢ n&jaky vyznam.
Prestoze zijeme v dobé domadcich elektrospotiebicli a potravinarského primyslu, neznamena
to, ze fermentace zmizela. Byla sice modernizovana a ,,zvédeCténa®, ztratila néco ze své
tajuplnosti a ziskala na pfesnosti, ale pfeziva i nadale. Fermentované vyrobky z industridlni a
zejména z femeslné vyroby jsou stale s nami. Pfi¢ina je prostd, jsou zkratka dobré a my je

mame radi.

Tendence v minulosti a dnes

Velkoprodukce fermentovanych vyrobku je ¢im dal peclivéji kontrolovana a normovana, aby
byly spliiovany standardy potravinaiského primyslu — hygienické, obchodni i chutové.
Potraviny ve slaném nalevu, které diiv prochdzely pozvolnou fermentaci, se dnes steriluji.
MIléko, nez se zné¢j vyrobi syry, jogurty a maslo, se Casto pasterizuje. Charakteristické
kyselosti fermentovanych vyrobki se ¢im dal ¢astéji dosahuje rychle, co nejlevnéji a sterilné

vyuzivanim octa.

Pro na$i dobu je typickd chut' doslazovaného octa. Tato nakysld nahrazka ve sklenicich
kyselych okurek nebo kaparii zcela nahradila difive uzivany slany nalev. AC je 1 ocet
produktem fermentace, primyslovy pasterovany ocet nema stejné vlastnosti jako ten femesiné
vyrobeny a konzervované potraviny nijak neobohacuje. Jeho jedinym ukolem je zahubit

vSechny bakterie bez rozdilu, ¢imz je konzument ochuzen o veSkeré blahodarné ucinky



fermentovanych vyrobkll. Pro zmirnéni pfilisSné kyselosti je nalev doslazovan ohromnym
mnozstvim cukru pfipadné¢ umélym sladidlem, coz z hlediska spravné Zivotospravy problém

nijak nezlepsuje.
Fermentace nevyZaduje mnoho soli

Stul, kterou ve vétSing receptur zahrnujicich fermentaci nelze vynechat, je v dnesni dobé¢
vnimana jako hrozba, pfed niZ se musime mit na pozoru. Tento postoj ohrozuje nakladanou
zeleninu a dalsi slané vyrobky, na néz byva ukazovano jako na piivodce problému. Nadmérné
mnozstvi soli se pfitom vyskytuje v primyslové zpracovanych potravinach, a predevsim v
téch, kde by nas hledat stil ani nenapadlo, obzvlast’ ve sladkych vyrobcich. Béznd konzumace

fermentovanych vyrobkii nadmérny piijem soli nezptsobuje.

Chuté a stravovaci navyky Siroké vetejnosti se proménuji. Dnes je sl vSudypfitomna —
najdeme ji ve vSech vyrobcich, které konzumujeme, byt v malém mnozstvi. Diiv se sil
pouzivala jen u pfipravy nekterych potravin, v téch ptipadech se ale solilo poradné. Lidé
tehdy jedli také mnohem mén€ cukru a ani se nesnazili z kazdého sousta udélat
gastronomicky zazitek. Cil byl prosty: uchovat potraviny co nejdéle a nasytit se, pokud tedy
nebyli bohaci. Zkratka a dobfe staré recepty mozna nejsou nejzédbavngjsi, ale ty dnesni zas
nejsou nutné nejzdravejsi. My jsme v této knize recepty a poméry ingredienci upravili, aby
nepusobily piili§ stroze, ale byly vyvazené, co se chuti tyce, a vyladéné tak, aby se produkty

rychle nekazily a byly zdravi prospésné.
Fermentace a slow food'

Reseni celosvétového problému $patného stravovani, jeZ se prosazuje, je navrat k padé a
mistnim sezoénnim potravinam na individudlni Grovni. Soucasti toho je 1 fermentace, je
navratem k tradicnimu zpisobu uchovéavani potravin, neni narocnd na energii, zato je pomala
a jednoduchd. Znamena to znovu pfijit na chut’ domacim vyrobkiim. To muze ¢loveka, ktery
na né¢ neni zvykly, zpocatku odradit. Oproti tém primyslovym, plnym umélych aromat,
zvyraziiovacli chuti a viné, regulatorti kyselosti, jsou fermentované vyrobky neobvyklé,
chutoveé zajimavéjsi. Ale jakmile si na né zvyknou nase chut'ové buiiky, velké mnozstvi tuku,

cukru a soli, které je atributem primyslovych produktt, je bude rusit a ztrati na lakavosti.

1 Hnuti slow food zastava navrat k tradi¢nim principiim péstovani a pfipravy potravin.



Fermentace také pomédha uchovavat krajové zvlaStnosti. Mikrobialni flora pfirozena pro
danou oblast vytvafi jedinecnou chut. To napiiklad umoznilo, aby Francouzi méli tolik
ruznych druht syra. Kultivaci prospésnych bakterii pochazejicich z Vaseho prostiedi urcitym

zplisobem pfispivate k zachovani mistni biodiverzity mikroorganismu.
Praktické potraviny

Sice jsme zminovali slow food, ale to neznamend, Ze se jedna o néco nepraktického nebo
omezujiciho. Ptiprava vétSiny fermentovanych potravin je naopak velmi rychla a ony si pak
udrzi dlouhou trvanlivost. Lidé zijici ve méste, ktefi nemaji béhem tydne dostatek Casu na
nakupovani, mohou mit doma zésobu sklenic se zeleninou plnou vitaminti, podle vlastni chuti,

a tu pak pouzivat pfi vareni na mnoho zpisobt, nebo ji snist jen tak.
Jak to vlastné funguje?

Fermentace ¢i kvaSeni je proces rozkladani organickych latek. KdyZ mikroorganismy nemayji

ptistup ke vzduchu, pfeménuji zdroj uhliku (vétSinou glukézu) na kyseliny, plyny a alkoholy.

Nékteré potraviny projdou zdsadni proménou — zméni chut’, vini, strukturu i vzhled — a to
diky ptisobeni takzvaného fermentu. Ferment mize byt do potraviny ,,naockovan‘ ¢lovékem,
nebo je pfitomen ptirozené (napiiklad na povrchu zeleniny). V druhém piipadé se jedna o

fermentaci spontanni.

Zamérné budeme kultivovat kvasinky plisn¢ a bakterie, z nichz se miize ferment skladat, a
které se Zivi urCitymi latkami z fermentujicich potravin. Jejich ¢innosti dochazi k chemické
zmén€. Mikroorganismy za nds béhem nékolika dnli ¢i mésici proméni mléko v syr,

hroznovou §t'avu ve vino atd.

Fermentace, nebo bychom mohli fici zrani, aby to zné€lo elegantnéji, je opakem tleni. Je to
zadouci rozklad potravin, pfedchazi napadeni patogennimi mikroorganismy, zpomaluje jejich
mnozeni diky zméné pH a tvorbou antimikrobidlnich latek. Vysledné potraviny maji
ptijemnou chut’ a viini. Naopak tleni je privodnim jevem rozkladu organické hmoty, béhem

n¢jZ vznikaji toxické latky a zapach.

RozliSujeme vice druhii fermentace. Kazda funguje trochu jinak, a tak je mozné ziskat velmi
pestrou Skalu fermentovanych produkti. Recepty, jez najdete v této knize, se fidi

nasledujicimi principy.



Mlécéna fermentace

MIlécné kvaSeni je zcela jist¢ nejznaméjSim druhem fermentace. Uplatiuje se tfeba pii
ptipravé naklddané zeleniny, jogurtd, suchych saldml nebo vietnamské rybi omacky nuoc
mam. Produktem mlécného kvaSeni je vétSina potravin ze zeleniny, mléka nebo vajec,

k jejichz zpracovani najdete recepty v této knize.

Mlécné fermenty — tedy vybrané mikroorganismy, které se bud piidavaji, popiipadé se
pfirozené vyskytuji na potravinach, jez chceme zfermentovat — pfeméni sacharidy obsazené v
potravinach na kyselinu mlécnou. Vyrobek postupné ziskdva na kyselosti, coz zabrafuje

vzniku a mnoZzeni nezddoucich bakterii, kvasinek a plisni.

Dany vyrobek je stabilni ve chvili, kdy je pH dostate¢né nizké (kolem hodnoty pH 4), a ma
pak dlouhou trvanlivost. To se netykéd vSech fermentovanych potravin, plati to naptiklad pro
kysané zeli nebo nakladanou fepu.

U vétSiny postuptl pouzivame stl, abychom podpofili pfitomnost vyhradné mléénych bakterii.
Cim je mnoZstvi soli vys§i, tim je vyrobek trvanlivéjsi. M1éénym bakteriim kyslik sice nevadi,
ale nepotfebuji ho k zivotu. K fermentaci tedy dochazi za anaerobnich podminek (bez

pfistupu vzduchu) nebo mikroaerobnich podminek (pii malém mnozstvi vzduchu). Proto

pouzivame vzduchotésné nadoby, sudy, folie atd.

Celed’ Rod Substrat Priklady

Lactobacillaceae Laktobacillus mléko fermentované mléko,
jogurty, kefiry,

vétSina syri

maso suché saldmy, suSené
Sunky

ryby nuoc mam

zelenina kysané zeli, olivy,

sojové ,jogurty*

obilniny kvaskovy chléb, pivo
Pediococcus zelenina kysané¢ zeli, silaz
maso polosuché salamy,
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suché salamy

ryby nuoc mam

obilniny kvaskovy chléb,

fermentovana ryze

Streptoccocae Lactococcus mléko mekké bilé syry
nebo lisované

nevarené syry, kefiry

Streptococcus mléko jogurty,
fermentované mléko,

lisované nevaiené

syry
Enterococcoceae Tetragenococcus zelenina sojova omacka, miso
ryby nakladané

ancovicky, rybi

omacka, nuoc mam

Leuconostocaceae Leuconostoc zelenina kysané zeli, olivy,
vino, cider
mléko syry, kefiry
Oenococcus zelenina vino
Bifidobacteriaceae Bifidobacterium mléko fermentované mléko

Alkoholova fermentace

Alkoholové neboli etanolové kvaSeni spociva v produkci alkoholu (hlavné etanolu) z
jednoduchych cukrt jako je bily cukr, gluk6za nebo fruktéza v tekutém prostiedi bez ptistupu
vzduchu. Za touto pfeménou stoji mikroorganické fermenty, zvlast' anaerobni kvasinky. Jesté
pied zacatkem alkoholového kvaseni se slozité cukry v potravinach obsahujicich Skrob, jako

jsou brambory nebo obiloviny, musi enzymaticky rozstépit na cukry jednoduché.

V této knize najdete alkoholové kvaseni predevSim v recepturdch na napoje. Nejsou piili§
silné, proces je totiz zastaven pomérné brzy, aby si napoje zachovaly sladkou chut. Cim déle

fermentujeme, tim silnéjsi je chut’ alkoholu a ubyva cukru.

11



Octova fermentace

Béhem octového kvaseni se pfeménuje etanol na kyselinu octovou spoleénym pisobenim
kysliku a octovych bakterii, predevsim rodu Acetobacter. Na rozdil od kvaseni alkoholového,
pfi tom octovém schvalné umoznime piistup vzduchu k alkoholickym roztokiim, aby mohlo
dojit k oxidaci. Pouziva se k vyrob¢ octa z rozlicnych napojti, od piva ptes alkoholické ryzové

nebo tteba kokosové napoje az po vino.
Alkalicka fermentace

Alkalickd fermentace je v zdsad¢ proces rozkladani bilkovin na peptidy a aminokyseliny
pusobenim bakterii rodu Bacillus, pti¢emz se uvoliluje amoniak. Alkalické kvaSeni se tyka
potravin bohatych na bilkoviny a tuky. Ziskdvame produkty vyrazné chuti, jako je natto nebo

domaci s6jova omacka, se kterymi se miizete v této knize seznamit.

Kromé¢ typt fermentace, kterych vyuzivame v naSich receptech, existuji dalsi procesy jako
malolaktickd fermentace, jiz se vyuzivd ke sniZeni nebo stabilizaci kyselosti vina, nebo
propionova fermentace slouzici k vyrobé nékterych syrii — vyvoldvaji ji bakterie rodu

Eubacterium, tak ziskava Svycarsky emental své charakteristické diry.
Fermentace a zdravi

Fermentované produkty jsou zivoucim domovem pro kolonie bakterii. Tato jednoducha
pfedstava mize v dnesni dob¢ zneklidiiovat, protoze jsme vyrostli v obdobi pasterizace, kdy
jsou bakterie povazovany za nepratele a za néco Spinavého. Ve skutecnosti jsou vsude kolem
a pro vétSinu z nas nepredstavuji Zadnou hrozbu. Dokonce 1 s témi, které potencialni zdravotni
riziko ptredstavuji, se 1ze spratelit — v malém mnoZzstvi mohou posilit na§ imunitni systém. To

je vlastné stejny princip, jakého uzivame pii vakcinaci u vird.

Mikroflora fermentovaného produktu neni ani jednotna ani zcela ovladatelna. Blahodarna je
praveé jeji rtiznorodost a rozmanitost. Uméni fermentace spo€iva ve vytvofeni vhodného
prostfedi, ve kterém se pfiznivé mikroorganismy vSeho druhu mnozi a spolecné brani
nezadoucim mikroorganismim, aby nad nimi ziskaly pfesilu. Cilem proto neni za kazdou

cenu vyhubit ,,z1¢*“ bakterie, protoze diky jejich pfitomnosti jsou ty ,,hodné* silné;si.

To, co plati ve fermentac¢ni nddobé, je pravda i mimo ni. Sterilita prostfedi nasi kazdodenni

reality zdravi nezaruCuje: nejenze si nad$ organismus odvykne branit se rdznym
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nevyhnutelnym pfirozenym podnétiim a neché nés na holickach pred infekcemi a nemocemi,
v této pfedem prohrané valce — kdy se snaZime vycistit naSe okoli — jsou navic zapojeny
prostiedky se zasadnim vlivem na Zivotni prostiedi. Dnes jsou k dostani vysoce ucinné Cistici
prostiedky, jejich pouzivani ma na pfirodu kolem nds katastroficky dopad a techniky

pasterizace celkove spotiebuji mnoho energie.

Nejhorsi je, Ze boj ¢im ucinnéjSimi zplsoby namifeny proti v§em bakteriim umoznuje vyskyt
extrémné odolnych kmend, které porazit neumime. To samoziejm¢ neznamend, ze bychom
m¢éli dat sbohem zakladni hygiené, je vSak na Case prestat démonizovat bakterie obecné, a

naopak hledat cesty, jak je opét chytie zapojit do naSeho zivota.
Otazka botulismu

Botulismus je vazné paralytické onemocnéni zplisobené botulotoxinem — nastésti je vzacny.
Je spojovan s trvanlivymi vyrobky obecné, ale ve skuteCnosti se vétSiny fermentovanych
produkti netyka. Tento toxin nesnasi kyselé prostiedi, proto nepiezije naptiklad v nalevu
nakladané zeleniny, kde se pH obvykle pohybuje pod 4,6. Vyskyty botulismu ve svéte jsou
pomérn¢ vzacné, pri¢inou jsou Spatné sterilizované konzervy, a nikoliv fermentované
potraviny. Neméjte tedy strach. Pokud se chcete vyhnout dalSim rizikim, poucte se o
zakladnich hygienickych pravidlech jesté, nez se pustite do fermentovani, a dodrzujte nase

bezpecnostni zasady.
Stirevni flora — hyc¢kejme si vlastni armadu bakterii

Je to o to dulezité;si, Ze je zndme tak malo — vzdyt’ predstavuji 60 % vahy vSech Zivych tvor
na Zemi. NaSe vlastni télo obsahuje desetkrat vice bakterii nez bun€k — dle vypocti ma
primérny cloveék bakterii ve stievech okolo jednoho kilogramu. Zkratka, at’ uz je mame ¢i
nemame radi, bakterie tam ziistanou a budou dal nasi soucasti. Radéji se tedy nau¢me se jich

nebat a spis si je ochoCovat nez se jim vyhybat — stejné by to byla marna snaha.

Nasi stievni floru tvofi bakterie a mikroorganismy a ty bychom si méli opeCovavat. Nejsou
dulezité jen pii traveni, ptisobi velkou mérou na cely nas organismus. Produkuji latky, které
brani mnozeni virt a infekci, odvadéji z téla karcinogeny a maji vliv na metabolismus —

zdrava stfevni mikrofléra miize byt zbrani proti nadvéze a obezité.

Podle nedavnych vyzkumi zdrava vnitini flora miize ovliviiovat i neurologicky vyvoj a

umoznit 1é€eni ¢i zmirné€ni neurologickych potizi vSeho druhu. Piekvapivé ucinky byly
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pozorovany napiiklad v pfipadech autismu ¢i Alzheimerovy choroby. Prokazala se i ti€innost

proti stresu a depresi.

Tato malé stvofeni také posiluji na$ imunitni systém, vyrab¢ji vitaminy (napiiklad C, K, Bl a
B12) a enzymy =zabranujici kardiovaskularnim onemocnénim. Kromé toho podporuji
biodisponibilitu potravin, které pfijimame, a umoZiuji rozklad nékterych pro naSe télo

Skodlivych nebo agresivnich latek.
Probiotika a prebiotika

Ve fermentovanych produktech zdmérn€é nechavame mnozit ,,hodné* bakterie a ty piimo 1
nepfimo pfispivaji k posileni stfevni flory s pomoci probiotik a prebiotik. Probiotika jsou
pfesnym opakem antibiotik, ktera jsou bezpochyby uUZasny objev moderni mediciny
zachranujici zivoty, ale méla by se uzivat co nejméné Casto. S ohromujici silou dokazou
vyhladit bakterie v zaZivacim systému. Probiotika, na druhou stranu, jsou mikroorganismy —
bakterie, houby a kvasinky — obsazené¢ ve stravé a zdravi prospé$né. Jako probiotika
oznacujeme pouze mikroorganismy, které zivé dorazi do tlust¢ho stieva, kde nam jsou

uzitetné. Musi tedy byt odolné viici travicim stavam.

Lékat predepisuje koncentrovana probiotika ve formé tobolek pii urCitych zazivacich
potizich, oslabeni imunity a nékterych alergiich. Nejlépe prostudované jsou laktobacily a
bifidobakterie. Na rozdil od téchto probiotik u¢innych pouze po dobu lécby, probiotik
pravidelné pfijimanych formou fermentovanych produktti je mnoho druhti a maji dlouhodoby

pozitivni dopad.

Prebiotika jsou zdrojem potravy pro ,,hodné* bakterie. Jsou to zbytkové nestravené vlakniny a
v tenkém stfevé jsou oblibenym pokrmem stfevnich bakterii. Tyto spratelené bakterie
neparazituji, ale spokoji se s nasimi odpadnimi latkami a na oplatku nds zasobuji vitaminy.
,,Z1€“ bakterie z prebiotik nemaji zddny uzitek. Maji tak dvojity pozitivni efekt: zvyhodnuji
pouze prospéSné bakterie, které se diky nim mohou mnozit, zarovenn posiluji a poméhaji

spravnému fungovani strev.

Prebiotika se pfirozené vyskytuji v ovoci nebo zeleniné jako je Celed” amarylkovitych, tedy
zejména cibule, Cesnek, porek a chiest nebo Celed hvézdnicovitych jako je hlavkovy salat,
eskariol ¢i endivie kadetfava, ¢ekanka, artyCok a kadon, kozi brada nebo topinambur. Byl by
to dlouhy seznam, ale jmenujme jeSt¢ banan, kaki, kdoule, papaja a nckteré Skrobnaté

plodiny, zasyrova i vatfené, naptiklad zito, oves, ryze, brambory, kaStany, bataty atd.
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Pokud fermentované produkty uvaiime, mnoho bakterii horkem zahyne. A i kdyz je budeme
Jist jen tak, naSe travici Stavy umi byt dost ostré. Ale neni vSe ztraceno: z nékterych zvlast
odolnych probiotik budeme mit prospéch. Navic bakterie a kvasinky, které nepfezily, sice

nejsou probiotika, skvéle vSak poslouzi jako prebiotika.
Zazracné potraviny neexistuji

Fermentované produkty maji mnoho piednosti, ale mozna je tfeba si pfipomenout toto —
zadné potraviny nedé€laji zazraky. Dulezité je mit pestry a vyvazeny jidelni¢ek, proto
fermentované vyrobky nesmi zcela nahradit potraviny Cerstvé, syrové a vafené, které maji z
nutriéniho hlediska sviij vyznam. Znovu objevovat blahodarné Uc¢inky fermentace je sice
pfijemné, jenze i dieta pfili§ bohata na fermentované produkty mize mit negativni dopady:
vétSinou jsou kyselé, a pokud jsou dlouhodobé naduzivany, mohou mit na organismus
neblahy vliv, zejména Zaludek a zuby nadmérnou kyselost $patné snaseji. Clovék se miize stat
stoupencem fermentace, s nadSenim zacit, zkouSet rizné recepty, bavit se objevovanim a

vynalézanim dalSich, ale neméla by se z toho stat posedlost. V§eho moc skodi.
VyuZijte fermentovanych produktit na maximum

Fermentace je metoda konzervace, kterd ma ve vétSiné pripadi smysl maximalné v horizontu
jednoho roku. Vybirejte si predevSim potraviny zrajici krat$i dobu. Od urcitého okamziku
klesaji jejich nutriéni hodnoty — a s nimi i ty chutové. Nejvhodnéjsi chvile spotieby zavisi na
rychlosti fermentace daného produktu. Napiiklad naklddand zelenina s obvyklou slanosti
nalevu mezi 1 a 3 % bude na nutriénim a chutovém vrcholu kolem ttetiho tydne od zacatku
fermentace, pokud se jednd o malé mnozstvi (1 az 3 kilogramy), u vétSiho mnoZzstvi za dva az
tfi mésice. Pfijemna kyselost je zndmkou vysoké miry ,.hodnych* bakterii. Vhodné&jsi je

konzumovat fermentované produkty tak, jak jsou, aby si uchovaly maximum probiotik,

samoziejme nevadi, pokud je rad¢ji tepelné upravujete. Budou vybornym zdrojem prebiotik.

Pokud ¢loveék neni zvykly jist fermentované produkty nebo potraviny bohaté na vldkninu, je

lepsi zaCinat pozvolna. Na§ organismus nema nahlé zmény v lasce.

Fermentované produkty jsou zivé organismy, které reaguji. Jsou silné a svérazné. Sice nejsou
zI¢, ale ani bezvyznamné. NaSe t€lo stimuluji a posiluji jen pod podminkou, ze je hostitel
schopen jejich podnéty zpracovat. A proto musi byt kieh¢i osoby obzvlast obezietné a
rozvazné. Malé déti, starsSi lidé a t€¢hotné Zeny by se méli poradit se svym lékafem dfiv, nez

zaCnou ochutnavat razné fermentované potraviny. Pokud si piejete, aby se projevily
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blahodarné ucinky fermentovanych produkt, konzumujte je pravidelné po delsi dobu,

naptiklad nékolik mésict.
Jak vybrat suroviny

Vysledna kvalita fermentace se odviji pfimo od Vaseho vybéru ingredienci. Obvykle
vénujeme malo pozornosti nejbeéznéjSim surovindm, tedy soli a vodé, piestoze jsou pro

ptipravu vétSiny produktl klicové, a proto je musime vybirat a zachazet s nimi peclive.

Na trhu najdeme mnoho fermentt, které hraji dalsi kli¢ovou roli, urcuji vysledek co do chuti,
textury a vzhledu. Ackoliv jsou koieni a aromatické latky u riiznych receptur variabilni, kazdy
si je mize pozménit dle vlastni chuti, méli bychom je umét pouzit zplisobem, aby byl vyuzit

cely jejich potencial.

Pokud Vés zajimaji dal$i hlavni suroviny k ptiprave, podivejte se do kategorii tematicky

sefazenych receptli: zelenina, mlécné vyrobky, vejce, houby a fasy atd.
Soli

Na trhu je k dostani n¢kolik druhti soli. Jejich slanost je ovlivnéna mistem ptivodu, obsahem
vlhkosti a slozenim, kazdy typ ma totiz mineralni sloZeni jiné. Cim vic je stl rafinovéana, tim
vy$si je mira chloridu sodného (NaCl), klesa naopak podil ostatnich mineralti a stopovych

prvki. Nekteré druhy soli jsou pro fermentaci idedlni, jinym je nejlépe se obloukem vyhnout.
Sed4 moiska siil

4

Tato nerafinovand stl se sbird ze solnych nddrzi. Nejznaméjsi jsou francouzské soli z
Guérande, Noirmoutier a ostrova Ré. Svou Sedou barvu ziskéavaji pfi kontaktu s jilem na dné

saliny (sbérné nadrze). Jsou to soli s vysokym podilem vlhkosti.
Sil z Camargue

Také motska stl, tentokrat ptivodem z jihu, kde je vypar vody rychlejsi a stl se sklizi béhem

1éta. Je pfirozené bild a mnohem sus$si nez sul Seda.
Fleur de sel ,,solny kvét*

Vzéacny ,,solny kvét® se ruéné sbird ze solnych nadrzi na pobiezi Atlantiku a v Camargue.
Tato stl je bohata na magnesium a stopové prvky, chut’ ma jemnéjsi dozvuky nez bézna sul.

Nehled¢ na misto piivodu je vzdy bila, velikost krystalkii se pohybuje mezi soli hrubou a
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jemnou. Rozpousti se velice rychle a snadno do potravin pronikne, proto se doporucuje pfi

degustacich, a nikoliv pfi fermentaci.
Sil gemma

Nesbira se na bfehu mofte, ale z lozisek vzniklych vypafovanim moii nebo slanych jezer. Ryzi

je prihledna nebo bild, za pfitomnosti ur€itych minerali mize ziskat rizné barevné odstiny.
Bila sil

Rafinovana stl, do které se pfidava protispékava latka. Zelenina kvili ni mize zméknout,
proto se k pouziti pii fermentaci nedoporucuje.

Barevné soli

Na trhu najdeme mnozstvi barevnych soli. Nékteré jsou motské, naptiklad cernd havajska stil,

jiné jsou gemmy, jako riizova himalajska nebo andska siil.

Ze vSech téchto typu soli je pro fermentaci nejvhodnéjsi obycejnd motska stl, pivodem z
Atlantiku nebo z Camargue. Mé nalezité vlastnosti, navic je levna a tento fakt bychom nemé¢li
opomenout, protoze receptury vyzaduji velké mnozstvi soli. Hrubozrnna sil se pouziva do
nalevi, jemnozrnnd je vhodna k nasoleni na sucho. Pokud v receptu neni uvedeno jinak,

udélame 1épe, kdyz si ostatni druhy soli schovame k jinému vyuziti.
Konzervace

Sul vzdy uchovavejte ve vzduchotésné nadobé. V kontaktu se vzduchem nasava vlhkost a

necistoty.
Mpyti soli

Korejsk4d metoda umozituje zbavit se chloridu hotfecnatého, ktery je v soli Casto obsaZen. Je to

vvvvv

jeho vysokym obsahem, ma vlhké krystalky, trochu klouzavé a hrubé. Prefiltrovanim ziska

jemnéjsi, méné Stiplavy dozvuk.
Postup

Kilogram hrubozrnné motské soli vlozte do cedniku s hustym tkanivem, aby zrnka
nepropadla. Povrch umackejte a urovnejte, poté cednik poloZte na dostatecné velkou nadobu.

Pokropte 300 az 500 ml vody.
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Pockejte, dokud nevyteCe vSechna voda. Nésledn¢ prikryjte a nechte stat jeden den. Abyste
urychlili odtok vody, miiZzete s cednikem zatfast. Sil suste na velkém tacu. Ztrati 20-30 %

své hmotnosti. Jakmile je sucha, uchovavejte jako béznou sul.
Voda

Vody je podobné jako soli mnoho druhi, ale nejlépe udélame, kdyz zvolime tu nejjednodussi
moznost. Pfihodnym feSeni je tedy kohoutkova voda, pokud neobsahuje necistoty nejcastéji

Mrwe

chloru.

Postupujeme nasledovné: naplnime velkou nadobu vodou a odkrytou ji nechdme stat na
klidném misté po dobu 24 az 48 hodin. Chlor se pfirozené vypaii. Behem procesu miizeme

vodu obcas promichat.

Zvlastni druhy vody, které jsou na trhu k dostani, nemaji na fermentaci zasadni vliv. Vhodna
je 1 voda ze studné. Zato minerdlni voda muze texturu zeleniny lehce modifikovat, doda
vldknindm pevnost. Pokud méate na vybér, volte vodu s neutralnim pH. Pokud neni v receptu

uvedeno jinak, pouzivejte vzdy studenou vodu.
Fermenty

Ferment je obecné oznaceni pro mikroorganismy zpusobujici rizné typy fermentace. Pfidame
ho do substratu — mléka, obilnin, ovoce atd. — a nechdme mu volné pole plisobnosti v

podminkach, které vyzaduje: teplota, aerobni ¢i anaerobni prostiedi, ptislusné pH atp.

Fermenty jsou k dostani u dodavatelti specializovanych na vyrobu piva a syri nebo v bio
obchodech, nejsou vsak povinné pro vSechny druhy fermentace. Zejména u zeleniny v nalevu
dochdzi ke spontanni fermentaci diky fermentim pfirozené se vyskytujicim na povrchu
rostlin. Tak se mlze projevit fada mikrobii prospésnych nasemu organismu a vznikéd pestra

Skala chuti.

Na trhu fermenty dostaneme pod nazvem startéry, jejich cilem je urcit mikroby, které se
budou mnozit, cely proces tak urychlit a vyvarovat se rizika sklouznuti k jinému nez
zamySlenému typu fermentace. Prochédzi peclivym vybérem, vysledky tudiz nejsou tak
nahodilé jako pfi spontanni fermentaci. Fermenty jsou bud’ jednotné nebo slozené z riznych

bakterii a kvasinek, takzvané symbiotické fermenty.
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,Cisté“ fermenty

Tyto fermenty mohou byt v podobé prasku, zrnek nebo tekutiny. Pochéazeji z jednodruhové
kultury bakterii kultivovanych v kontrolovaném laboratornim ¢i tovarnim prostiedi. Pokud je
vyuzijeme, je proces krat$i nez u spontanni fermentace. Vysledek je jist€jsi a chut’ pokazdé
vicemén¢ stejna. Najdeme fermenty k vyrob¢ jogurtli a syrt, mlééného kefiru, tempehu, koji,

octa... a dokonce i fermenty ke kysani zeleniny.

Symbiotické fermenty

cey

Jsou to symbiotické (zijici ve vzdjemné shod¢€) organismy bakterii a kvasinek, které v pevném
skupenstvi — ve form¢ zrn nebo hrudek — v substratu spousti fermentaci. Nejznaméjsi jsou
zrna vodniho a mlééného kefiru, kombuchovd matka a octovd matka. Tyto symbiotické
fermenty jsou vysledkem pfirozené fermentace. Pokud se o né¢ spravné starame, mizeme je

pouzivat neomezen¢ dlouho, mnoZit je a nabidnout dal§im amatérim.
Zvlastni pripad mlééného kefiru

Na kefir najdeme fermenty ve dvou formach: v praSku a v zrnech. V prasku je rozmanitost
bakterii a kvasinek omezena. Zrna se tvofi pfirozené a s postupem casu ziskd kazdé zrno
jedinecné a komplexni mikrobidlni slozeni, dava rtizna aromata a vysledny produkt se 1isi v

zavislosti na misté a ¢ase. Vysledek ma bohatsi a riiznorod¢jsi nutri¢ni hodnoty.
Obchodni odridy

V dnesni dobé se upiednostiiuje pouzivani jednotnych fermentd, zvlast€¢ v potravinaiském
pramyslu, standardizuje se tak vyroba, eliminuji se sanitni problémy pfi distribuci a naplni se
ocekavani spotiebitell, ktefi u produkti prepoklddaji neménnou chut. S rozvijejicim se
bioinzenyrstvim jsou vyrobci mikrobidlnich kultur schopni produkovat ¢im dal vic kmeni
bakterii; jejich strategii je nabidnout zdkaznikovi co nejSirsi Skalu specifickych chuti. Chuté v
nabidce mohou ohromovat svym piesnym zamétenim: co se napiiklad fermentii k vyrobé

jogurtu tyce, vybér zahrnuje chut klasickou, chut’ jemnou, chut’ nakyslou atd.
Koreni a aromatické latky

Kofeni a aromatické latky jsou riiznorodé rostliny s vice ¢i méné vyraznou vuni. Tyto
aromatické latky umoziuji pfizpiisobit pfipravu fermentace a je to zejména jejich zasluha, ze
lze recepty donekonecna obméinovat. Protoze si kazdy muze dle chuti vytvofit vlastni

kombinaci kofeni a aromatickych latek, je smés koteni piidruzena k jednotlivym receptim
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geografickym a kulturnim ukazatelem: kazdd zemé¢ a kazda oblast upiednostiiuje jiné

kombinace koreni.
Aromatické latky

Déleni do téchto kategorii miize byt diskutabilni, domluvme se, Ze aromatickymi latkami
minime aromatické bylinky, jako je bazalka, tymian nebo bobkovy list, cibuloviny, jako je

cibule nebo Cesnek, a kiiru citrusii. Daji se pouzit bud’ Cerstvé nebo susené.
Koreni

Mezi koteni snadno zaradime vSechny plody, seminka, bobule, kiiru, kofeny a kvéty, Cerstvé i
susSené, majici vice ¢1 méné¢ vyraznou viini a aroma, jako je paliva paprika, zadzvor, skofice,
muskatovy ofiSek, kmin, kardamom, hiebicek, Safran, kurkuma atd. VétSina koteni obsahuje
organické latky naptiklad alkoholy nebo aldehydy (alkoholy bez vodiku), diky nimZ maji
antiseptické vlastnosti. Proto se od pradavna pouzivaji k l1éCeni. Pii fermentaci nam tyto
slouceniny pomahaji proti zahnivani a zpomaluji proces fermentace, aniz by mélo zpomaleni
jakékoliv negativni dopady. Jedna se naopak o vyhodu. Pfitomnost kofeni napomahé také
zjemnit pfili§ vyrazné viné u produktl bohatych na bilkoviny. Fermentace zmirni i
nejpikantnéj$i kofeni, mizeme tedy pouzit trochu vétsi davku, nez bychom pouzili do
syrového nebo varené¢ho pokrmu. I tak by davka méla ziistat u vétSiny receptii co nejmensi, s

vyjimkou nakladané zeleniny achard, kimchi a jinych dochucovadel ¢i omacek.
Pouziti

Kofeni a aromatické latky v Cerstvé podobé dodavaji chut’ leh¢i a ovocnéjsi, suSené jsou
zemitéjsi a barvitéj$i. Neni to pravidlo s absolutni platnosti, ale obecné je vhodné pii delsi
fermentaci zvolit variantu suSenou a pii kratké variantu Cerstvou. Pokud chceme fermentovat
dlouho, naptiklad kimchi, uptednostnime palivou papriku v podobé susenych vlocek, jestlize
se chystame na zrychleny recept kimchi, je 1épe uzit pastu z palivych paprik. Nékteré koteni a
aromatické latky mohou byt hlavni surovinou pii pfipravé fermentovaného produktu a
nasledn¢ slouzi jako dochucovadlo: plati to o ¢esneku, cibuli, palivé paprice, jarni cibulce,
zazvoru atd. S Cerstvym kofenim a aromatickymi latkami zachazime jako se zeleninou:
oplachneme, povrch osusime nebo otfeme, oloupeme a nakrdjime nebo nasekdme, je-li to
tieba. Jejich susené protéjSky pouzijeme tak, jak jsou, nebo je jednoduse otfeme, jako v
pfipadé suSené papriky a bobkového listu. PouZzijeme vcelku, nasekané, nebo nadrcené dle

receptu. Nekteré suSené bobule, napiiklad rizovy pepf, se musi rozmackat, jinak plavou.

20



Rozhodn€ se vyhnéte jiz namletému koteni, lepsi je ho namlit az tésné pred pouzitim.

Vyvarujte se predem namichanych smési koteni v prasku.

Postupy a zakladni vybava

v

Napfi¢ svétem existuje ohromné mnozstvi fermentovanych produkti, pfipravovanych podle
nespocitatelného mnozstvi regionalnich a rodinnych receptli. Navzdory tomu je zékladnich
postupll uméni fermentace nemnoho a jsou vice méné univerzalni. ProtoZe jsou to postupy
prastaré, daji se snadno vyuZzit a nevyzaduji zvlastni vybaveni. VE&tSinu potfebného nécini je

jednoduché pouzit a mate ji doma.
Nalev a nasoleni

U vétsiny fermentovanych produktl je hlavni surovinou sil. Zptlisobuje, Ze z potravin
konzervovanych suSenim nebo v néalevu vyteCe voda, coz je prevence pied mikroby
zodpovédnymi za vznik hniloby. Existuji i zvlastni bakterie schopné Zzit v jakékoliv mife
slanosti. Cim je mira soli niz§i, tim rychleji prob&hne fermentace a tim kratsi je trvanlivost. U
vetSiny receptll ze zeleniny se slanost pohybuje od 1 do 6 %. U pfipravy dochucovadel a
omacek urcenych ke konzumaci v malych davkach miZze slanost vystoupat az ke 30 %. Hodné
solime také produkty bohaté na bilkoviny, coZ ndm umoziuje prodlouzit dobu fermentace i na
nekolik let. Dlouhotrvajici degradace bilkovin vytvaii zajimavé a barvité viné, jak tomu je

naptiklad u s6jové omacky ¢i misa.

Protoze pfi fermentaci zeleniny pouzivame velmi malo soli, titeba 1 %, vysledek je mnohem
méné jisty a predvidatelny. Je proto lepSi zvolit fermentaci kratkou na dostateéné chladném

misté nebo v lednici.
Nalev

Nalev je smés vody a soli. Potfebna slanost k ptipravé je vzdy uvedena v receptu: 3% nalev
ziskame rozpusténim 30 gramu soli v litru vody. Néalev pfipravime tak, aby se vSechna stl
zcela rozpustila jeSté, nez ji vlijeme do fermentani nddoby. Nalev nemusi byt vzdy jen voda
a stl. Da se upravit riznymi aromatickymi prvky, cukrem, medem atd. Dokonce i samotna siil
miZe byt nahrazena nebo doplnéna jinym velmi slanym produktem. Na dalném vychod¢ se
nalev bézn¢ pripravuje z rybi nebo sojové omacky. Mnozstvi pfizpisobujeme obsahu soli
daného produktu; naptiklad u s6jové omacky se slanost rizni, ale primérné odpovida 1 gramu

soli na 6 gramti omacky.
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NaloZeni do nadoby

Syrové potraviny do nddoby naskladejte co nejvice natésno, aby se neplytvalo mistem.
Nasledné zalijte ndlevem. Nalijte ho dostate¢né mnozstvi k zakryti potravin, ale pozor at’ neni
nadoba zaplnénd po okraj. Nadoba se doporucuje plnit jen ze 70 az 80 %. Produkt béhem
fermentace zvétsi svilj objem kvili oxidu uhli¢itému, nechte proto v horni ¢asti nadoby
dostate¢nou rezervu k umisténi zavazi. Potraviny bez zatizeni snadno vypluji na hladinu a
kontakt se vzduchem zpiisobuje mnoZzeni kvasinek. Abychom se vyvarovali tohoto problému,
postaci nahoru umistit malé zavazi nebo néco, co produkt stlaci (viz str. 48). Pti ptiprave
receptll s men$im mnoZstvim nalevu, jako kimchi, mizeme navrch umistit pfedem nasoleny
zeleninovy list, ktery ochrani obsah sklenice pted vzduchem. Nejlepsi je pouzit list odebrany
z ptipravovaného produktu, zeli a vinné listy jsou vSak viceucelové. V pfipadé potieby lze
zabranit oxidaci a vypafovani potravinaiskou folii. PouZzivejte polypropylen (PP), ve srovnani

s ostatnimi plasty se povazuje za nejmén¢ Skodlivy.
Nasolovani

Pfi nasolovani davame siil zasucha pfimo na potravinu, kterou chceme fermentovat. Ta ze
sebe pomoci osmdzy vyda vodu. Tim se zméni jeji struktura: naptiklad zelenina ziska zaroven
na poddajnosti a kifupavosti. Ziskanou vodu nasledné bud’ odstranime nebo ji mizeme pouzit

jako nélev.

K tomuto druhu pfipravy se 1épe hodi jemnozrnna sil, hrubozrnnéd se rozpousti jen velmi
pomalu. I tak miize proces trvat nékolik hodin. K rovhomérnému rozpusténi soli je dulezité
pii nasolovani vSe nékolikrat zamichat.

Dopliiujici nalev

Pokud pfipravujete zeleninu v ndlevu nebo nasolenou zeleninu a nalev nestaci k ponofeni
vSech surovin, lze pfidat nalev o stejné slanosti jako nalev v nadobg¢, jestlize v receptu neni
vyslovné uvedeno jinak. Nalev musime doplnit co nejdiive, bud’ pifi nakladani do sklenice
nebo v zacatcich fermentace.

Dopliiujici sil

Pfi nasolovani bez nélevu, naptiklad tésta nebo pyré, posypte povrch tenkou vrstvickou soli

navic, kterd zabrani napadeni plisni.
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Fermentace bez soli i vody

Vétsina receptll na fermentovanou zeleninu si zada stl, vodu, nebo oboje. Ve skutecnosti vSak
tyhle dvé pfisady nejsou nezbytné. V zemich, kde jsou vzacné se bez téchto surovin obejdou.
Jedno z nepalskych jidel, gundruk, je smés zeleniny, listl a nati stfidavé fermentovand v

platné a suSena na slunci.

NaloZeni do nadoby

Jestlize 1ze zeleninu nasolit pfimo ve fermentacni nadob¢, ptidavame stl postupné v malych
davkach tak, aby nebylo nutné surovinami dal michat. Pokud ne, nasolujeme v jiné nadobg,
dokud zelenina neni dostatecné ohebnd, aby se dala pfemistit. Tak i tak si mizeme pomoci
provizornim zavazim, abychom urychlili extrakci vody. Po n¢kolika hodindch uz vody muize
byt dostatek k ponotfeni vSech surovin ve fermenta¢ni nadobé. Pokud tomu tak je, upéchujte
po soli ohebné potraviny tloukem nebo pésti, abyste vyhnali bubliny vzduchu ven. Zatlacenim
hladina nalevu stoupne a zakryje vSechnu zeleninu. Sta¢i uZ jen umistit zavazi a zavfit

nadobu.

Pokud vody neni dost k ponofeni vSech surovin, umistéte navrch dostatecné tézké zavazi,
naptiklad sklenici nebo naddobu s vodou. Zavazi bude z nddoby piecnivat, proto vse jeste
zakryjte platnem. Zatimco bude nadobu postupné plnit voda, zelenina se smackne a ponofi.

Tehdy mtizete zavazi vymeénit za leh¢i a mensi, aby bylo mozné nadobu uzaviit.
Fermentace jinak

Fermentovat potraviny v tekutiné je dobfe znamy postup. Voda hraje v nalevu roli média,
které rovnomé&rné rozptyli siil a chrani potraviny pted pfistupem vzduchu. Funkci média v§ak
zvladnou zastat i1 jiné latky. Pokud nejsou tekuté nybrz pevné, nemluvime o nalevu ale o

substratu.
Riizné metody

Substrat mizeme predem fermentovat, a pak do néj vkladat syrové potraviny: jako naptiklad
japonské nukadoko ptipravované na zakladé slanych a vlhkych ryzovych otrub, kde naptiklad
ovocné slupky a fasy dodavaji vyzivu a aroma. Od chvile, kdy je nukadoko ptichystané, v

ném muizeme uchovat nejriiznéj§i druhy zeleniny. Po nékolika dnech az letech zeleninu
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vyndame, opldchneme a mizeme spotiebovat. Pokud se substraty dobtfe udrzuji, mohou se

dédit z generaci na generaci.

Dal8i moznost je vytvofit substrat na jedno pouziti, ktery oZzije, az kdyz do n& vlozime
potraviny k fermentaci. Tato technika se pouziva k ptipravé fakuanzuke, velice oblibeného
pokrmu v Japonsku, fedkvicek fermentovanych v obilnych otrubach (viz recept na takuanzuke

na str. 83). Cast substratu se da znovu vyuzit jako startér pro piisti fermentaci.

Kone¢né i1 fermentované potraviny jsou viceucelové a mohou poslouzit jako vytecné médium
k dalsi fermentaci; jako je tomu u misa, jiz fermentovaného a slaného, jehoz mazlava
konzistence se hodi k zakryti dalSich potravin (viz recept na misozuke s chiestem na str. 94).
Piistup vzduchu musi byt minimalni, proto jsou substraty vétSinou mazlavé nebo vlhké a

dobfte upéchované.
Nezapomenutelna viiné a vyZivové hodnoty

Mnoho kultur tradicné upfednostiiuje fermentaci pifimo v pudé. Napiiklad na AljaSce Inuité
uchovavaji maso a ryby v dife v zemi vystlané travou. Na Islandu zakopavaji zralo¢i maso do
Stérkovité zeminy a pfipravuji tak pokrm hdkarl, jehoz vini nelze zapomenout. VSechny tyto
substraty poskytuji vynikajici prostiedi k fermentaci. Prohlubuji viini a zvySuji vyzivové

hodnoty potravin mnohem zasadnéji nez obycejny nalev.
Namacdeni

Namocit obiloviny a luSténiny je nejlepsi zptsob jak ptildkat fermentaci. Spusti se Cinnost
enzyml a znovu se hydratuje dand surovina, ¢imZ se pfipravi pida pro mikroorganismy.
Produkty proplachneme a namoc¢ime do trojndsobného mnozstvi vody. Po namdaceni jejich
objem naroste o 200 az 250 %. Pokud jsou obiloviny ¢i lusténiny vcelku, nabobtnaji, zato
mouky se nasyti oxidem uhli¢itym a ziskaji nadychanou texturu piipominajici houbu. V
kazdém piipad€ je tfeba pocitat s velkou nadobou (alesponi 150 % volného mista oproti

potravinam).

Délka namaceni

w7 ow

U malych zrnek — vétsina obilovin nebo ¢ocka — staci ¢tyfi az osm hodin. U vétSich zrn, tedy
u veétSiny lusténin, pocitejme s 12 az 24 hodinami. V naSich receptech je doba namaceni
upfesnéna jednotlivé. Cim niZi je teplota prostfedi, tim deli musi byt doba namaceni. Vodu

po namaceni obvykle vylejeme, az na zvlastni ptipady, jako jsou recepty ze soji
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TEORETICKY KOMENTAR

1 UVOD

Predmétem této bakalatské prace je komentovany pieklad knihy L’Art de la fermentation od
francouzskych autorek Luny Kyungové a Camille Ogerové. Kniha vyS$la roku 2017 v Patizi
v nakladatelstvi La Plage. Pfedstavuje zajemclim o gastronomii tzv. ,uméni fermentace®.
V prvni ¢asti autorky detailné vysvétluji, jak funguji rizné typy fermentace a jak je vyuzivat
pti ptipravé fermentovanych produktd. Predstavuji metody, techniky a tipy, které by mél
clovek znat, pokud chce sam doma fermentovat. V druhé ¢asti jsou recepty z celého svéta
zasazené do kulturniho, historického a geografického kontextu. Kniha obsahuje sto padesat
receptl a je doprovazena velkymi barevnymi ilustracnimi fotografiemi. Vzhledem k tomu, Ze
v Ceské republice zajem o fermentaci roste a knizni zdroje jsou omezené, domnivame se, Ze

by kniha méla uspéch. K piekladu pro tuto bakalarskou praci jsme si vybrali strany 12-40.
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2 ANALYZA ORIGINALU

V této casti se budeme podrobné zabyvat rozborem vychoziho textu a naSeho piekladu.
Budeme se opirat piedev§im o teoretické poznatky Christiane Nordové (1991). Jednotlivé
faktory, jevy a problémy budeme demonstrovat na ptikladech z originalu, pfilozeného k této
praci, a z vlastniho ptekladu. Déle je v citacich uvadime zkracené jako O a P s pfislusnou

stranou.

2.1 STYLISTICKE ZARAZENI TEXTU

Kniha je rozdélena do dvou casti a nd$ preklad pochéazi z ¢asti prvni. Jsou v ni uvedeny
principy, techniky a metody fermentace. Styl bychom mohli klasifikovat jako popularné
naucny. Registrujeme vysoké mnozZstvi odborné terminologie z oblasti biotechnologie.
Zaroven je znat snaha o udrZeni pozornosti ¢tenafe. V textu se vyskytuji obrazna pfirovnani,
ktera mu dodavaji dynamiku a expresivitu. Osobni vztah autorek k fermentaci na povrch
vystupuje spi$ nendpadné. Text je Clenén do kratkych kapitol a je prehledny. Pouzitymi

slohovymi postupy jsou popis, vyklad a navod.

V druhé casti knihy jsou recepty, jednotlivé doprovazené poznamkou ke kulturnimu,

historickému a geografickému kontextu.

2.2 VNETEXTOVE FAKTORY
Podle Nordové postupné rozebereme vnétextové faktory: autor, zamér, adresat, médium,

misto a ¢as komunikace a funkce textu (Nordova, 1991).

2.2.1 AUTORKY

Kniha vznikla ve spolupraci dvou Zzen. Prvni je umélkyné, autorka a blogerka Luna
malbu. Postupem Casu se pfeorientovala na gastronomii a pozd€ji na rodnou korejskou
kuchyni. Kromé L ’Art de la fermentation vydala naptiklad knihu Easy Corée, Les recettes de
mon pays tout en images. (Le Monde, 2020). Druhd autorka, Camille Oger, je také blogerka,
zije v zahrani¢i a na dalku pracuje pro francouzskda média, pro kterd piSe clanky, foti
fotografie a n¢kdy i1 pfeklada z anglictiny. Spolupracuje také s televizi, naptiklad se podili na
vzniku dokumentdrnich filmd. Vystudovala antropologii. Je spoluautorkou sedmi knih

tykajicich se bud’ spolecnosti, historie nebo gastronomie.

2.2.2 AUTORUV ZAMER
Autorky knihu pfipravovaly po dobu osmnécti mésici, kdy zkouSely rizné recepty. Luna

Kyungové pfispéla predevSim recepty a technikami déalného vychodu, zatimco Camille
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Ogerova se svymi stfedomotskymi kotfeny knihu obohatila o recepty stfedomotské. Diky
kontaktlim, které¢ autorky maji po celém svéte, se jim podatilo v knize shromazdit a propojit
nejruznéjsi metody a recepty. Jejich zamérem je Ctenédfe sezndmit s technikami a principy
fermentace, nabidnout jim recepty tradi¢ni, ale i kreativni. Dané recepty pro zajimavost i
ponauceni obohacuji o komentaf, ve kterém piedstavuji jejich historicky, kulturni a

geograficky kontext.

2.2.3 ADRESAT

Zamyslenym adresatem je Ctenaf, ktery rad vaii ¢i experimentuje v kuchyni, nejspi§ uz o
fermentaci néco vi a chce v této oblasti prohloubit své znalosti. DalSim pfipadnym adresatem
muze byt ncékdo, kdo fermentovat sam jeSt€¢ nikdy nezkouSel a neboji se pustit do
neprobadanych oblasti. Rozsah, vysoka mira odbornych informaci a neobvyklost recepti
nasveédcuji tomu, Ze adresat neni ve fermentaci novackem, sam informace aktivné vyhledava,

nejspis uz vyzkousel vétSinu obvyklych receptii a nyni se poohlizi po novém zdroji inspirace.

2.2.4 MEDIUM
Kniha vysla v nakladatelstvi La Plage, které vydava nejcastéji knihy o gastronomii, zivotnim
stylu, Siti, joze a rodiCovstvi. Kniha vysla ve formatu A4 na kiidovém papitfe o rozsahu 355

stran. Text doprovazi mnozstvi velkych barevnych ilustracnich fotografii.

2.2.5 MISTO A CAS

Kniha vysla roku 2016 v Pafizi. Vzhledem k tématu neoCekavame rychlé zastaravani
informaci. K nutnosti aktualizace vydani by mohlo dojit v pfipadé novych objevll v oblasti
biotechnologie, které by zménily nadhled na spravnost néckterych postupi, technik,
bezpec¢nostnich opatfeni atd. Fakt, Ze kniha vySla ve Francii, se projevuje na n€kolika malo
mistech. Vzhledem k dlirazu, jaky kniha klade na kulturni, historické a geografické

zajimavosti, jsme se rozhodli dana mista nelokalizovat.

Vyraznéji nez misto vydani, se projevuje korejsky ptivod jedné z autorek. Zajimavé techniky
a recepty dalného vychodu jsou jednou z charakteristik knihy a jsou jeji prednosti. Kniha
vysla ve Francii a francouzskému pfijemci je realita ddlného vychodu podobné vzdalena jako
ptijemci Ceskému. Pii pfekladu proto nemusime original redukovat ani lokalizovat. Problém
nastava na lexikalni rovin€. Detailné se tomuto problému budeme vénovat pozd¢ji v kapitole

Prekladatelské problémy v ¢asti vénované lexiku.
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2.2.6 FUNKCE TEXTU
Funkci textu je prohloubit ¢tendfovi znalosti o fermentaci, naldkat ho k vyzkouSeni néceho

nového a rozsitit mu obzory. M4 u lidi podpoftit zdravy zivotni styl a iniciovat je k navratu

vvvvv

Funkci textu budeme déle hodnotit na zékladé klasifikace popsané R. Jakobsonem v knize
Poeticka funkce. Funkce slovni komunikace, v nasem ptipad¢ psaného textu, se odviji od Sesti
Cinitell: mluvci, sdéleni, kontext, kéd, kontakt a adresat. Dle miry zaméfeni textu na
jednotlivé Cinitele, rozliSujeme funkce: emotivni, poetickou, poznédvaci, metajazykovou,
fatickou a konativni (Jacobson 1995, s. 77-82). V naSem textu jsou dominantni funkce

poznavaci a konativni, setkdme se vSak i s ostatnimi funkcemi.

Funkce poznavaci pfevazuje v prvni casti (tedy v pieklddaném tseku), kde je adresat
informovan o principech fungovani fermentace, o vybéru surovin nebo nacini, napi.: Plus le
taux de sel est faible, plus la fermentation est rapide et la durée de conservation courte. (O:
34) Autorky Casto zabihaji do oblasti biotechnologie. Napft.: [...] elle prévient l'installation
d'agents pathogenes en inhibant leur prolifération grdce a un changement de pH et une

production de substances antimicrobiennes (O: 17)

Velmi vyznamna je zde i funkce konativni, adresatovi jsou udélovany rady, jak postupovat,
cemu se vyhybat a co naopak upfednostiiovat. Adresat je v pribchu jakoby vychovavan
k novym navykiim a zlehka nabadian ke zménam ve svém stravovani a smysleni. Je
zdtraznéna jeho role jakozto hybatele mozné zmény, napt.: En cultivant les bonnes bactéries
de votre terroir, vous contribuez en quelque sorte a préserver la biodiversité des micro-
organismes preésents chez vous. (O: 15) Registrujeme vysoky vyskyt imperativu v druhé osobé
mnozného Cisla, napt.: Remplissez ensuite de saumure. (O: 34). Druha osoba je obménovana
vazbou se zdjmenem on: Quand on est pas habitué a manger des produits fermentés ou riches
en fibres, mieux vaut commencer progressivement. (O: 22) nebo jinou neosobni vazbou: I/ est

recommandé de remplir les bocaux a 70 a 80 %. (O: 34).

V textu je patrny postoj autorek k dané tematice. Pfitomna je tedy 1 funkce emotivni, napft.:
Mais une fois qu'on a éduqué son palais, la saturation de gras, de sucre et de sel typique des

produits industriels apparait dans toute sa grossiéreté et on se sent bien moins tenté. (O: 15)
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Text je hravy a misty se setkame s obraznymi ptirovnanimi, napt. La flore intestinale, une

armée de bactéries a chouchouter. (O: 20) Zastoupena je tedy 1 funkce poeticka.

Metajazykova funkce se vyskytuje v odborngjSich ¢éastech k vysvétleni nékterych termint,
napt: La fermentation a donc lieu en anaérobiose (sans air) ou en microaérobiose (avec peu

d'air). (O: 18)

2.3 VNITROTEXTOVE FAKTORY
Podle Nordové postupné rozebereme vnitrotextové faktory: téma a obsah, presupozice,

vystavba textu, nonverbalni prvky, lexikum, syntax a suprasegmentalni prvky.

2.3.1 TEMA A OBSAH

Tématem knihy je fermentace v kuchyni. Hlavnimi tématy ndmi piekladan¢ho uryvku jsou:
historie fermentace, biotechnologicka stranka fermentace, ingredience a postupy. Kniha je
dobfe strukturovana. Je znat, Ze ptehlednost a ndvaznost dil¢ich témat je pro autorky zasadni.

Vétsi ¢ast knihy pak tvofi recepty, ty ale nejsou soucasti naseho piekladu.

2.3.2 PRESUPOZICE

Autorky ptedpokladaji urcity typ ¢tenare, nékoho, kdo jiz o fermentaci leccos vi, ale neni
odbornik. Proto je n€kolik stran vénovano vysvétlovani biotechnologickych jevi. Ocekavany
Ctenaf je laik. DalSim pfedpokladem je celkovy zajem o danou problematiku, adresatem je
tedy clovék zvidavy a idealn¢ nékdo, kdo uz ma s fermentaci zkusSenosti, které si chce
vyznamn¢ prohloubit. Ac¢koliv kniha nepfedpoklada jako adresata Gplného zacatecnika, stavi
pevné zaklady pro kohokoliv, kdo se chce fermentaci vénovat, at’ uz je to zacate¢nik c¢i
pokrocily. Presupozici, kterd nemlze byt pii prekladu dodrzena, je lokalita. Nékteré prvky,
je asi shanéni surovin, kniha totiz pocita s francouzskym trhem, a tudiz francouzskou
nabidkou potravin. Kulturni presupozice, ktera naopak zistane dodrzena, jsou redlie dalného
vychodu. Francouzsky adresat, stejné¢ jako ten Cesky, nemd o danych reéliich zddné nebo

skoro z4dné povédomi, a proto autorky vSe dikladné vysvétluji.

2.3.3 VYSTAVBA TEXTU

Kniha je rozdé€lena do dvou ¢asti. Prvni ¢ast obsahuje teoreticky nahled na problematiku a
obecné praktické rady. Je rozd€lena do kapitol tak, aby i1 iplnému zacate¢nikovi systematicky
a do hloubky vysvétlila historii, trendy, biotechnologické fungovani, volbu surovin, techniky
a bezpec¢nostni zasady. Kazda kapitola ma uvodni odstavec na samostatné strance, ¢imz jsou

od sebe jednotlivé casti vykladu jasné oddéleny. Jednotlivé kapitoly jsou clenény do
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podkapitol. Text je piehledny diky prevazné kratkym podkapitoldm a zvyraznénym nadpistim.
Na jedné strance tak mtize byt az nékolik podkapitol najednou, nékdy jsou fazeny do dvou
sloupcii. Nadpisy funguji jako zachytné body pii hledani. Dalsi zpiehlediujici prvek je
tabulka v kapitole Comment ¢a marche? (O: 18)

Druhd céast je rozdélena do kapitol podle typu hlavni fermentované suroviny ¢i typu
vysledného produktu. Kazda kapitola obsahuje nejprve obecné informace a poté nésleduji
recepty z dané skupiny. Recepty jsou jednotné zpracované, doprovazené historicko-kulturnim
perexem. Nasleduji struné body, tykajici se doby pfipravy a ingredienci. Dale uz je
v né¢kolika odstavcich recept samotny. Nékdy jsou recepty doplnény kratkou pozndmkou. Az

na vyjimky vychazi jeden recept na stranku a casto je doprovazen ilustracni fotografii.

2.3.4 NONVERBALN{ PRVKY

Text je hojn¢ doprovazen fotografiemi jedné z autorek, Camille Ogerové. Fotografie se tykaji
tématu, a bud’ nazorné ukazuji, jak postupovat a jak miize vypadat vysledny produkt, nebo jen
zptijemnuji Cetbu, napf. prostieny stil, svazek bylin apod. Fotografie podporuji kontakt mezi
autorkami a Ctenarem. Prestoze autorky do poptedi témét nevystupuji, vidime na fotografiich

jejich ruce, jak tieba néco kraji nebo berou na lzici, jako by vybizely adresata k ¢inu.

Uz samotna obalka zaujme Ctyfmi fotografiemi s fermentovanymi produkty. Zjistili jsme, Ze
némecky pieklad ma na obélce jiné Ctyfi fotografie nez origindl. Mozna aby pusobil pro
némeckého Ctenare atraktivnéji. Idedlni kombinace Ctyt fotografii pro pfipadnou ¢eskou verzi
by mohla byt nasledujici: jeden vyrobek by mél byt adresatovi povédomy nebo zndmy, aby si
thned propojil ndzev Umeni fermentace s nécim konkrétnim, dalsi fotografie by méla pisobit
exoticky, aby u adresata vzbudila zvédavost (v knize jsou recepty z celého svéta a podstatna
cast je pivodem z dalného vychodu, adresat by tedy mél mit okamzité predstavu, jaka kniha
pfed nim lezi), zbyvajici dvé fotografie by uz nejspi§ mohly byt libovolné, jen k podpoteni
kyzeného efektu. Domnivame se, Ze pti pfevodu do ¢eského kulturniho prostiedi neni potieba

piebal ménit. Zd4 se ndm dostatecné univerzalni pro evropskou gastronomickou kulturu.

2.3.5 LEXIKUM

Text je psan spisovnym jazykem. Hojné se v ném vyskytuje lexikum z oblasti biotechnologie.
Setkame se s fadou odbornych vyrazli a spojeni, napi.: substances toxique et nauséabondes
(O: 17) a fecko-latinskou terminologii tykajici se rodin a druhl bakterii: Bacillus (O: 19),
Eubacterium (O: 19).
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Lexikum odpovida populdrné-nau¢nému stylu. Velky diraz je kladen na srozumitelnost textu
1 pro nékoho, kdo se v dané oblasti neorientuje. Pojmy a principy jsou vzdy jasné a
srozumitelné vysvétleny. Popularizaénimi prvky na Grovni lexika jsou obrazna pojmenovani:
diaboliser les bactéries (O: 20), hovorovy jazyk: bref (O: 20), Ca (O: 17), se débarrasser du
chlorure (O: 27), anglicismus: fun (O:14) atp.

Nadpisy jsou vétSinou struéné a vécné. Az na vyjimky, kde nadpis zatraktivni obrazné
pojmenovani, napt.: La flore intestinale, une armée de bactéries a chouchouter (O: 20).
Dalsim zpestfenim nadpist je vyuziti imperativu, napt.: Profitez au maximum des produits

fermentés (O: 22) ¢i interogativu: Comment ¢a marche? (O: 17).

V piekladaném uryvku autorky Casto pracuji s obménujicimi se lexikalnimi poli, pfi¢emz dvé
z nich mnohdy stavi do opozice. Napriklad lexikalni pole soucasnych tendenci ve stravovani
v kontrastu s zddoucim zpracovavanim potravin ¢i kontrast mezi lexikalnimi poli ,,hodnych* a
»zlych® bakterii. O této problematice detailnéji pojedname v kapitole piekladatelské problémy

v ¢asti vénované lexiku.

Vyraznym prvkem lexika jsou cizokrajné ndzvy fermentovanych produktt. Ty, které jsou
zfejmé ve Francii bézné a Ctenafe v textu nepiekvapi, nijak nevysvétluji, napt. rybi omacka
nuoc-mam (O: 18). Speciality ve Francii t€Zzko dostupné uvadéji kurzivou s vysvétlenim,

napt.: hakarl (O: 38).

Autorky postupné zavadéji klicové pojmy tykajici se fermentace, které systematicky pouzivaji

ve zbytku knihy, napt: saumure, salaison, mise en bocal (O: 34).

2.3.6 SYNTAX

Vétna stavba textu se vyznacuje pomérné dlouhymi rozvitymi vétami. Setkame se 1 s vétami
s n€kolikanasobnou hypotaxi. Vsuvka nebo vytéeni jsou zde obvyklymi prosttedky
syntaktického ¢lenéni. V textu jsou hojné uzivany piechodniky, které u vét, délkou neziidka

ptesahujicich ne€kolik fadek, zachovavaji piehlednost.

Populariza¢nimi prvky uplatnénymi v rdmci syntaxe jsou véty napadné kratké a posilovani
koheze pomoci konektor. Véty prosté a jasné jsou typické pro piiloZzené recepty, tipy a

navody — dany usek zptehlediuji a odliSuji ho od zbytku textu.

Text je charakteristicky vysokou Cetnosti vyctl. Autorky chtéji podat vyCerpavajici zpravu o
moznostech, které se Ctendii nabizeji, 1 kdyby to bylo na tkor ptfehlednosti, ktera je dalsi z

hlavnich priorit knihy.
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Prevladajici slovesny Cas je prézent — je dany charakterem knihy, kde vétSina informaci ma
obecnou a trvalou planost, at’ uz se jedna o principy fungovani fermentace, metody nebo tipy.
Jak uz jsme zminili diive, text ma vyznamnou konativni funkci; projevuje se ¢astym pouzitim
imperativu. V pasazich, kde se mluvi o fermentaci v minulosti, se pouZzivaji slovesné casy

passé composé nebo imparfait.

2.3.7 SUPRASEGMENTALNI PRVKY

Vzhledem k tomu, Ze je syntax pomérné slozitd a Ze zdkladnim rysem textu by méla byt
prehlednost, je text ¢lenén do kapitol a podkapitol, pficemz nadpisy jsou zvyraznény jinym
fontem pisma bilou barvou. Uvodni texty ke kapitoldm jsou na samostatné strance, té2 bilou
barvou. Fonty a barva pisma jsou strategicky rozvrZeny tak, aby plsobily jednotné a zaroven
co nejefektivnéji text Clenily. Stejné tak i dopliyjici informace a tipy jsou bilym pismem na
okraji stranky, ¢imz se od zbylého textu jasn¢ odliSuji a upoutavaji pozornost. Barevné je
zvyraznéna tabulka s pfehledem rodl a druhi bakterii a vyslednych produkti, cilem je opét

popularizace a prehlednost.

Recepty z druhé casti knihy jsou na barevném pozadi neziidka vytistény barevnym pismem.
Diiraz na fotografie a celkovou upravu textu ukazuje, ze estetické piisobeni knihy bylo pro

autorky velmi dilezité.

Mezi jednotlivymi odstavci je vynechéana tadka, a 1 fadkovani v rdmci odstavce je dostatecné
prostorné. Format knihy, jen o néco mensi nez A4, nabizi dostatek prostoru pro text, ktery je
malokdy zcela vyuzit. Autorky nechtéji ¢tenare zahltit, mél by mit dost prostoru a casu vse

vstfebat.

Také interpunkce napoméha spolecnému cili dlouhé véty a vycty zpiehlednit. Pouziva se
sttednik, dvojtecka, pomlcka 1 zadvorky. Uvozovky slouzi pouze k vyznaceni téchto dvou

pojmul: « mauvaises » bactéries a « bonnes » bactéries (O: 21).
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3 PREKLADATELSKA KONCEPCE

Levy (Umeni prekladu, 2012) hovoii o tfech féazich piekladu: pochopeni ptedlohy,
interpretace predlohy a ptestylizovani predlohy. Vychazime z jeho teorie a budeme se t€mito
fazemi tidit. Pravé jsme si analyzovali pfedlohu, coz ndm umoznilo ji do hloubky pochopit.
Pokusili jsme se pojmenovat objektivni ideje dila. Nyni si stanovme piekladatelskou koncepci

s ohledem na vySe analyzované faktory a na invariantni prvky pfedlohy.

Vzhledem k informativnimu charakteru ptedlohy je invariantem obsah sdéleni. S ohledem na
silnou konativni funkci textu je nutno udrzet adresatovu pozornost. Ze stejnych divodu je
kli¢ové zachovat popularné-naucny styl, ktery danym cilim nejlépe odpovida, a ptizplsobit

ho ¢eskym stylistickym normam.

Podle teorie skoposu Ch. Nordové (Nordova, 2018) bychom chtéli zohlednit el ptekladu v
cilovém prostiedi. Ten by bylo potieba diskutovat s pfipadnym klientem, tedy nakladatelem.
Piedlohu pfestylizujeme dle ucelu, ktery nyni pfedpokladejme stejny jako u originalu. V potaz
berme vnétextovou koherenci, text musi byt srozumitelny v piijemcové situaci a byt jeji
soucasti. Na paméti méjme 1 dulezitost vnitrotextové koherence, ktera se tyka vztahu originalu
a ptrekladu. Jedna se o takzvand pravidla koherence a vérnosti dle Reisse a Vermeera

(Nordova, 2018: 31).

Cilovym pfijemcem textu je ¢tenat v jiném kulturnim a jazykovém prostiedi. Kniha nabizi
urCité informace (pro piekladatele invariantni), ze kterych si ale ¢tendf miize vybrat dle
libosti. Napiiklad viilbec nemusi ¢ist nami prekladanou ¢ast knihy, ale mize se divat jen do
receptii. Nebo ho naopak bude zajimat teoretické fungovani principi fermentace, a do receptii
se nikdy nepusti. Celkovym uc€elem knihy je vzbudit ve Ctenafi zdjem o dané téma a
prohloubit jeho znalosti, coZz by bylo v obou piipadech splnéno. Pti piekladu se tedy
sousttedme na zachovani skoposu. Abychom splnili tento pozadavek, prozkoumejme tfi

klicové invariantni prvky pfedlohy: odbornost, popularizaci a kontakt s adresatem.

3.1 ODBORNOST

Piedloha se zaméfuje na co nejptfesnéjSi objasnéni biotechnologické stranky fungovani
fermentace, chce v adresatovi vzbudit divéru. Piedklada ctenafi moznost téma do hloubky
pochopit, aby se citil jako odbornik. Tomu odpovida hojnéd terminologie, tabulka, latinsko-
fecké nazvy rodin a druhti bakterii a kvasinek. Zaroven adresata nechce odradit a zahltit, text
je proto piehledny a jasn€ ¢lenény na trovni makrostruktury (kapitoly, podkapitoly, odstavce)

1 mikrostruktury (interpunkce, konektory).
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3.2 POPULARIZACE

Kli¢ovou roli hraji populariza¢ni prvky, a to ze stejnych diivodd, které jsme zminili vySe.
Popularizace se odehrava na nckolika urovnich: suprasegmentalni (barva pisma a font),
nonverbalni (velké barevné fotografie, barevné pozadi textu), obsahové (dopliujici informace
pro zajimavost, fakta tykajici se historie, zaclenéni fermentovanych potravin z oblasti dalného
vychodu), syntaktické (imperativ, interogativ) a lexikalni (hovorovy jazyk, obrazna ptirovnani

atd.).

3.3 KONTAKT

Kontakt se ¢tenafem je v knize zasadni, tiebaze neni na prvni pohled tak patrny, jak bychom
moznd u podobného textu cekali. Autorky zlstavaji v pozadi, nechavaji ¢tenaii prostor a
pouze ho naviguji. Kontakt je nenapadny, avSak klicovy. Projevuje se v navodech, ve kterych
je imperativ normou, ale také v bézném textu. Autorky malokdy pouzivaji zdjmeno nous, zato
je text prosyceny zajmenem on. Nechavaji na Ctenafi, jak si zdjmeno on vylozi. V CeStiné
nemame piesny ekvivalent. Pti pfekladu zdjmena on mé&me na paméti, ze by vysledny text

mél mit na ¢tenate podobny efekt.

Kontakt citime i na nonverbalni rovin€. Na fotografiich jsou Casto ruce autorek piipravujici
dany produkt, navadéjici ctenére. Poptipadé talif s hotovym pokrmem a piiborem s nabranym

soustem, pobidka ¢tenafi.
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4 PREKLADATELSKE PROBLEMY

Béhem piekladu jsme museli fesit urcité problémy. Pokusime se je co nejpresnéji pojmenovat
a ukazat mozny zpusob feSeni. Piiklady jsou uvedeny k znazornéni problematiky a nejsou
vycerpavajici.

4.1 LEXIKUM

Pti ptekladu jsme si vSimali lexika a kli¢ovych pojmil. Postupné si rozebereme, jak jsme
postupovali v ptipadech slov: diversité, bocal, préparation. Nésledn¢ se podivame na nazvy

potravin pivodem z dalného vychodu.

Zacnéme slovem diversité, které by se do ceStiny dalo pteklddat jako riiznorodost,
rozmanitost Ci pestrost. Jen obtizn¢ bychom v cilovém textu zachovavali jediné

prekladatelské feSeni, proto jsme se rozhodli prekladat jej podle kontextu.

- C’est ce qui a permis aux francais d’avoir une telle diversité dans leurs formages par

exemple. (O: 15)
To napriklad umoznilo, aby Francouzi méli tolik riznych druhit syru. (P: 2)

- Sa mixité et sa diversité sont justement bénéfiques. L art de la fermentation consiste a
établir un environnement favorable pour que les bons micro-organismes proliferent
dans toute leur diversité et s entraident pour empécher les indésirables de prendre le

dessus. (0: 20)

Blahoddrna je praveé jeji riznorodost a rozmanitost. Umeni fermentace spocivda ve
vytvoreni vhodného prostredi, ve kterém se priznivé mikroorganismy vSeho druhu
mnozi a spolecne brani nezadoucim mikroorganismiim, aby nad nimi ziskaly presilu.

(P:4)

- [...] les probiotiques apportés par une consommation réguliere de produits fermentés

sont d’'une grande diversité et ont des bienfaits a long terme. (O: 21)

[...] probiotik pravidelné prijimanych formou fermentovanych produktii je mnoho

druhit a maji dlouhodoby pozitivni dopad. (P: 5)

Klicové slovo bocal jsme se rozhodli prekladat jako fermentacni nadoba. Piestoze maji
autorky vétSinou na mysli to, ¢emu u nds fikdme zavarovaci sklenice, je tento pieklad
zavadéjici, produkty totiz nezavafujeme. Varem by se zastavil proces fermentace.

Fermentovat navic Ize v nejriiznéjSich druzich nadob. ReSeni fermentacni nadoba je nélezité
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obecné, pouzivame ho i v ptipadech, kde autorky pojem variuji za récipient de fermentation,

tedy doslova opét fermentacni nadoba. Ackoliv se jednd o dobré fesSeni, problém nastava

v misté, kde autorky mluvi o jinych nddobéach.

On peut saler les végétaux directement dans les récipients de fermentation — dans ce
cas, le sel doit étre ajouté petit a petit et la préparation n'aura pas besoin d'étre

mélangée — ou dans un autre contenant en attendant qu’ils soient assez souples pour

étre transvases. (0O: 36)

Jestlize lze zeleninu nasolit primo ve fermentacni nadobé, pridavame sul postupné v
malych davkdch tak, aby nebylo nutné surovinami dal michat. Pokud ne, nasolujeme v

jiné ndadobé, dokud zelenina neni dostatecné ohebna, aby se dala premistit. (P: 11)

Si l'eau rendue ne suffit pas a recouvrir les produits, on peut placer par-dessus un

poids assez lourd, comme un verre ou un bocal rempli d'eau. Celui-ci va dépasser du

récipient, il faudra donc ouvrir le tout avec un linge.

Pokud vody neni dost k ponoreni vsech surovin, umistéte navrch dostatecné tézké
zavazi, napriklad sklenici nebo nadobu s vodou. Zavazi bude z ndadoby precnivat,

proto vSe jeste zakryjte platnem. (P: 11)

Pro klicové slovo préparation ceStina bohuzel nemd vhodny ani dostate¢n€é obecny

ekvivalent. Pfekladali jsme dle kontextu.

1l est préferable d utiliser du sel fin pour ce type de préparations |...] (O: 36)

K tomuto druhu p¥ipravy se lépe hodi jemnozrnna sul [...] (P: 10)

V tomto piipadé jsme zvolili pfekladatelské feSeni priprava, které je obzvlast piithodné,

protoze ma stejny slovni zaklad jako préparation.

[...] un régime trop riche en produits fermentés peut méme avoir un effet négatif : la
plupart de ces préparations étant acides, elles peuvent, si elles sont consommeées a

l'exces, avoir a long terme des conséquences néfastes sur l'organisme [...] (O: 22)

[...]jenze i dieta prilis bohata na fermentované produkty miize mit negativni dopady:
vétSinou jsou kyselé a pokud jsou dlouhodobé naduzivany, mohou mit na organismus

neblahy viiv [...] (P: 6)

Navazali jsme na ptedchozi vétu a prekladu préparation jsme se tak zcela vyhnuli.
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- [...] on obtient une préparation beaucoup plus instable et imprévisible. (O: 34)
[...] vysledek je mnohem méng¢ jisty a predvidatelny. (P: 10)

- Du temps de nos grands-parents, la plupart des préparations fermentées se faisaient

encore a la maison (O: 12)
Za c¢asu nasich prarodicu byli lidé zvykli si potraviny fermentovat doma sami (P: 1)

Tyto dva ptiklady demonstruji, jak jsme vyuzivali ptekladatelskych postupli dle Janovcové

(Tionova, 2000). Véty jsme modulovali, abychom zachovali smysl sdéleni.
la préparation n'aura pas besoin d'étre mélangée (O: 36)
nebylo nutné surovinami dal michat (P: 11)

Zde bylo naptiklad mozné transponovat na zaklad¢ synekdochy.

Dalsi problém nastdva u prekladu fermentovanych potravin pochazejicich z dalného
vychodu. Nékteré nazvy jsou v origindle uvedené kurzivou. Ty, které jsou ve Francii zndmé a
béZné, jako naptiklad kimchi nebo nuoc-mdm, nejsou v textu nijak zvyraznéné. Vzhledem
k odli$nosti  kulturniho prostfedi cilového textu jsme vSechny cizokrajné nazvy
fermentovanych produkti transkribovali a zvyraziovali kurzivou, kimchi a nuoc-mam

nevyjimaje. Povazujeme jednotny pfistup za prehledné;si.

4.1.1 Posmy
V knize se vyskytuje mnoho pojmi, pii jejich prekladu jsme brali v potaz adresata a jeho

situaci — kulturni a jazykové prostredi.

Naptiklad typ soli Fleur de sel ,, solny kvéet* (P: 7) uvadime v obou podobach, na ¢eském trhu

je totiz k dostani pod obéma nazvy.

Zasadni problém se vyskytl v kapitole Lit de fermentation (O: 38). Pro tento pojem v Cestiné
neexistuje primy pireklad, pokud bychom piekladali doslova, vytvofili bychom novy pojem, a
to nebylo nasim zamérem. V piipadé, Ze by se kniha méla vydat, bylo by nutné na toto misto
upozornit nakladatele, aby se rozhodl, jak si ptfeje s danou problematikou nalozit. Nazev
kapitoly jsme pielozili v duchu, ve kterém se kapitola nese, totiz jako Fermentace jinak.
Ugelem kapitoly je informovat étendie o dalsich, diive nezminénych zptisobech fermentace.
Ostatni vyskyty pojmu [it de fermentation v této kapitole jsme konkretizovali na substrat,

ktery je vyznamove nejbliz a odpovida okolnimu textu.
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- Mais d'autres matieres peuvent servir de médium. A partir du moment ou elles sont

solides, on ne parlera plus de saumure mais de lit de fermentation. (O: 38)

Funkci média vsak zvladnou zastat i jiné latky. Pokud nejsou tekuté nybrz pevné,

nemluvime o ndlevu ale o substrdtu. (P: 11)

- 1l faut en effet réduire au maximum le passage de l'air. C'est pourquoi les lits de

fermentation sont généralement pdteux ou humides et bien tassés. (O: 38)

Pristup vzduchu musi byt minimalni, proto jsou substrdty vétsinou mazlavé nebo vihkeé

a dobre upéchované. (P: 11)

- Traditionnellement, le sol est le lit de fermentation privilégié par de nombreuses

societes. (O: 38)
Mnoho kultur tradicné uprednostiuje fermentaci primo v pude. (P: 11)

V poslednim citovaném piikladu se 1épe hodi vétu modulovat, /it de fermentation je zde
opravdu ve smyslu /[uzko a nikoliv substrat. Déle text rozvadi charakter lizka jakozto

substratu, a proto znovu piekladame jako substrat.
Tous ces lits de fermentation sont des environnements complexes. (O: 38)
Vsechny tyto substraty poskytuji vynikajici prostiedi k fermentaci. (P: 11)

4.1.2 KONKURENCE POJMU

Uz samotny pojem fermentation stavi pred zasadni otazku, zda jej prekladat jako kvaseni ¢i
fermentace. V zajmu popularizace jsme se rozhodli pro exotictéjsi variantu, tedy fermentaci.
Kniha nabizi mnoho receptl z celého svéta, a tak jsme se chtéli vyhnout asociaci: kvaseni —
typické Ceské produkty (napt. kysané zeli). Nazev knihy L’Art de la fermentation obsahuje
uslechtily vyraz uméni. Spojeni s fermentaci zni 1épe, neni zatizené konkrétni piedstavou
kysané¢ho zeli, zaroven se odvolava k védecké strance Cinnosti, které je vénovana obsahla
kapitola Comment ¢a marche? (O: 17). V této kapitole se pojednavd o biotechnologické
strance fermentace. Povazovali jsme za uzitecné v této kapitole vSudypiitomné terminy
fermenter — fermentation, tedy fermentovat — fermentace, obménovat dvojici kvasit — kvaseni.

Nasim cilem bylo, aby adresat tyto dva pojmy zacal vnimat totozné.

Kli¢ovymi spojenimi jsou: produits fermentés, préparations fermentées nékdy jednoduse
produits €1 préparations a aliments fermentés. Participium fermenté muze znamenat jak

vysledny charakter, tak probihajici proces, ceské adjektivum fermentovany nastésti funguje
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stejn€. Problematice slova préparation jsme se jiz vénovali, nyni se podivejme na produit a
aliment. Spojeni jsme piekladali bud’ jako fermentovany produkt, potravina & vyrobek.
Problematickd byla cetnost slov vtextu a mista, kde by si jednotlivé pojmy mohly
konkurovat. Museli jsme tedy davat dobry pozor, aby bylo jasné, kde se jednd o synonyma
produkt — potravina — vyrobek, a kde nikoliv. Vidét je to na nasledujicich ptikladech.

- Sic’est le cas, tassez les produits assouplis |...] (O: 36)
Pokud tomu tak je, upéchujte po soli ohebné potraviny |[...] (P: 11)
- Si l'eau rendue ne suffit pas a recouvrir les produits [...] (O: 36)
Pokud vody neni dost k ponoreni vSech surovin, [...] (P: 11)

- Dans une saumure, l’eau joue un role de médium pour diffuser le sel et protéger la

préparation de [’air. (O: 38)

Voda hraje v nalevu roli média, které rovnomeérné rozptyli sul a chrani potraviny pred

pristupem vzduchu. (P: 11)

Jak vidime, problém nastavd zejména v téch mistech, kde nelze pouzit pifimy ekvivalent

v ¢estin€. Dbali jsme na to, aby byla srozumitelnost i pfesto zachovana.

4.1.3 OPOZICE LEXIKALNICH POLI

Nyni se pozastavime nad zajimavym prvkem textu, praci s lexikalnimi poli. Nejlépe je to
vidét na kapitole Fermentation et santé (O: 20-22). V této kapitole autorky vymezuji, jak by
mél Ctenaf vnimat fermentované produkty a zejména bakterie v nich. Jednotlivé lexikalni pole
se pokusime pojmenovat a nacrtnout jejich vzajemnou interakci. Protoze jsme vidéli, jak
opozice lexikalnich poli tvofi dynamiku textu, vénovali jsme piekladu jednotlivych zastupct
velkou pozornost. Uvadét budeme vzdy origindl 1 naSe piekladatelské feSeni. Tucné

zvyraznujeme slova z daného lexikalniho pole.

Kapitolu autorky zapoCnou stanovenim teze — predstavi nejbéznéj$i nazor na bakterie za
pouziti kli€ovych charakteristik: dérangeant — zmeklidnovat, considérées comme des
ennemies et des signes de saleté — povazovainy za nepiidtele a za néco Spinavého, menacant —

hrozba, dangereuses pour la santé — zdravotni riziko.

Nasleduje antiteze, tedy jak bychom bakterie méli vnimat: peuvent devenir nos copines — se

[ze spratelit.
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V dal$im odstavci se zacinaji definovat dvé lexikalni pole: ,,hodnych® a ,.zlych* bakterii.
PoukaZeme na to, jakd je mikroflora fermentovaného produktu: ni uniforme ni totalement
maitrisable — ani jednotna ani zcela ovladatelna a nésledné zdiraznime, jak t¢émto dvéma
pojmim mame rozumét: sa mixité et sa diversité — jeji riiznorodost a rozmanitost. UZ vime,
ze pojem diversité je pro text klicovy. Autorky znovu zdiraziuji, Ze tyto dvé charakteristiky

fermentace jsou nanejvyse bénéfiques — blahoddrné.
Nasleduje definice:

L’art de la fermentation consiste a établir un environnement favorable pour que les

bons micro-organismes proliféerent dans toute leur diversité |...].

Umeéni fermentace spociva ve vytvoreni vhodného prostredi, ve kterém se priznivé

mikroorganismy v§eho druhu mnoZi [ ...].

Znovu se opakuje pojem diversité. Nadto se v definici poprvé objevuje spojeni les bons
micro-organismes, které je zdhy zazeno na: bonnes bactéries — ,, hodné*“ bakterie, které by
meély byt plus solide — silnéjsi. Opakem jsou tzv.: indésirables — neZdadouci mikroorganismy,

shrnuté jako: les mauvaises bactéries — ,,zlé** bakterie.

Nasleduje odstavec o potfebé lidi bakterie vymytit. Na tfi pojmy: aseptisé, stériliser a

pasteurisation navazuje lexikalni pole:

moyens de plus en plus puissants : ¢im dal ucinnéjsimi zpiisoby
- les produits ménagers ultra-efficaces : vysoce ucinné cistici prostredky

- techniques de pasteurisation sont [...] gourmandes en énergie : techniky pasterizace

celkove spotiebuji mnoho energie

- conséquences majeures d 'un point de vue écologique : se zdsadnim viivem na zZivotni

prostredi
- effets catastrophiques sur la nature : na prirodu kolem nas katastroficky dopad

- souches hyper-résistantes : extrémné odolnych bakterii
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Na pole sterility navazuje lexikalni pole boje: se défendre — branit se, sans défense — na

holickach, lutte illusoire — v této predem prohrané vdalce, luttant — boj, combattre — porazit.

Toto pole pokracuje v nadpise podkapitoly: La flore intestinale, une armée de bactéries a
chouchouter — Strevni flora — hyckejme si viastni armddu bakterii. V§imame si jesté¢ dvou
mist: arme — zbran a hécatombes dans notre systeme digéstif — vyhladit bakterie v zaZivacim

systéemu.

Lexikalni pole ,,hodnych® bakterii se rozpind jesté dal, viceméné po celém piekladaném
useku. Jmenujeme alespon jeho piedstavitele ve zbytku kapitoly Fermentation et santé:
bénéfique — prospésné, utiles — uzitené, efficaces — ucinnych, diversité — mnoho druhii,
bienfaits — pozitivni dopad, ces bactéries amies — tyto sprdtelené bakterie, aider — pomahat,
double effet positif : seules les bactéries benéfiques sont favorisées — Maji tak dvojity

pozitivni efekt: zvyhodnuji pouze prospésné bakterie.

Ctyfikrat se v kapitole vyskytlo sloveso renforcer — posilit, povazujeme ho za dalgi
z klicovych slov.
Do lexikalniho pole ,,hodnych* bakterii patii 1 expresivni: chouchouter — hyckat, bichonnées —

opecovdvat.

4.2 ZAIMENO ON
Cestina bohuzel nema piimy ekvivalent pro pieklad zdjmena on. Tento problém lze fesit

ruznymi zpusoby. Nyni naznac¢ime, jak jsme postupovali.
Mais une fois qu’on a éduqué son palais, |...] (O: 15)
Ale jakmile si na né zvyknou nase chutové bunky [...] (P: 2)

Vétu jsme modulovali, z ptedmétu se stal podmét a tim odpadla nutnost zajmeno on néjak

zastoupit.
Cela peut dérouter au départ si on n’en a pas [ ‘habitude. (O: 15)
To muze ¢lovéka, ktery na né neni zvykly, zpocatku odradit. (P: 2)

Jednim z feSeni, které CeStina nabizi je zastoupit zdjmeno on substantivem podobné obecnym

clovek. Tohoto feSeni nemliZzeme vyuzivat pfili§ ¢asto, mohlo by to znit nepfirozene.

Autrefois, il était utilisé que pour quelques préparations, mais on avait la main plus

lourde. (O: 14)
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Driv se sul pouzivala jen u pripravy nékterych potravin, v tech pripadech se ale solilo

poradne. (P: 1)

Pro cestinu je o mnoho piijemnéjsi feSeni reflexivni pasivum. Vyhneme se nutnosti vyjadfit

Cinitele.
On voulait simplement conserver les aliments et se nourrir [...] (O: 14)
Cil byl prosty: uchovat potraviny co nejdéle a nasytit se [...] (P: 1)
Pokud to nezasdhne do vyznamu, je mozné vétu piestylizovat.
On distingue plusieurs types de fermentations. (0: 17)
RozliSujeme vice druhii fermentace. (P: 2)
Casto jsme zajmeno on piekladali prvni osobou mnozného &isla.

4.3 POPULARIZACE
Text je plny popularizacnich prvkd. Nyni si vybereme par typickych zastupci a

okomentujeme, jakym zptsobem lze postupovat.

Ptestoze jsou nadpisy vétSinou struéné a vécné, v nékolika se vyskytne popularizacni prvek.
Comment ¢ca marche? (O:17)
Jak to vlastné funguje? (P:2)

Je to tfeba otazka, kterd jakoby imituje tu samou, jiz si ¢tenatr klade v duchu. K podpoteni

dojmu pfirozenosti, jsme pouZzili vypliiové slovo vlastné.
Slow Food par excellence (O: 15)
Fermentace a slow food (P: 1)

V tomto piipadé¢ se ndm nepodafilo popularizani prvek zachovat a vyznéni nadpisu bylo

oslabeno.

Ce ferment peut étre inoculé par [’homme, ou il peut étre naturellement présent (a la

surface d’un fruit par exemple). (O: 17)

Ferment miize byt do potraviny ,,naockovdn“ clovékem, nebo je pritomen prirozené

(napriklad na povrchu zeleniny). (P: 2)
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Protoze ma text silné naucny charakter, rozhodli jsme se pouzit uvozovky pro méné zndmy

vyznam slovesa naockovat.

[...] elle a été modernisée et a pris un tour scientifique, a perdu de sa magie et a

gagné en preécision et en rigueur, mais elle subsiste malgré tout. (O: 12)

Byla sice modernizovana a ,,zvédecténa“, ztratila néco ze své tajuplnosti a ziskala na

presnosti, ale prezivad i naddale. (P: 1)

Uvozovek jsme vyuzili u spojeni, které by se do CeStiny obtizné ptekladalo tak, aby byla
zachovana jeho obraznost. Protoze jsme si v§imli nejriznéjSich popularizacnich prvki, zdal se

nam vyraz zvédecténo, pokud se nachdzi v uvozovkach, v souladu s duchem textu.

Au plan industriel et surtout au plan artisanal, les produits fermentés sont toujours la.

La raison est simple : ils sont bons et nous y sommes tres attachés. (O: 12)

Fermentované vyrobky z industrialni a zejména z remesiné vyroby jsou stale s nami.

Pricina je prosta, jsou zkratka dobré a my je mame radi. (P: 1)

Vyraznym zasahem do ptekladaného textu bylo velmi Casté pouzivani prvni osoby mnozného
Cisla, zpravidla u piekladu vazeb se zajmenem on. Jak jsme jiz konstatovali diive, autorky
zlstavaji po celou dobu v pozadi. Cesting je vSak velmi piirozena prvni osoba v textech
podobného charakteru, jako je ten nas. VySe uvedeny piiklad je jednim z mala vyskytt
z4jmena nous v pirekladaném useku. Proto jsme jeho vyznam zdlraznili opakovanim ve dvou
po sobé jdoucich vétach.

4.4 OCEKAVANE PROSTRED{ ADRESATA

Pii ptrekladu jsme na nékolika mistech text lehce upravili, aby Iépe odpovidal novému

adresatovi a jeho prostiedi.

La dimension emblématique des produits fermentés est particulierement visible chez
nous... Méme certains mets arrivés plus tard en France mais dont nous sommes

friands [...] (O: 12)

Pro Francii jsou fermentované vyrobky primo symbolicke... Také potraviny, které se

k nam dostaly pozdéji a které jsme si oblibili, [...] (P: 1)

V této vété jsme prakticky zaménili mista zajmena nous a France, udélali jsme to zamérné, ve
snaze Ctenafi text pifiblizit. Prvni véta se nutné tykd Francie, druha uz mize mit obecnou

platnost.
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C’est ce qui a permis aux Frangais d’avoir une telle diversité dans leurs fromages par

exemple. (O: 15)
To napriklad umoznilo, aby Francouzi méli tolik riiznych druhu syri. (P: 2)

Ob¢ véty jsou z kapitoly La fermentation en France, coz je pro puvodniho adresata domaci
prostiedi. V nasem prekladu se nesnazime kapitolu pfili§ lokalizovat. Domnivame se, Ze
francouzské produkty jsou pro vétdinu Cechil znamé, kulturni prostiedi navic neni tolik
odlisné.
Parmi toutes ces variétés, le sel le plus adéquat pour la fermentation reste le sel de
mer tout simple, qu'il vienne de l'Atlantique ou de Camargue. Non seulement ses
propriétés sont adaptées a cet usage, mais il est en plus bon marché ce qui n'est pas a

négliger quand les recettes demandent de grandes quantités. (O: 27)

Ze vSech techto typii soli je pro fermentaci nejvhodnéjsi movskd sil, pivodem z
Atlantiku nebo z Camargue. Ma ndlezité viastnosti, navic je levna a tento fakt bychom

neméli opomenout, protoze receptury vyzaduji velké mnozstvi soli. (P: 2)

Pokud by se kniha méla redigovat, bylo by ke zvazeni, zda nepiidat poznamku, ze v Cechéch
je nejbeéznéjsi a nejlevnéjsi kamenna sil a nikoliv motskd. Protoze 1 moiska stl je u nas

snadno k dostani a kapitola o soli kamenné viibec nemluvi, pozndmku jsme neptidali.
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5 PREKLADATELSKE POSTUPY

Pti pfekladu jsme narazeli na typologicky rozdil mezi francouzstinou a ceStinou. Jak uvadi
Radina (Radina, 1981: 10), je CeStina pfevazné¢ flexivni jazyk, zatimco u francouzstiny
pfevazuji znaky jazyka izolacniho. FrancouzStina své vyrazové jednotky izoluje, flexi
,hahrazuje* slovosledem nebo ptredlozkami; vyzaduje rizné skladebné vyplng, povinné klade
podmétné osobni zdjmeno. Francouzstina obvykle potiebuje graficky vétsi prostor k vyjadient

myslenky nez Cestina.

Oproti tomu cestina naplno vyuziva prefixace a afixace, nema definovany ¢len a podmétné

osobni zdjmeno neni povinné, z ¢ehoz plyne jeji uspornost.
Sous la pression, le niveau de saumure va monter et recouvrir les végétaux. (O: 36)
Zatlacenim hladina nalevu stoupne a zakryje vSechnu zeleninu. (P: 11)

Na tomto ptikladu vidime, ze francouzstina potiebuje tfi slova k vyjadfeni sémantického

obsahu, kde flexivni ¢estin€ staci slovo jediné.

Kviili rozdilnostem mezi dvéma jazyky miZeme jen malokdy piekladat doslova, tedy pouzit
odpovidajici lexikalni jednotku i slovni druh. Nejcasteji musime pouzit pti piekladu jiného
postupu, nebo kombinace postupti. Budeme se fidit typologii postupt dle Janovcové
(Tionova, 2000: 409). Prekladatelskymi postupy jsou transpozice, koncentrace a diluce,

étoffement a dépouillement, modulace.

Budeme vzdy na nékolika ptikladech demonstrovat, jak jsme pii piekladu s prekladatelskymi

postupy pracovali.

5.1. TRANSPOZICE
Rozlisujeme 3 typy transpozice: slovniho druhu, syntaktickou a transpozici francouzského
podstatného jména do Cestiny. Transpozice je bud’ povinnd, prekladatel musi transponovat, ¢i

nepovinna, prekladatel se rozhodl transponovat.

Nejprve pohovoime o transpozici slovnédruhové, kdy cilovy text oproti origindlu pouziva
jiny slovni druh s tymz sémantickym obsahem. Pokud transponujeme jednou, hovoifime o

transpozici jednoduché.
Apres tout, on pourrait méme se demander [ ...] (O: 12)

Nabizi se koneckoncui otazka [...] (P: 1)
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V tomto ptipadé jsme transponovali zvratné sloveso na podstatné jméno. Vzhledem k tomu,
ze by se dalo pielozit napt.: mohli bychom se ptat, jedna se o transpozici nepovinnou.
Rozhodli jsme se pouzit jiny slovni druh, protoze je ve vété zajmeno on, pro n€z cestina nema

ptimy ekvivalent. Vétu jsme zarovent modulovali. Postup modulace vysvétlime pozdéji.

[...] les techniques de pasteurisation sont globalement trés gourmandes en énergie.

(O: 20)
[...] techniky pasterizace celkove spotirebuji mnoho energie. (P: 4)

Zde je transpozice povinna. Pieklad slova gourmandes v cestiné nemad stejny sémanticky
obsah, proto se do kontextu se nehodi. Transponovali jsme ptidavné jméno na sloveso, tak

aby si véta zachovala stejny smysl.

On distingue plusieurs types de fermentations. Elles mettent en ceuvre des processus

différents [...] (0: 17)
Rozlisujeme vice druhui fermentace. Kazda funguje trochu jinak |...] (P: 2)

Nyni doslo k transpozici dvojnasobné, piicemz processus — funguje je transpozice primarni.

Jinak — différents je transpozice sekundarni.

En fait, les produits fermentés se préparent pour la plupart tres rapidement |...] (O:

15)
Priprava vétsiny fermentovanych potravin je naopak velmi rychla [...] (P: 2)

Zmeénou zavislosti ve vét€ se fidici Clen les produits fermentés stal Clenem zéavislym.

V piekladu je fidicim ¢lenem priprava. Tento postup je tzv. chassé-croisé.
Nyni se podivame na ptiklady transpozice syntaktické, kdy vétny ¢len méni svou funkci.

[...] la saturation de gras, de sucre et de sel typique des produits industriels [...] (O:

15)

[...] velké mnozstvi tuku, cukru a soli, které je atributem priamyslovych produkti,

[...](P:2)

Transponovali jsme vétny ¢len — pfidavné jméno — na vétu vedlejsi.
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frekvenci podstatnych jmen. DalSim typem je transpozice francouzského substantiva do

cestiny.

La fermentation s’inscrit également dans une démarche de préservation des identité

des lieux (O: 15)
Fermentace také pomaha uchovavat krajoveé zvlastnosti (P: 2)

Cesky pieklad je Gsporngjsi a substantivum bylo transponovano na infinitiv, ktery zni ve vété

pfirozenéji.

5.2 KONCENTRACE A DILUCE
Dal$im typem transpozice je rozSifovani nebo zuzovani textu, kdy sémanticky obsah zlistava

nezmeénén.
le temps de faire des courses (O: 15)
dostatek ¢asu na nakupovani (P:2)

K ¢emu francouzstina potiebuje tii slova, dokaze flexivni Cestina vyjadfit jedinym slovem. Pii
ptekladu z francouzstiny do ceStiny je kvuli typologické rozdilnosti mezi témito dvéma

jazyky castéjsi koncentrace.
[...] une feuille végétale préalablement passée en salaison |...] (O: 34)
[...] miizeme navrch umistit predem nasoleny zeleninovy list, [...] (P: 10)
Dalsi piiklad koncentrace. Ceské adjektivum vyjadii stejny sémanticky obsah jako original.
les citadins (O: 15)
lidé Zijici ve mésté (P: 2)
Zde ovSem mizeme vidét i proces opacny — diluci. Pti ptekladu do ¢eStiny text rozsifujeme.

5.3 ETOFFEMENT — DEPOUILLEMENT

Francouzské piedlozky jsou dost vagni, a proto byvaji pfi piekladu do ¢eStiny nahrazovany
slovem, které nese vice obsahu. Mize to byt naptiklad ptedlozka — Ceské predlozky jsou
vétSinou mnohem konkrétné€jsSi — nebo bezpiedlozkové padové spojeni dvou substantiv.
Posileni vyznamu pomocného slova se tika étoffement. Opaénym postupem, kterého

pouzivame cCastéji pii prekladu z Cestiny do francouzstiny je tzv. dépouillement.
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[...]1 wun lit tout neuf, a usage unique, qui ne prendra vie qu’au moment ou les

produits a faire fermenter y seront intégrés. (O: 38)

[...] substrat na jedno pouziti, ktery ozije, az kdy?i do néj vlozime potraviny k

fermentaci. (P: 11)

Zde se jedna o nepovinné étoffement, pii piekladu jsme meli na vybér z vice feSeni. Mohli
bychom napftiklad pielozit doslova: ve chvili, kdy. Vyuzili jsme schopnosti Cestiny vyjadfovat

se strucné a upfednostnili jsme spojku kdyz.
Pour les salaisons dépourvu de saumure [...] (O: 36)
Pfi nasolovani bez nalevu [...] (P: 10)

Dalsi ptipad nepovinného étoffement. Lze fici i naptiklad: nemajici nalev, ptirozenéji ovsem

wevr

Le taux peut aller jusqu’a 30 % pour les recettes de condiments et de sauces @ manger

en petites quantités. (O: 34)

U pripravy dochucovadel a omacek uréenych ke konzumaci v malych davkach miize

slanost vystoupat az ke 30 %. (P: 10)

Janovcova v kapitole o prekladatelskych postupech (Tionova, 2000) nezmiiiuje étoffement do
ceStiny za pomoci predlozky s adjektivem. To, co francouzstina vyjadii vagni predlozkou 4,

musime v ¢estin€ rozvést a naplnit vyznamem. Dochdzi tedy k diluci a étoffement.

5.4 MODULACE

DalSim ptekladatelskym postupem je zména uhlu pohledu, tzv. modulace. Modulujeme tam,
kde by byl pteklad sice gramaticky spravng, lisil by se vSak v daném kontextu sémanticky.
Zménime hledisko a zdiraznime jiny znak pozorované skute€nosti. RozliSujeme modulaci

lexikalni a syntaktickou.

[...] particulierement l'estomac et les dents, qui n'aiment pas l'acidité a outrance. (O:

22)
[...] zejména zaludek a zuby nadmérnou kyselost Spatné snaseji. (P: 6)

Na tomto piikladu vidime modulaci na zakladé¢ antonymie. Doslovny pieklad by vyznél

mozna pfili§ expresivneé.
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Mais une fois qu’on a éduqué son palais, la saturation de gras, de sucre et de sel |...]

apparait dans toute sa grossiereté et on se sent bien moins tenté. (O: 15)

Ale jakmile si na né zvyknou nase chut’ové buriiky, velké mnozstvi tuku, cukru a soli,

[...], je bude rusit a ztrati na lakavosti. (P: 2)

V tomto pfipadé jsme vétu modulovali lexikaln€ i1 gramaticky, pro zdjmeno on v estiné
neexistuje ekvivalent. Lexikaln€ jsme modulovali na zdklad¢ synekdochy: palais — chutové
bunky, tj. zaménili jsme celek za ¢ast. Zménili jsme hledisko thlu pohledu a chutove buriky
jsme postavili do pozice podmétu v prvni vété. V ndvaznosti na prvni vétu jsme transponovali
1 vétu druhou. Lexikalné jsme modulovali charakterovou vlastnost grossiereté na ¢innost
rusit. Celé souvéti jsme prestylizovali, vyuzili nového ¢lenu fidiciho z prvni véty a obsadili
valen¢ni potencial slovesa rusit: je bude rusit. Vytesil se tak i druhy vyskyt zdjmena on
v posledni véteé. Tentokrat jsme modulovali opaénym smérem: c¢innost tenter jsme
transponovali na charakteristiku lakavost, posledni véta se hypertaxi pfipoji k véte druhé,
pfiCemz obé¢ vEty maji stejny podmét: mira.

Jak je patrné z tohoto souvéti, jen malokdy pii prekladu dochézi k jednoduché transpozici,

Casto piekladatel musi celou vétu prestylizovat, tak aby odpovidala duchu cilového jazyka ¢i

stylistickému zaméru textu. Jedna zména si neziidka vynucuje zménu dalsi.

Mais une fois qu’on a éduqué son palais, la saturation de gras, de sucre et de sel |[...]

apparait dans toute sa grossiereté et on se sent bien moins tenté. (0O: 15)

Ale jakmile si na né zvyknou nase chutové bunky, velké mnozstvi tuku, cukru a soli,

[...], je bude rusit a ztrati na ldakavosti. (P: 2)

Jednotlivé postupy casto kombinuji, jak si mizeme vSimnout na znovu citovaném piikladu,
kde jsme krom¢ modulace vyuzili i postup étoffement v piipadé: une fois que — jakmile a

diluce u vyrazu la saturation — velké mnozZstvi.

Pti ptekladu je tfeba uvédomovat si, ze jednu vétu lze Casto vyjadiit synonymnimi
formulacemi. Takze si sice zachovaji totozny sémanticky obsah, ale mize se ménit funkce
vétnych Cleni, slovosled, lexikum. Piekladatel se vzdy snazi vybrat feSeni, na zaklad€ analyzy

originalu a piekladatelské koncepce.

49



6 PREKLADATELSKE POSUNY

V této kapitole se zamétime na piekladatelské posuny dle Levého (Levy, 2012). Levy vytvaii
typologii piekladatelskych chyb u prekladu uméleckého dila. Prekladatel je pti praci postaven
pfed mnohé nelehkd rozhodnuti. Musi peclivé vybirat kazdé slovo. Volba se odviji od jeho
slovniho fondu. Je pfirozené tithnout k vyuzivani aktivniho slovniho fondu. Muze tak dojit ke
stylistickému ochuzovani dila (Levy, 2012: 126). DalSim uskalim ptekladani je
piekladatelova snaha dilo Ctenafi ucinit co nejsrozumitelnéjsi. Pokud text nejen piekladame,

ale 1 vykladame, dopoustime se takzvané chyby intelektualizace (Levy, 2012: 132).

Vétime, ze nékteré tyto procesy, pokud se pouzivaji védomée a opravnéné, nemusi byt chybou
ale naopak uziteCnym ndastrojem pii prevodu dila. Zvlasté pak pii ptekladu neuméleckého
dila, jako v nasem piipad¢. Nyni se podivejme na jednotlivé typy prekladatelskych posunti
doplnéné o ptiklady z naseho ptekladu. Kromé Levého Cerpame také z poznatkt A. Popovice

(1975) a z kapitoly o posunech v knize Uvod do translatolégie (Gromova 2009).

6.1 STYLISTICKE OCHUZOVANI DiLA
Dle Levého (Levy, 2012: 126) prekladatelska prace svadi ke trem typum stylistického

ochuzovani:
a) uziti obecného pojmu misto konkrétniho presného oznaceni
b) wuziti stylisticky neutralniho slova misto citové zabarveného
¢) malé vyuzivani synonym k obménovani vyrazu.

U prvnich dvou bodl v naSem piipad¢ skute¢né nemusi jit o ochuzovani dila, nybrz o praci
s originalem, pod podminkou, ze ptekladatel vynahradi jinde, o¢ dilo ochudil. K tfetimu typu
posunu je tfeba poznamenat, ze opakovani urcitych kli¢ovych pojmu je pro original typické,
jako naptiklad produit fermenté nebo aliments. S ohledem na Ctenare a cile dila, jsme méli na
pam¢éti, Ze je potieba tyto pojmy smérem do ¢eStiny nerozriziiovat, zachovavat co nejpiesnéji
jejich vyskyt. V nekterych ptipadech jsme si museli vybrat jedno z n€kolika moznych
ptekladatelskych feSeni a nasledné se ho drzet: saumure — nalev (a nikoliv obménovani za
ldk). Problém nastal u klicového slova préparation, které jsme prekladali nejednotné, ale vzdy

podle kontextu.

6.1.1 UZITI OBECNEHO POJMU MISTO KONKRETNIHO PRESNEHO OZNACENI
Béhem prekladani jsme jisté mnohokrat zobeciiovali v ptipadech, kdy ¢eStina nema obdobny

vyraz, ¢i tam, kde by se podobné konkrétni vyraz z riznych divodt nehodil.
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La fermentation, que l’on peut qualifier d affinage pour faire plus chic, [...] (O: 17)
Fermentace, nebo bychom mohli Fici zrani, aby to znélo elegantnéji, [...] (P: 2)

Jednim z typickych ptikladd je zobecnéni qualifier — Fici. Zvolili jsme piekladatelské feSeni
rici, na které v druhé vété navazuje zmélo, ¢imz jsme vyfeSili hned dva piekladatelské

problémy: zajmeno on a vazbu pour faire.
[...] qu’ils soient assez souples pour étre transvasés. (O: 36)
[...] dokud zelenina neni dostatecné ohebna, aby se dala pFemistit. (P: 11)

Sloveso transvaser bychom bez kontextu mohli pfelozit jako prelévat, my jsme se ho zde
rozhodli do CeStiny zobecnit na prremistit. Pro danou ¢innost ¢eStina nedisponuje ptithodnym
ekvivalentem. Podmétem je zelenina, tedy viceméné jakykoliv druh zeleniny, ktery nasledné
zohebni. Pokud bychom mluvili konkrétné napiiklad o fedkvickach, mohli bychom pouzit
sloveso presypat. Popisovana situace by se ovSem mohla tykat i zméklych zeleninovych lista,

kde by se tento vyraz nehodil.
changer de gotit, d’odeur, de texture et d’apparence (O: 17)
zmeéni chut, viini, strukturu i vzhled (P: 2)

Zde jsme zobecnili vyraz textura na zndméjsi struktura. Jednim z nasSich cill je, aby se Ctenar
k pochopeni, zvolili jsme tedy obecnéjsi a zndméjsi vyraz. Domnivame se, Ze posun v daném

kontextu nikterak neskodi. Okolni pojmy ve vy¢tu jsou totiz velice obecné a neutralni.

6.1.2 KONKRETIZACE

Opacnym procesem je posun od obecného ke konkrétnimu. Tento posun je pii piekladu
z francouzstiny do cCeStiny pfirozeny, vyplyva z rozdilu mezi témito dvéma jazyky. Oproti
cestiné pojmenovava francouzstina skute¢nost o dost vagnéji a obecnéji (Radina,1981: 189).

Z tohoto diivodu je konkretizace ¢asto povinna.

[...] non seulement notre organisme n’apprend plus a se défendre contre toutes sortes

d’éléments naturels inévitables [...] (O: 20)

[...] nejenze si nas organismus odvykne branit se ruznym nevyhnutelnym prirozenym

podnétum [...] (P: 4)
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Misto vagnéjsiho élément jsme piekladali podnet, tedy okolnost povzbuzujici k ¢inu. Prestoze
ma uz$i vyznam nez original, je dostateCné obecny, aby zahrnul nejriznéjsi druhy vnéjSich

faktort, které nas ovliviuji.
La fermentation, que l’on peut qualifier d’affinage pour faire plus chic, [...] (O: 17)
Fermentace, nebo bychom mohli Fici zrani, aby to znélo elegantnéji, |...] (P: 2)

Konkretizace ndm v tomto ptipad¢ pomohla vytesit vazbu pour faire, kterd se musi do CeStiny

vzdy upftesnit podle kontextu.

Ce ferment peut étre inoculé par [’homme, ou il peut étre naturellement présent (a la

surface d’un fruit par exemple). (O: 17)

Ferment miize byt do potraviny ,,naockovan* clovekem, nebo je pritomen prirozené

(napriklad na povrchu zeleniny). (P: 2)

Zde jsme se rozhodli dopliujici informaci v zdvorce konkretizovat; pteklad plod se nam zdal
zbyte¢né vagni a do kontextu by se nehodil. Konkretizace na ovoce by byla matouci, v textu
je mnohokrat zminéné nakladana zelenina, a a¢ lze fermentovat 1 ovoce, receptll se zeleninou

je vyrazng vic.

6.1.3 UZITI STYLISTICKY NEUTRALNIHO SLOVA MISTO CITOVE ZABARVENEHO

Pfipomenime si, Ze expresivni vyrazy jsou v knize zafazeny ucelng. Origindl md vyznamnou
funkci konativni, snazi se ovlivnit adresata. Pokud tedy dojde k pfekladatelskému posunu — od
expresivniho k neutrdlnimu — oslabujeme tim funkci textu, a navic jeden z hlavnich cil
knihy, totiz popularizaci a zatraktivnéni tématu fermentace. Populariza¢ni prvky nemusi byt
zcela nutné na stejném misté jako v originale, ceStina funguje jinym zpisobem nez

francouzstina. Musi vSak byt pfitomny v podobné kvantité a intenzit€ jako v originalu.
Bref, les recettes trés anciennes ne sont pas forcément les plus fun, [...] (O: 14)
Zkratka a dobre staré recepty mozna nejsou nejzabavnéjsi, [...] (P: 1)

Anglicismus fun se timto zplUsobem v CeStiné nepouziva. Ucelem anglicismu byla
popularizace a zatraktivnéni tématu, stejny ucel ma i hovorovy vyraz bref na zafatku véty.

Ten jsme tedy do Cestiny rozsifili a tim lehce zvyraznili ve snaze ucinit text ¢tivejsi.
Face au phénomene mondial de la malbouffe, la solution qui s impose [...] (O: 15)

Resenti celosvétového problému Spatného stravovini [...] (P: 2)
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Pro expresivni vyraz malbouffe v ¢estiné neexistuje ekvivalent. Prekladali jsme neutralng,
ustalenym spojenim Spatné stravovani. Domnivame se, ze jsme do textu zatadili dostatek

jinych populariza¢nich prvki, aby ztratu vykompenzovaly.

Méme certains mets arrivés plus tard en France et dont nous sommes friands sont les

fruits de fermentation [...] (O: 12)

Take potraviny, které se k nam dostaly pozdéji a které jsme si oblibili, jsou vysledkem

procesu fermentace, [...] (P: 1)

Oslabili jsme spojeni fruits de fermentation, které by doslovné znélo pfili§ expresivné. Do
daného kontextu se nehodi ani plod ani ovoce. Reseni vysledek neni idealni, ale slovo résultat,

piimy ekvivalent vysledku, se v prekladaném tseku témet nevyskytuje.
Et bien que le vinaigre soit le fruit d’une fermentation [...] (O: 14)
AC je i ocet produktem fermentace, |...] (P: 1)

Problematictéjsi je prekladatelské feSeni, které jsme zvolili o néco dél, kde se vyskytlo
obdobné spojeni. Piekladali jsme produkt, ve smyslu produkt chemického procesu. Ve
prospéch tohoto feseni mluvi jeho Gspornost a srozumitelnost. Nepfijemné ovSem konkuruje
s produit, které se v textu vyskytuje velmi casto. Na dané strance originalu se objevuje
petkrat. 1 presto jsme se rozhodli pouzit produkt. VSech pét vyskytl produit, jsme totiz
prekladali jako vyrobek. Pokud by se ale spojeni fruit d’une fermentation objevilo v misté,

kde by v ptekladu feseni produkt uz bylo pouzito jinde, museli bychom hledat jiny vyraz.

On peut donc étre un adepte de la fermentation et s‘y plonger avec passion, essayer
de toutes sortes de recettes et s'amuser a en decouvrir et en inventer d'autres, mais il

ne faut pas que cela vire a l'obsession, car aucun excés n'est bénéfique. (O: 22)

Clovek se miize stat stoupencem fermentace, s nadSenim zacit, zkouset riizné recepty,
bavit se objevovanim a vynalézanim dalsich, ale neméla by se z toho stat posedlost.

Vseho moc Skodi. (P: 6)

Zde doslo k oslabeni spojeni s‘y plonger avec passion, pouzité spojeni s nadSenim zacit
nedosahuje expresivity origindlu. Z toho divodu jsme posilili jiné spojeni, v originale
neutralni, abychom doséhli podobné vysledné miry expresivity véty jako celku. Vétu aucun

exces n'est bénéfique jsme pielozili ustdlenym spojenim vseho moc skodi.
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6.2 INTELEKTUALIZACE
Levy rozliSuje mezi tfemi typy intelektualizace: zlogi¢tovani textu, vykladani nedofe¢ené¢ho a

formalni vyjadfovani syntaktickych vztaha (Levy, 2012: 132).

Populdrné-naucny funkéni styl textu si automaticky vyzaduje nékteré zasahy a zmény, nebot’
je cilem co nejvyssi logicnost. Kuptikladu je tedy Iépe potlacit nékteré popularizacni prvky na
mistech, kde by mohli Ctendfe zmast, a nahradit je tam, kde poslouzi popularizaci stejné

dobfe, ale nebudou zasahovat do logiky vykladu.

S ohledem na ¢tenaie jsme v urcitych ptipadech posilili kohezi, aby se v textu 1épe orientoval.
Abychom zarucili, Ze ¢tenat klicové pojmy, ptipadné nékterd obraznd pojmenovani, spravné

pochopi, rozhodli jsme se dand mista dovysvétlit.

6.2.1 POSILENI KOHEZE
Pii piekladu jsme pfistoupili v nékterych mistech v zdjmu srozumitelnosti textu k posileni

koheze.

- On distingue plusieurs types de fermentations. Elles mettent en ceuvre des processus

différents [...] (O: 17)
Rozlisujeme vice druhu fermentace. Kazda funguje trochu jinak [...] (P: 2)

- S'il est bon de retrouver le goiit et les bienfaits de la fermentation, un régime trop

riche en produits fermentés peut méme avoir un effet négatif [...] (O: 22)

Znovu objevovat blahodarné ucinky fermentace je sice prijemné, jenZe i dieta prilis

bohata na fermentované produkty miize mit negativni dopady [...] (P: 6)

6.2.2 DOVYSVETLOVANI

U nékterych pojmt jsme volili feSeni, které je oproti origindlu konkrétnéjsi — pokud by se
nejednalo o neumélecky text, mohli bychom mluvit o posunu vyklddani nedotfeceného.
Napriklad jsme piekladali ve francouzstiné vagni bocal opisnym spojenim fermentacni
nadoba. Pojem se v knize vyskytuje velmi casto. Kdybychom na jednom misté pouzili

pteklad nddoba a na jiném sklenice, ptehlednost by se z textu vytracela.

Podobného postupu jsme vyuzili i u prvnich dvou vyskytl pojmu saumure. Ptidali jsme
dovysvétlujici adjektivum slany. Ve francouzstiné slanost vyplyva ze samotného saumure.
Dv¢ pouziti slany nalev nam piipadalo dostatecné k tomu, aby se pojem zavedl, a dal uz jsme

saumure piekladali jednodusSe jako ndlev.
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Neékteré pojmy, u kterych by Cesky ctenaf mohl vahat nad vyznamem, jsme se rozhodli
ponechat k zachovani celkového pasobeni textu. Pouze jsme je doplnili vnitini vysvétlivkou.
Naptiklad: symbioticke (Zijici ve vzajemné shodé) organismy bakterii a kvasinek (P: 8).

srozumitelng;si.

Le but n’est pas donc d’éradiquer les mauvaises bactéries a tout prix, puisqu’elles

permettent aux bonnes d’étre plus solides. (O: 20)

Cilem proto neni za kazZdou cenu vyhubit ,zlé* bakterie, protoze diky jejich

PFitomnosti jsou ty ,, hodné “ silnéjsi. (P: 4)

Na tomto misté zmizela personifikace ,,zIych* bakterii, které t€ém ,,hodnym* umoziuji byt
siln€j§i. Upfednostnili jsme jasné€j$i vyjadieni, na paméti jsme méli cil: srozumitelnost a

jasnost textu. Personifikace by na daném mist¢ mohla zakalit smysl vyjadieni.
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ZAVER

Cilem této bakalarské prace bylo pielozit tUsek knihy L’°Art de la fermentation od
francouzskych autorek Luny Kyungové a Camille Ogerové a doprovodit ho teoretickym
komentafem. Preklad jsme vytvareli tak, aby odpovidal ¢eskému adreséatovi a jeho kulturnimu
prostiedi. Pfi piekladu jsme se snazili zachovat poznavaci a konativni funkci originalu i styl
populdrné nau¢ny se vSemi jeho popularizujicimi prvky. Predstavili jsme piekladatelskou

koncepci zaloZenou zejména na poznatcich J. Levého a Ch. Nordové.

Setkali jsme se s nékterymi prekladatelskymi problémy, které se tykaly prevazné lexika,
populariza¢ni stranky textu, francouzského zdjmena on a ocekavaného prostiedi adresata.
Problémy jsme okomentovali a navrhli mozné feSeni. Vysvétlili jsme, jak jsme pouzivali
ptekladatelské postupy dle E. Janovcové. Ddéle jsme popsali, ke kterym piekladatelskym
posunim dle typologie J. Levého pii naSem piekladu doslo a jakym zpilisobem jsme
s problematikou pracovali. Komentované jevy jsme dokladali na piikladech citovanych

z francouzského originalu ve srovnani s nasim ptekladem.
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