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1. ÚVOD 

Cílem této bakalářské práce je vytvořit návrh českého překladu osmi vybraných 

textů z německy psané publikace o perníkářství a následně tento překlad okomentovat. 

 Předložená práce obsahuje tři hlavní části. První část – část teoretická – se zabývá 

teorií překladu, ve která je definován pojem překlad. Tato kapitola rovněž obsahuje 

informace o překladatelském procesu, přesněji to, jak by měl každý správný překladatel 

postupovat. Dále autorka představí typy a fáze překladu, rovněž i základní překladatelské 

postupy. Součástí jsou i informace o funkčních stylech, ve kterých se autorka bude 

zaměřovat na styl odborný, konkrétně styl populárně naučný, do kterého patří výchozí 

texty určené k překladu. Jednotlivé charakteristické rysy odborného stylu budou 

podloženy konkrétními příklady z textů. 

 Následuje praktická část, ve které autorka předkládá návrh českého překladu osmi 

vybraných textů z publikace Lebküchner und Lebkuchen – Lebzelter und Lebzelten – 

Lebkuchenmodeln – Honig, Met und Wachs – Süße Kunst der Weihnachtszeit. Texty byly 

vybrány tak, aby na sebe navazovaly a zachytily vše, co se perníku týče. Proto se autorka 

rozhodla o překlad těchto textů: „Honigkuchen gibt es mehr als 6000 Jahren“, „Allerlei 

Wissen um den Honig“, „Der Beruf des Lebküchners“, „Vielerlei Lebkuchen“, 

„Lebkuchen in Volksmedizin“, „Zucker, Eierzucker und Tragant“, „Man nehme…“, 

„Von der Kunst der Modelstecher“. Součástí předložených překladů jsou i dva glosáře, 

obsahující pojmy s perníkářstvím pevně spjaté. 

 Třetí část – neboli komentář k překládaným textům – se rozděluje na 

makroanalýzu a mikroanalýzu textu. Součástí makroanalýzy textu je přestavení 

překládaných textů, jejich struktura a charakteristika. V mikroanalýze by se chtěla 

autorka věnovat spíše na rovinu lexikální a rozdělit jej dle druhu překladatelského 

problému, přesněji na terminologii, slangismy, regionalismy, archaismy a geografické 

názvy. Ke každé skupině uvádí autorka několik příkladů s přiloženým komentářem, jak 

překlad daných jevů probíhal. Vzhledem k tomu, že texty obsahují celé pasáže v nářečí, 

či v jazyce starších vývojových fází němčiny, bude autorka muset přistoupit k redukci 

objemu textu a představit shrnutí informací (není možné přenést text do cílového jazyka 

se stejnou estetickou hodnotou a historickou a nářeční zakotveností). Díky odborně a 

historicky orientovaným textům autorka očekává, že se bude v textech objevovat velké 

množství odborných výrazů a pojmů, ke kterým bude obtížné najít český ekvivalent. 
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Dalším překladatelským problémem by mohly být také složeniny, které se v německém 

jazyce na rozdíl od českého objevují ve velkém množství. Autorka předpokládá, že 

nejdůležitější součástí celého překladu budou důkladné rešerše a nastudování si 

problematiky daného tématu. Mikroanalýzu doplňuje psaní recepty z hlediska roviny 

morfologicko-syntaktické, kde se autorka zabývá rozdíly ve psaní receptů v německém a 

českém jazyce. 

 Díky charakteristice výchozích textů autorka očekává, že bude třeba provádět 

rešerše a s tematikou se důkladně seznámit.  

 Důvodem výběru tohoto tématu bakalářské práce bylo její praktické zaměření a 

jistá vidina tvůrčí práce, kterou překlad rozhodně je. Při výběru tématu bylo pro autorku 

důležité nejen to, že získá nové znalosti z oblasti translatologie, ale že se obohatí o nové 

jazykové a odborné znalosti.  
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2.   TEORETICKÁ ČÁST 

2.1 TEORIE PŘEKLADU 

 Věda, zabývající se překládáním a překlady, se nazývá translatologie. Translace 

je pak nadřazeným pojmem pro procesy překládání a tlumočení, v rámci nichž se 

odehrává převod sdělení z jednoho jazyka do druhého.1 

 Překlad neboli translát je text, který byl vytvořený překladatelem v jazyce 

přijímající kultury daného cílového jazyka. Jazyk, ve kterém byl originální text napsán, 

je označován jako výchozí jazyk a jazyk, do kterého se překládá, je označován jako jazyk 

cílový. Výchozí i cílový text jsou nositeli významu a očekává se, že význam i celkové 

informace obsažené ve výsledném translátu se převážně shodují s významem i 

informacemi ve výchozím textu.2 Lingvisticky je překlad možný, protože lze analyzovat 

jakékoliv prvky oznámení v libovolném jazyce a reprodukovat je pomocí jazyka jiného.3 

 Překlad byl v minulosti podrobován primárně literárně estetickému zájmu, jelikož 

se nejvíce jednalo o překlady umělecké literatury, až druhá polovina 20. století přišla i 

s přístupem lingvistickým, jehož význam je naopak postupně akcentován. Od 60. let 20. 

století bylo napsáno několik děl, která se zabývala právě lingvistickým přístupem. Za 

nejčastější překladatelský problém se považovala ekvivalentnost, ve které se jedná o 

převedení všech informací textu z výchozího do cílového jazyka, i když se gramatické 

systémy obou jazyků liší. Britský teoretik J. C. Catford přišel s pojem funkční 

ekvivalence. To znamená, že jednotky výchozího i cílového jazyka nemusejí mít 

lingvistickém smyslu stejný význam, ale mohou fungovat ve stejné situaci. 

 V dnešní době se považuje za základní princip tzv. funkční přístup, v němž 

nezáleží v první řadě na tom, zda se použijí stejné či jiné jazykové prostředky, ale je 

podstatné zejména to, že plní stejnou funkci jako ve výchozím textu, a to po všech 

stránkách: významové, věcné (denotační či referenční), konotační (expresivní, asociační), 

ale i po stránce pragmatické.4  

 

                                                 
1 Dostupné z https://de.wikipedia.org/wiki/Translatologie, citováno: 30.3. 2018 
2 Fišer 2009: 15. 
3 Vilikovský 2002: 16. 
4 Knittlová 2010: 7. 

https://de.wikipedia.org/wiki/Translatologie
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2.2 PŘEKLADATELSKÝ PROCES 

 Současné teorie překladatelského procesu se u překládání zaměřují spíše na 

proces, jehož výsledkem konečný produkt je, než jak tomu bylo v minulosti, kdy byly 

překlady zkoumány a hodnoceny pouze jako výsledky tohoto procesu. V těchto teoriích 

o překladatelském procesu je kladen důraz především na makropřístup, který se zaměřuje 

na kulturní zázemí, historické a lokální zasazení, reálie, vztah autora k tématu a k publiku, 

typ textu a jeho funkci. Poté je na řadě tzv. strategické rozhodnutí, zařazující výchozí text 

do již zmíněných bodů tzv. rámce. Po strategickém rozhodnutí následuje fáze detailního 

rozhodování neboli mikropohled, který se zabývá otázkou konkrétních jednotlivostí, 

gramatických struktur a jejich lexikální obsahů. V této fázi dochází už k budování 

konečného cílového textu překladu.5 

 Lze říci, že překládání je sdělování. Překladatel dostane sdělení, které je obsaženo 

v díle původního autora, rozluští je a přeformuluje do cílového jazyka. Sdělení v cílovém 

jazyce je pak dešifrováno čtenářem, pro kterého byl text překládán.6 

 Před samotným překládáním by si překladatel měl uvědomit, že nelze brát v úvahu 

pouze text primárního díla, měl by brát ohled také na to, že v první řadě existuje jistá 

objektivní skutečnost, ze které autor čerpá, vybírá si z ní informace na základě svého 

záměru, zvyku, a s těmi pak dále pracuje. Po tomto pochopení objektivní skutečnosti 

následuje subjektivní vnímání skutečnosti i její transformace. V literárních dílech tudíž 

není zobrazena objektivní skutečnost, ale samotná autorova interpretace dané skutečnosti, 

na kterou se pak má zaměřit překladatel. Výsledkem subjektivního výběru a přetvořením 

prvků objektivní skutečnosti vzniká tedy umělecké dílo, ale v podstatě je výseč 

skutečnosti a její více či méně subjektivně přetransformovaná interpretace základem 

jakéhokoliv člověkem vyprodukovaného komunikátu. Proto je zásadní součástí procesu 

překladu právě interpretace, která vede k pochopení a správnému dekódování výchozího 

textu.7 

                                                 
5 Knittlová 2010: 27. 
6 Levý 2012:42. 
7 Levý 2012: 42-44. 
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2.3 TYPY PŘEKLADU 

Aby výsledný překlad odpovídal výchozímu textu, měl by splňovat několik kritérií. 

Je nutné si uvědomit, že kvalitní překlad by v konečné podobě neměl být vnímán 

jako překlad, nýbrž jako originální dílo v původním jazyce. 

Jazykové vyjádření kvalitně zpracovaného překladu v cílovém jazyce působí 

zcela přirozeně, rovněž i výsledný projev má v cílovém jazyce stejný význam, nebo 

alespoň co nejpodobnější, jako jeho předloha a působí na příjemce překladu stejným 

dojmem, jakým původní text působil na překladatele. Během dobrého překladu nedochází 

ani ke ztrátě dynamičnosti původního projevu vyjádřeným ve výchozím jazyce. Přeložení 

textu vyvolává v příjemci překladu totožnou reakci, jakou vyvolalo vyjádření v jazyce 

původním. 

Uvedená kritéria napomáhají tomu, že cílový jazyk v konečné podobě není 

deformován, zachovává si informativnost a je napsaný ve stejné stylistické podobě, která 

je při procesu překládání často zanedbávaná.8 

Jakobson (1971) rozděluje překlad na tři typy: 

 vnitrojazykový (intralingvální) – jedná se o překlad v rámci jednoho 

jazyka, vysvětlení nebo objasnění v textu již zmíněného za pomoci 

synonym či opisů. Nebo také převod textu stejného jazyka ze vzdálenější 

vývojové etapy do téhož jazyka novější (současné) vývojové fáze 

spisovného jazyka. 

 meziznakový (intersémiotický) – jedná se o převod informací z jednoho 

znakového systému do druhého. Je to proces, se kterým se často 

setkáváme, ale ne každý jej zaznamenává. Jedním z příkladu je překlad 

z přirozených jazyků do technického kódu (jazyk počítačů) či přepis 

literárního díla do ,,jazyka“ filmu.9 

 mezijazykový (interlingvální) –  je nejznámějším typem překladu. Jedná 

se o převod informací z jednoho jazykového systému do druhého tj. 

z jazyka výchozího do jazyka cílového. Ani v tomto případě by nemělo 

dojít k formálním ani stylistickým změnám obsahu.  

                                                 
8 Kapitola 2.1 podle Knittlová 2010: 14-17. 
9 Vilikovský 2002: 25. 
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D. Knittlová se dále v téže kapitole věnuje i dalším typům mezijazykového 

překladu, přičemž první dva jsou zaměřeny na formální stránku textu a dva 

zbývající se zabývají především významem textu: 

 interlineární překlad – tímto typem se rozumí překlad, který 

nedodržuje gramatický systém cílového jazyka. Jedná-li se o překlad 

dvou příbuzných jazyků, může být tento typ dobře srozumitelný 

hlavně kvůli tomu, že se gramatické struktury a pravidla daných jazyků 

mohou velmi podobat, ne-li shodovat. 

 doslovný překlad – převádí jakékoliv lexikální jednotky bez ohledu 

na jejich kontext (bez ohledu na ustálená spojení, idiomatiku cílového 

jazyka atd.) Překladatel je v tomto případě svázán textem, trpí 

nedostatkem kreativity a není schopen nadhledu.10 

 volný překlad – v tomto případě používá překladatel výchozí text 

pouze jako nezávaznou inspiraci, naopak od překladu doslovného je 

zde zastoupena velká dávka kreativity a reprodukční aspekt bývá až na 

druhém místě. To je také důvod, proč je tento typ nepřijatelný – 

nerespektuje text výchozího jazyka.11 

 komunikativní překlad – typ, který poskytuje přesný kontextový 

význam, nejčastěji používaný u překladů veřejných nápisů, pořekadel, 

pozdravů atd. 

 

2.4 FÁZE PŘEKLADU 

 Jiří Levý dělí překladatelský proces do tří fází, které jsou základem požadavků 

kladených na překlad. Jedná se o pochopení předlohy, interpretaci předlohy a 

přestylizování předlohy.12 

 V případě fáze pochopení předlohy se od překladatele očekává nejen to, že je 

dobrým čtenářem, ale i to, že správně pochopí text. Nejdůležitějším aspektem je v tomto 

případě porozumění filologické, které se dostaví odbornou přípravou a praxí. K omylům 

                                                 
10 Hrdlička 2003: 21. 
11 Hrdlička 2003: 21. 
12 Kapitola 2.3 podle Levý 2012: 50. 
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během překladu může vést mnohoznačnost slov či chybné asociace vyvolávané 

jazykovým materiálem. Při důkladném čtení textu by měl překladatel vnímat tzv. 

estetické hodnoty, které by měl rozpoznat a hlavně přenést i do překládaného textu. Mezi 

tyto hodnoty paří například atmosféra textu či ironické podbarvení, které nemusejí být 

normálním čtenářem plně rozpoznány. Důležité je také porozumění uměleckým celkům, 

vztahujících se k postavám textů, jejich vztahů nebo konkrétně ideového záměra autora, 

se kterým určitý text psal.  

 Aby byla interpretace předlohy provedena správně, je nutné vycházet 

z nejpodstatnějších rysů díla a jejich objektivních hodnot. A proto by měl překladatel na 

minimum potlačit své subjektivní zásahy, aby se co nejvíce přiblížil k objektivitě 

překládaného díla. Měl by si určit své interpretační stanovisko, tedy to, co chce čtenářům 

překladu říci. Na základě zaměření na určitého čtenáře vzniká překladatelovo pojetí 

předlohy, překladatelská koncepce. Překladatel nesmí do textu vkládat své subjektivní 

myšlenky, teoretický i umělecký výklad musí vycházet z těch estetických a ideových 

hodnot, které původní autor textu nastolil.  

 Poslední a třetí fází překladatelského procesu je přestylizování předlohy a je přímo 

odpovědná za výsledné znění díla, jelikož se jedná o samotnou tvorbu nového textu.13 Od 

překladatele, majícího stylistické nadání, se v této fázi očekává kvalitní přestylizování 

předlohy. Častým problémem při přestylizování předlohy je to, že výchozí a cílový jazyk 

nejsou ekvivalentními, jazykové prostředky a významy se proto liší, a nelze je převádět 

mechanicky. Může zde vzniknout i napětí ve stylu překladu, které je způsobeno převodem 

myšlenky do jazyka, ve kterém nebyla vytvořena. Jazyk originálního textu může mít vliv 

na výsledný překlad a hlavně na to, že můžeme najít jeho stopy ve stylizaci překladu.  

 Podobně i Vilikovský (2002) rozlišuje tři fáze překladatelského procesu. Zejména 

vzhledem k rozdílnému chápání interpretace je dělí trochu odlišně: interpretace, koncepce 

a reprodukce originálu. 

2.5 PŘEKLADATELSKÉ POSTUPY 

 Během procesu překládání se využívá různých metod a postupů, které vedou ke 

vzniku překladu. Označení těchto metod se mohou v jistých případech i lišit, ale důležité 

je to, že směřují k řešení stejného problému. Soudobí lingvisté, zabývající se 

                                                 
13 Vilikovský 2002: 127. 
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překladatelskou problematikou, vycházeli z velké části ze srovnání stylistiky anglické a 

francouzské dle kanadských autorů J. P. Vinaye a J. Darbelneta. Tito dva používali svých 

sedm základních postupů řešících nedostatek přímých ekvivalentů v cílovém jazyce a 

řadili jej od nejjednodušších po nejsložitější. Jedná se o následující pojmy14: 

 transkripce-jedná se o přepis textu z jednoho jazyka do druhého, je 

potřeba brát v úvahu tzv. transliteraci, tj. přepis jinou abecedou bez 

zvukového zkreslení. Např.: Байка́л–Bajkal15 

 kalk-zde se jedná o převedení do cílového jazyka doslovným překladem. 

Např.: skyscraper-Wolkenkratzer16 

 substituce-znamená nahradit jeden jazykový prostředek jiným, 

ekvivalentním, který bude mít stejný obsah. Např.: Wo kann ich meine 

Haare verlängern lassen? – Kde si můžu nechat prodloužit vlasy?17 

 Transpozice-je nutnost gramatických změn v důsledku odlišného 

jazykového systému druhého jazyka. Např.: anzählig-Anzahl (nespočetný-

nespočet)18 

 modulace- při modulaci jde o obměnu sémantického hlediska Knittlová 

(2010) uvádí příklad: ,,elbow of the pipe : koleno potrubí. 

 ekvivalence-ve které se jedná o vhodné použití či změnu strukturních a 

stylistických prostředků odlišných od originálního textu například u 

expresivních výrazů, ale i u idiomů a přísloví.  V oblasti expresivity uvádí 

Knittlová (2010) příklad: ,,my sweet girl : děvenka“. 

 adaptace-znamená nahrazení situace popsané v originálním textu jinou 

odpovídající situací. Adaptace nastane například v případě, neexistuje-li 

v cílovém jazyce stejný výraz slovní hříčky. 

Tyto základní postupy byly postupem času rozšiřovány o další, ba dokonce se 

nahrazovaly postupy jinými. Americký teoretik Vázquez-Ayora například kromě 

základních pojmů (transpozice, modulace, ekvivalence a adaptace) od kanadských autorů 

                                                 
14 Kapitola 2.4 podle Knittlová 2010: 18. 
15 Příklad autorky bakalářské práce 
16 Příklad autorky bakalářské práce 
17 Příklad autorky bakalářské práce 
18 Příklad autorky bakalářské práce 
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zavedl i pojmy nové. Jednalo se o amplifikaci (rozšíření textu), explicitaci (přidání 

vysvětlující informace), úplné vynechání nebo i kompenzaci. 

2.6 PŘEKLADATEL 

 Za překladatele považujeme osobu, která se zabývá překladem textu z výchozího 

jazyka do jazyka cílového, kdy je alespoň jeden z nich cizí. Překladatel může být v pozici 

profesionála, laika či studenta a důvody překladu se pokaždé mohou lišit.19 

 Jedním ze základních požadavků na překladatele je tvořivost a kreativita, které 

Fišer (2009) označuje jako komplex psychofyzických vlastností, které umožňují jedinci 

tvořivě jednat. Tyto schopnosti a dovednosti překladatele se v průběhu života a 

s přibývající praxí rozvíjí a zdokonalují. Vedle těchto psychofyzických vlastností mají 

pozitivní vliv na průběh a výsledek překládání například nadprůměrná inteligence, 

vytrvalost, důslednost, originalita, kritičnost, samostatnost nebo i touha po informacích. 

Předpokladem tvůrčí činnosti může být také talent, který ale rozhodně není zárukou 

úspěchu. V tomto ohledu je pro jeho rozvoj nutný trénink a cvičení. Práce překladatele 

není založena pouze na osobních rysech, velkou roli hrají také vnější faktory, které 

vstupují do procesu překládání jako například motivace, odbornost, získané dovednosti 

či vlivy prostředí. 

 Překladatel si také během překládání musí uvědomit, že výchozí jazyk a jazyk 

překladatele jsou ve dvojím pohybu, jak samy o sobě, tak i vzhledem k sobě navzájem. 

Znamená to, že neexistuje pevný bod, ze kterého by se rozhodnutí jevilo jako definitivní, 

každý to v určitou dobu chápe trošku jinak.20 

 Jedině překladatel s dostatečnými znalostmi a dovednostmi může vyřešit složité 

překladatelské situace. Fišer proto uvádí překladatelské kompetence, které jsou pro 

každého překládajícího nezbytné. 

 

 jazyková kompetence-zde se očekávají znalosti jazyka, ze kterého 

překladatel překládá, a jazyka, do kterého se překládá. To znamená, že by 

měl ovládat jak jazyk cizí, tak i perfektně pracovat s jazykem mateřským. 

                                                 
19 Kapitola 2.5 podle Fišer 2009: 28-45. 
20 Steiner 2010: 224. 
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Pokud se jedná o text odborný, je nutné, aby překladatel měl vědomosti i 

z daného oboru (například nutnost autorky poučit se o výrobě perníků). 

 analyticko-interpretační kompetence-do této kompetence patří 

schopnost správně lingvisticky pochopit text, analyzovat a hlavně ho dobře 

interpretovat, aby text zachoval původní záměr autora. 

 textotvorná kompetence-znázorňuje dovednost tvořit funkční texty, které 

umožní přiměřenou komunikaci v cílovém prostředí a to za použití 

vhodných výrazů. 

 literární kompetence-jedná se o schopnost překladatele tvořit literární 

umělecké texty v cílovém jazyce. 

 sociálně-organizační kompetence-překladatel by si měl práci umět 

zorganizovat a vyjednat přiměřené pracovní podmínky. Do těchto 

podmínek patří například zajištění slovníků, encyklopedií či elektronické 

vybavení svého pracoviště. Měl by mít k dispozici konzultanty z různých 

oblastí, příjemné pracovní prostředí a v neposlední řadě by měl být také 

správně finančně ohodnocen. 

 rešeršní kompetence-znázorňuje schopnost efektivně využít všech 

dostupných zdrojů informací, jako jsou například různé internetové 

stránky, slovníky, odborná literatura či konzultace s odborníky. 

 kulturní kompetence-znamená znalost kultury výchozího i cílového 

jazyka a využití těchto vědomostí během tvorby translátu. 

 strategická kompetence-jedná se o schopnost překladatele všechny své 

poznatky, dovednosti a kompetence propojit a zkoordinovat. Jen tehdy 

může docílit kvalitního výsledku. 
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2.7 FUNKČNÍ STYLY 

 Mezi funkční styly patří styl administrativní, jazyk vědy a techniky neboli styl 

odborný, styl zpravodajsko-informační, který je známý jako styl prostě sdělovací, dále na 

styl publicistický a umělecký. Tyto styly se dělí dle funkce, kterou plní a dle účelu, za 

kterým jsou texty zpracovány. Všechny styly mají za úkol převést takzvanou invariantní 

informaci tj. informaci změně nepodléhající21. V tomto případě nejde jen o informaci 

obsahovou či věcnou, nýbrž může jít také o informaci estetickou. Musí se brát v úvahu 

nejen to, co se sděluje, ale i to, jak se daná informace sděluje a jaký má dopad na příjemce 

textu. V některých žánrech má větší váhu obsah neboli informace věcná, k těmto stylům 

patří styl administrativní, odborný či zpravodajský, na druhou stranu ve stylu uměleckém, 

zejména v poezii, je kladen větší důraz na informaci estetickou. Překladatel by měl proto 

vybírat takové jazykové prostředky, aby zachoval styl a původní podstatu výchozího 

textu.22 

 Předmětem této bakalářské práce je překlad textů patřících do stylu odborného, ke 

kterému budou níže uvedeny i znaky pro tento styl charakteristické. V tomto případě se 

konkrétně jedná o texty populárně naučné literatury.23 

Styl vědy a techniky neboli odborný styl, má funkci odborně sdělnou. Je založen 

na formulování přesného, výstižného a relativně úplného sdělení. Texty tohoto stylu jsou 

psány převážně spisovným jazykem, při formulaci sdělení je potlačena jeho emocionalita, 

tudíž texty obsahují objektivní informace a jejich styl je v první řadě monologický. 

Důležitým rozlišením odborných textů je rozdíl mezi texty se zaměřením buď na 

teoretické, nebo spíše praktické otázky oboru. Toto zaměření ovlivňuje jazykový styl a 

to, jak bude výsledný text vypadat. Na základě tohoto zaměření se texty odborného stylu 

mohou členit do čtyř skupin: 

 Styl vědeckých (teoretických) textů – zahrnuje nové nebo zcela nově 

pojaté poznatky a myšlenky, které jsou primárně určeny odborníkům 

v dané oblasti. Jazykově jsou tyto texty nejvíce propracovány a dávají 

přednost mezinárodní terminologii. 

 

                                                 
21Dostupné z http://slovnik-cizich-slov.abz.cz/web.php/slovo/invariantni, citováno: 20. 04. 2018 
22 Knittlová 2010: 133-144. 
23 Kapitola 2.7 podle Čechová et al. 2003: 175-190 

http://slovnik-cizich-slov.abz.cz/web.php/slovo/invariantni
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 Styl prakticky odborných textů – tyto texty jsou určeny pro čtenáře, 

znalé základní problematiky dané oblasti. Poznatky nemusí být nové, 

obracejí se však k praktické činnosti, což odpovídá i stylizaci celkového 

textu. Kompozice textu je jednodušší, vyjadřování je spisovné, ale i 

s hovorovými prvky. 

 

 Učební styl – texty tohoto typu zprostředkovávají předání určitých 

informací, ale také mají ve čtenáři probudit zájem o tyto informace. 

 

 Styl populárně naučný – tento styl je určen čtenáři, který nemá žádné či 

má jen nevelké vědomosti daného oboru, čemuž se podřizuje jak výběr 

faktů, tak i forma zpracování celého textu, která se snaží být ve finálním 

výsledku co možná nejsrozumitelnější. Texty tohoto typu mohou 

obsahovat archaismy (jako například archaický význam přídavného jména 

„köstlich“) a i samotné vyjadřování může být hovorovější. Terminologie 

v těchto textech není příliš speciální, vyskytující se termíny se opisují či 

vysvětlují24 (například „Bienenzucht und Zeidlerei, also der Umgang mit 

wilden Waldbienen und ihrem Honig, [...]“. 

Slovní zásobu textů odborného stylu tvoří jak obecné složky, tak i řada odborných 

termínů (například „Weiße Lebkuchen“) a specifických názvosloví (například 

„die Mässel“), které jsou vlastní danému oboru. U odborného stylu je také 

povoleno opakovat stejná slova, jsou-li termíny (jako například „der Lebkuchen“). 

Typické pro odborný styl je použití neosobního vyjádření s podmětem „man“ 

(jako například „Man nehme …“) a pasiva (například „Mehr als 40 Maß Honig 

wurden dazu verwendet, [...].“), které má v odborném stylu většinou největší 

uplatnění. Typickým pro odborný styl je také inklinace k nominální stylu 

(například Die Herstellung von Feingebäck wurde erst durch den Zucker 

möglich.) 25. 

 

 

                                                 
24 Knittlová 2010: 150. 
25 Knittlová 2010: 150. 
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3. PŘEKLAD VYBRANÝCH TEXTŮ 

3.1  Text č.1 

Medový koláč už existuje více než více než 6000 let 

Již 4000 let před naším letopočtem se med při přípravě pečiva používal na 

Blízkém východě a v Egyptě. 

V Řecku byl med a medový dort velmi rozšířeným obětním darem pro bohy. 

Řekové předávali své znalosti o výrobě medového pečiva v hliněných formách Římanům. 

Názvů, označujících toto sladké pečivo, bylo velmi mnoho. Z Říma se výroba medového 

pečiva rozšířila až do Galie26, dále do Německa a Británie. 

3.2  Text č.2 

 Všelijaké znalosti o medu 

 Nejstarší zákoníky Bavorů, Langobardů, Franků a Vizigótů obsahující právní 

předpisy týkající se včel a včelstev pocházejí z 5. století n. l. Chov včel a brtnictví, čili 

zacházení s divokými lesními včelami a jejich medem, podléhalo ochraně pána dané 

země. V 10. století převládalo včelaření lesní, zvláště v norimberských lesích 

Reichswaldu, lesy však byly mýceny a ve 13. století stále více přibývalo domácího 

včelaření v zahradách při domech i klášteřích. 

 Rostl též význam medoviny a vosku. 

 V rozlehlých lesích hornofalckého úředního obvodu Parkstein – Weiden byl 

brtnickému včelaření přikládán velký význam. Brtníci podléhali dozoru polesných, měli 

však i právo chov lesních včel za svolení vrchnosti prodat. 

 Brtníci byli oprávněni kácet stromy pro zhotovení klátů. Z každého chovu včelař 

povinně odváděl dávku medu, …„měl-li trochu nebo hodně nebo vůbec žádné včely.“ 

Chovy lesních včel se nacházely v oblasti Parkstein – Weiden ve hvozdech podél 

řeky Naab. V roce 1440 jich bylo v oblasti zmiňováno 29, a sice 11 v obci Etzenricht, 5 

v Neunkirchen, 3 v Manteln, 4 v Mallersricht, po dvou v obcích Kolhberg a Thansüß a 

po jednom lesním včelaři v městech Weiden a přilehlé části Latsch. Med musely odvádět 

                                                 
26 Území dnešní Francie, Belgie, severní Itálie, západního Švýcarska, západního Německa a části 

Nizozemska (poznámka překladatele). 
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vrchnosti následujících vesnic: Hannersgrün, Kaltenbrunn, Wendersreuth, Obersdorf, 

Altenstadt an der Waldnaab, Frauenricht a Friedersreuth. 

 Christoph Weigel ve svém díle Ständebuch27 (Stavovská kniha) z roku 1698 

představuje i povolání pekaře perníků a uvádí, že jejich sladkou ingrediencí byl pouze 

med. Cukr zde vůbec zmíněn není! 

3.3  Text č.3 

 Práce perníkáře 

Je těžké načrtnout přesný obraz tohoto povolání. Rozmanitě je doložen původ 

z pekařského řemesla. Existuje i mnoho listinných důkazů o spojení řemesla perníkáře a 

voskaře. Perníkář musel k výrobě svých perníků kupovat surový med ve včelích plástech 

od včelařů, a převzít tak zpracování vosku. Zhotovováním svící se z něj stal i voskař. Při 

tvarování vosku zužitkovali perníkáři zkušenosti se zacházením s formami na perník, 

běžným při práci perníkáře. Voskaři tak z vosku zhotovovali i votivní dary a z jejich 

rukou tak vzešly ,,přemnohé a převzácné voskové ornamenty“. Skutečnost, že weidenští 

perníkáři byli zároveň voskaři, je doložena jejich voskovými bělidly v zahradách horního 

předměstí. 

Mnohem více předpisů existuje k vyučení perníkářů jako výrobců perníků 

v dalším oboru, a tím je výrobce medoviny. Toto spojení profesí perníkáře a výrobce 

medoviny lze doložit v Mnichově roku 1575. Medovina a perník se podávaly hostům jako 

pohoštění. 

Perníky od perníkáře se musely vyrábět s medem. Takzvané bílé perníky, z cukru, 

vajec, mouky a koření, směli vyrábět i cukráři. 

K mistrovské zkoušce vedla dlouhá cesta. Od roku 1445 ve Vídni, od roku 1475 

v Mnichově byly předpisy stanoveny vyučení i mistrovská zkouška. Tyto předpisy kladly 

velký důraz na oddělení perníkářství od pekařského řemesla. K mistrovské zkoušce se 

musely vyrábět nejen ručně tvarované perníky, ale muselo se také pracovat se třemi 

velkými formami. Takzvané Mässel (měřidla) byla prkénka s vruby, podle kterých se 

tvarovaly perníky různých velikostí. Bylo předepsáno použití medového octa jako 

kypřidla, stejně tak musel nastávající perníkář ke složení tovaryšské a mistrovské zkoušky 

                                                 
27 Líčení a popis rozličných řemesel a služeb ilustrovaných doprovodným mědirytem (poznámka 

překladatele). 
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vyřezat dřevěnou formu. Až doposud nebylo prokázáno, ke kterému cechu patřili od roku 

1531 perníkáři ve Weidenu. Lze zde uvažovat především o Norimberku. 

Roku 1691 ve sporu o perníky jednoho perníkáře z Weidenu vyhotovili odborný 

posudek kolegové perníkáři z Řezna. 

3.4  Text č.4 

Rozličné perníky 

Pro označení tohoto pečiva z medu byly používány nejrůznější názvy. 

Klášter opata Berleriho ve Švýcarsku 

1150  Na špízu opečené maso nemělo žádnou omáčku, proto se svařil mošt, ocet 

a bylinky s nastrouhanými perníčky. Opat Berleri zakázal používat silně opepřených 

perníků. 

Klášter Tegernsee v Bavorsku 

1180  Phefarceltum – perníkové calty, ve významu vše okořenit se používá slovo 

opepřit, - ovšem pepř byl též používán.  

Také název Lebekuochl – perníkový koláč 

Klášter v dolnosaském  Medingen 

1332  V ženských klášterech byly perníky opatrně kořeněny hřebíčkem, skořicí 

a zázvorem a zdobeny kořením. 

Heidelberg v Bádensku-Württembersku 

1450  Leckuchen – perníky s hřebíčkem, muškátem, koriandrem, zázvorem a 

pepřem. 

V roce 1474 jsou již zmiňovány rozmanité druhy perníků:  

Braune Leipziger – lipské hnědé  

Lebkuchen von Letten  – Taig -  perníky z lotyšského těsta  
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Perníkář Hanns Busl byl v roce 1518 přijat do domu Zwölfbruderhaus ( Dům U 

Dvanácti bratří). V roce 1520 zemřel.  

Norimberský patricij Matthäus Landauer, který své jmění získal z hornictví, 

založil v Norimberku v roce 1510 dům Zwölfbruderhaus u kostela Egidienkirche. Kniha 

zachycující život v tomto domě líčí bratry ve svých pracovních činnostech, malováno 

temperami na pergamen, takto ilustruje perníkáře. 

Süße Lebzelten - sladké perníkové calty 

Laubinger Scheiben – laubingrské plátky 

Leipziger Taffelen –  lipské tabulky 

Leipziger Pfefferkuchen – lipský perník 

Nürnberger Lebzelten – norimberské perníkové calty 

 

Klášter v dolnosaském Medingen  

1490  „lebkichlin, lubkuchlin“ – variace slova perník, perníčky 

hesenské Hanau  

1497  Hraběnka Margareta von Hanau si v dopise od svého otce vyžádala koně 

za přeposlaný perník 

Klášter Güntershal u Freiburgu v Bádensku-Württembersku  

1512  uváděny jsou následující variace názvů perníku: 

Paesterial-Lebzelt – perníkové calty 

Herren-Leppkuchen – panský perník 

Kinderleczelter – dětské perníky 
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Klosterfladen – klášterní placky 

Mönchsbrote – mnišské chleby 

Převorka kláštera zapsala, že předala panu z Tennebachu (tennebašskému 

opatovi) 1 perník pro dobrý rok. Další podobné dary obdrželi šlechtici, starosta, 

duchovní, lékař, čeleď s rodinami, i chudák Elsie. 

Peklo a rozdalo se: 

„89 velkých a malých, podlouhlých a kulatých perníků, z nich 13 zdobených, z 

toho jeden o 6 a 12 librách, 22 nezdobených, z toho jeden o 6 librách, 34 podlouhlých, z 

nich jeden o 3 librách, 5 kulatých o 1 libře, 10 malých o ½ libry. Spotřebováno bylo více 

než 40 mázů medu, mimoto 51 lotů zázvoru a 51 lotů pepře.“ 

Nedaleko křižovatek důležitých obchodních tras, po kterých se dopravovaly 

suroviny a tropické koření, se velmi brzy usadili perníkáři. Největší odbyt perníků byl na 

poutních místech, v nichž muselo být mnoha poutníkům rychle poskytnuto občerstvení. 

Falckrabě Fridrich von Parkstein (1557 – 1597), jediný zemský pán obývající po 

vícero let dům Veste Haus v bavorském městě Weiden, se oženil v roce 1587 s Kateřinou 

Sophií, dcerou vévody Jindřicha XI. Pyšného z Lehnice, Břehu a Goltperku ve Slezsku. 

Správce dvora jejího otce byl Hans von Schweinichen, který sepisoval velmi zajímavé 

deníky z cest. K vypravení svatby v Lehnici získal hofmistr v roce 1587 mimo jiné:  

„82 norimberských perníků, 12 tuctů jazýčků a 63 velkých perníků do polévek a 

omáček.“ 

1590 zaznamenal Hans von Schweinichen další nákup „15 velkých perníků, 36 

norimberských perníků a 42 koláčků z Liegnitsch.“ 

  Pravý marcipán sestává z mandlí, cukru a růžové vody a byl dílem výrobců paštik. 

Bílé mandlové perníky na oplatce, známé od rou 1691, byly norimberským výrobkem a 

nahrazovaly marcipán. 

V roce 1791 se rozhořel spor mezi perníkáři a cukráři kvůli výrobě bílého perníku. 

Po dlouhé právní rozepři Maxmilián I. Bavorský 25. října 1808 rozhodl, že pekaři perníků 

a cukráři smějí vyrábět perníky na oplatce. 
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Perníkářům bylo však ponecháno právo péct své Eliščiny perníčky.  Tím se stalo 

město perníků Norimberk v 19. století věhlasným. Výklad názvu těchto Eliščiných 

perníčků je různý. 

Jedni myslí, že jeden norimberský perníkář pojmenoval toto pečivo, které je velmi 

náročné na přípravu, podle své časně zesnulé dceři Alžbětě. Druzí se domnívají, že byly 

perníky nebeskou manou pro malomocné, kterou si schovala svatá Alžběta Durynská ve 

svém košíku s bílými růžemi, když mířila ze svého hradu do údolí za chudými v zemi. 

 

 

 

 

 

 

Perníkář Hanns Stübner byl v roce 1624 ve svých 66 letech přijat do domu 

Zwölfbruderhaus (Dům U Dvanácti bratří). V témže roce zemřel.  

Norimberská Mendelova nadace Zwölfbruderhausstiftung, založená roku 1388, 

ve třech domácích knihách, počínaje rokem 1425, zachycuje bratry při jejich řemeslech. 

Zde se jedná o perokresbu se světlými vodovými barvami na papíře a takto je zpodobněn 

perníkář. 

3.5  Text č.5 

Perník v lidové medicíně 

Již v roce 1532 se v jedné knižní publikaci poukazuje na léčivé účinky perníků: 

„Bez jakékoliv pochyby je zřejmé, že když se těsto na koláč prohněte s kořením, 

odvádí pak vodu z těla.“ 

„Perník může být užitečný v chirurgii. Slouží jako náplast k zacelení vředů 

v ústech, na kořenech zubů a dásních mezi čelistí a tváří. Uřízne se plátek o tloušťce 

mince a odpovídající velikosti, namočí se do teplého mléka a přiloží se na zanícený a 

hnisající vřed. 
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Tento lokální léčebný prostředek nezpůsobuje žádné nepříjemné pocity, 

samovolně drží na nemocném místě a zcela naplňuje záměr lékařského umění tím, že 

upřednostňuje vlivy přírody.“ Tolik se dočteme v jedné domácí knize vydané kolem roku 

1700. 

V jednom novinovém inzerátu se zase čtenáři ještě v roce 1814 mohli dočíst: 

„Prodává se i perník k odčervení zažívacím traktem, pro děti i dospělé – sní se ráno 

nalačno, ihned na to se vypije sklenička bílého vína a hodinu se nejí. To je tajemství, které 

udělalo dobře všem, kteří ho vyzkoušeli. To vše za příznivou cenu.“ 

Někde se pekly i tzv. „Wurmzelten“ (červí perníky neboli perníky na odčervení), 

při čemž se do medového těsta přidávaly bylinky a ovoce. 

 Při horečce a průjmu se kaše vyrobená z perníku nanášela na břicho jako obklad. 

Taková perníková kaše se přikládala také na otevřené rány jako náplast. 

 Tradovalo se, že perník má dokonce magickou sílu. Perníky, upečené jako 

abecední tabulky, se dávaly k jídlu školákům, aby jim šlo lépe učení. 

3.6  Text č.6 

 Cukr, falešná marcipánová hmota28 a tragant 

Výrobu jemného pečiva umožnilo teprve rozšíření cukru. Pocházel z Indie a po 

křižáckých výpravách vešel ve známost i v Evropě. První rafinerie pro získávání třtinové 

melasy byly postaveny v 16. století v bavorském Augšpurku a saských Drážďanech. Od 

roku 1747 je známa výroba cukru z cukrové řepy. Velmi oblíbený byl marcipán, masa z 

cukru, mandlí a růžové vody29, která se zvlášť dobře tvarovala a znamenitě chutnala. 

Marcipán byl později napodobován směsí z vajec a cukru, tedy jakousi falešnou 

marcipánovou hmotou, která se nazývala Eierzucker, nebo vaječným marcipánem 

smíseným s moukou. Norimberské springerle jsou i v současnosti stále velmi oblíbené. 

Název je odvozen od způsobu jejich pečení - horní polovina těsta vyskočí a vznikne tzv. 

bílá hlavička a dole žlutá nožička. 

Pro tvarování tohoto pečiva se používaly malé dřevěné formy. 

                                                 
28 Viz text dále. 
29 Ochucovadlo vyrobené z okvětních lístků růží (poznámka překladatele). 
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Nejstarším pečivem po pernících jsou norimberské springerle, též známé jako 

Eierzucker nebo marcipán. 

50 dkg moučkového cukru ušleháme se 4 vejci a smísíme s 50 dkg pšeničné 

mouky. Těsto necháme 2 hodiny odpočinout, vyválíme na tloušťku 1 cm, poprášíme 

škrobovou moučkou, formou vytlačíme a nožem vykrojíme. Plech posypeme moukou, 

poklademe na něj kousky těsta a necháme přes noc uležet. Následující den na vymaštěný 

plech posypaný zrnky anýzu přemístíme kousky springerle a pečeme při 160°C s 

pootevřenými dvířky 30 minut do růžova.  

Barevně ozdobené springerle na vánoční stromek nazývané Wasserzucker30 jsou 

svým složením jednodušší: ¼ l vlažné vody, 625 g moučkového cukru a 90 dkg mouky. 

Plošné rozšíření cukru v 17. století přineslo novou cukrářskou hmotu, tragant, 

který byl velmi ušlechtilým modelovacím materiálem. Pryskyřice získávaná z kustovnice 

se v Indii a Středozemí používala jako emulzní přísada léčiv. Ve spojení s cukrem se tyto 

bílé nitě klovatiny přeměnily z žádané medicíny proti kašli a bolestem ledvin v pochutinu. 

 

Cukrová hmota z tragantu – recept zaznamenaný v roce 1609: 

Prášek z tragantu necháme přes noc nabobtnat v růžové vodě, poté přidáme 50 

dkg moučkového cukru, 10 dkg škrobu a jeden bílek. Formy poprášíme moučkovým 

cukrem, vytlačíme tragantovou hmotu do formy a necháme usušit při pokojové teplotě, 

pomalujeme a pozlatíme. 

Formy na tragant tvoří většinou vápenec z bavorské oblasti Solnhofen. Figurky a 

květy z tragantu byly používány jako dekorace při slavnostních okamžicích. 

 

 

 

 

                                                 
30 Název „Wasserzucker“ je daný svým složením- Wasser (n.)–voda; Zucker (m.)-cukr (poznámka 

překladatele). 
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A.L. Merklin, zhotovitel 150 liber těžkého obřího perníku, při vzdávání holdu její 

mnichovské majestátnosti v roce 1853. 

V roce 1853 vzdává město Norimberk hold bavorskému králi Maxovi II. Josephu 

a jeho choti Marii Friederice Franzisce Augustě Hedvice, princezně pruské.   

V průvodu řemesel se nesl 150 liber těžký obří perník vyrobený A. L. Merkleinem. 

3.7 Text č.7 

 Vezmeme … 

Nejstarší známý recept na perník: 

Rozmělníme si 105 g zázvoru, 25 g hřebíčku, 25 g muškátového květu, 10 g pepře, 

35 g skořice a 70 g koriandru, smícháme s 1500 g medu a s pšeničnou moukou 

zpracujeme v těsto, perník vytvarujeme a dáme péct. 

Paní Erna Horn se pokusila přepočítat tento recept na „dobrý perník“ z 15. století 

na dnešní gramáž. 

Pasovské a jednoduché norimberské perníky se pečou bez oplatkového papíru na 

tukem vymazaném plechu a jen nepatrně se liší v surovinách: 

 

Norimberk     Pasov 

150 g medu     250 g medu 

50 g cukru     500 g cukru 

50 g másla     100 g másla 

250 g mouky     1000 g mouky 

1 bílek      2 vejce 

nastrouhaná kůra z citronu   nastrouhaná kůra z citronu 
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2 lžičky kypřícího prášku   20 g cukrářského droždí31 (dříve také jelení 

roh) 

1 lžička skořice    skořice 

špetka hřebíčku a kardamomu  hřebíček 

2 lžíce vody     špetka muškátového oříšku 

1 lžíce kakaa       

140 g mletých mandlí    Vajíčka a cukrářské droždí přidáme do těsta 

50 g citronátu32, 50 g rozinek   až na druhý den. 

- Oba druhy perníku polijeme cukrovou polevou –  

I Mnichov má svůj recept na perník, na ten smícháme 250 g pšeničné a žitné mouky, 

dále zapracujeme jeden a půl sáčku kypřícího prášku, 400 g medu, 100 g cukru, 2 vejce, 

jedno velké nastrouhané jablko, 2 sáčky vanilkového cukru a 1 sáček perníkového koření. 

Přes noc necháme odpočinout. Po upečení potřeme medem, překryjeme tenkým plátem 

marcipánu a polijeme rozpuštěnou čokoládou na vaření. 

Norimberské Eliščiny perníčky jsou i dnes nejjemnějším druhem perníků. 

Vyšleháme 3 vejce s 250 g cukru do pěny, k tomu přidáme 250 g oloupaných jemně 

mletých mandlí, 6 g skořice, nastrouhanou kůru z jednoho citronu a 70 g jemně 

nakrájeného citronátu. Po tom, co je vše dobře promícháno, rozetřeme hmotu vždy o 

tloušťce 1 cm  na kulatý oplatkový papír. Při střední teplotě pečeme 15 minut a ještě teplé 

polijeme bílkovou polevou. Další kořením, používaným na Eliščiny perníčky, je špetka 

nového koření, zázvoru, hřebíčku a kardamomu.  

Další, často používaná poleva je ze 100 g cukru, svařeného se 2 lžícemi vody a lžící 

citronové šťávy. 

V době Rakouska-Uherska se vážilo na deka-dekagramy, což se rovnalo 10 g a na 

kila-kilogramy, což se rovnalo 1000 g. Zkratka pro dekagramy byla tenkrát dkg a deka, 

v Rakousku po několik let dag. 

Jedna ručně psaná kuchařka paní Gertrud Schuster, rozené Ulmann, narozené roku 

1906 v Teplicích (Teplitz-Schönau) v Sudetech (Sudetenland), obsahovala recepty na 

perníky polévané čokoládovou polevou a perníky z umělého medu z doby válečné. 

                                                 
31 Jedná se o uhličitan amonný, který je předchůdcem moderních kypřidel – jedlá soda, kypřící prášek 

(poznámka překladatele). 
32 Jedná se o kandovanou citronovou kůru (poznámka překladatele). 



29 

 

Perníčky 

18 dkg cukru smícháme se 2 vejci, 4 dkg másla, 2 lžícemi zahřátého medu, sáčkem 

kypřícího prášku, skořicí, s citronovou kůrou a namletým hřebíčkem. K tomu přidáme 

perníkové koření, známé také jako nové koření, a 40 dkg mouky. Dobře propracované 

těsto necháme delší čas odpočinout. Rozválíme na tloušťku 1 centimetru, nakrájíme buď 

do tvaru kosočtverců a na plechu upečeme, nebo vtlačíme do perníkové formy, vykrojíme 

a rovněž upečeme. Pečivo můžeme také ozdobit různými cukrovými polevami. 

Recept na polévané perníky 

42 dkg žitné mouky vypracujeme společně s ¼ sáčku kypřícího prášku, 30 dkg 

moučkového cukru, 2 lžícemi sirupu, nastrouhanou citronovou kůrou, lžičkou skořice, 

špetkou nového koření a mletým hřebíčkem a 3 vejci v pevné těsto. Po delším odležení 

rozválíme těsto na tloušťku půl centimetru a vykrojíme buď formičkami, nebo vtlačíme 

do formy a vykrojené pečeme na povoskovaném plechu do růžova a polijeme citronovou 

polevou. 

Čokoládová poleva na perníky 

V malém kastrůlku rozehřejeme 12 dkg čokolády, smícháme s 2–3 lžícemi horké 

vody a oříškem másla a vymícháme do hladka, přičemž jsme ještě předtím do směsi 

přimíchali 8 dkg cukru. Polevu necháme odpočinout a znovu zahřejeme. Potřeme s ní 

perník, avšak neroztíráme nožem, jinak by poleva ztratila lesk. 

Recept na perníky z umělého medu z doby kolem roku 1940 

K tomu potřebujeme 1 kilo mouky, ½ kila umělého medu33, 300 g cukru, 3 vejce, 

mletou skořici a hřebíček a 3 lžičky sody. 

První těsto vznikne tím, že necháme povařit umělý med se 150 g cukru. K mírně 

vychladlé směsi pak zapracujeme ¾ kg mouky. Druhé těsto se skládá z ¼ kg mouky, 

vajíček, zbylého cukru a koření. Obě těsta poté společně důkladně prohněteme. Těsto 

necháme delší dobu odpočívat a vyválíme na tloušťku tupé strany čepele nože. Vykrájené 

perníky pečeme při správné teplotě a poléváme cukrovou polevou. 

 

                                                 
33 Jedná se o napodobeninu medu, která je vyrobena z invertního cukru (poznámka překladatele). 
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3.8   Text č.8 

O mistrovství výrobců perníkářských forem  

Nejstarší perníkářské formy dochované v Německu pocházejí z klášterů, v nichž se 

perníky pekly ve velkých počtech. 

Ze 13. století pochází nejstarší dochovaná kamenná forma neboli kadlub, 

v německých muzeích je vystaveno asi 100 dalších kamenných forem ze století 

čtrnáctého, které byly většinou 7 – 10 cm vysoké, zhotovené z břidlice z okolí města 

Kehlheim, nebo se jednalo o formy z jemné bílé hlíny. Negativ reliéfu byl filigránskými 

vrypy zachycen na každé ze šesti stran kostky. 

Tímto způsobem se tvarovalo nejen medové pečivo, ale též ovocné pasty, nazývané 

lektvary, marcipán a tragant.  Formy se rovněž používaly k tvarování vosku a papírové 

hmoty. Výrobky z vosku představovaly převážně dárkové předměty nebo votivní dary 

určené poutním místům. Papírovými reliéfy se zdobily malé domácí oltáře, škatulky a 

skříňky. 

V roce 1508 vyšlo dílo významného německého kazatele Johanna Geilera von 

Kaysersberg Passio domino nostri Jesu Christi, na jehož úvodní ilustraci jsou zachyceny 

vytlačované perníky s křesťanskými motivy.  

Dochovaný soupis inventáře měšťanského domu z roku 1521 obsahuje 27 

perníkářských kadlubů s vyobrazením biblických scén Starého a Nového zákona a 

svatých. 

Aby se perníkář stal mistrem svého řemesla, byl povinen vyřezávat perníkářské 

formy. Umělecky hodnotné kadluby pocházely ale povětšinou od řezbářů řemeslníků, 

kteří svou činnost prováděli „za pochodu“, tedy při putování z místa na místo podomní 

prací odváděnou za mzdu a stravu. 

Formy se zhotovovaly skoro ze všech druhů dřeva jako javor, borovice limba, hrušeň, 

smrk, ořech, buk, zřídka dub, naopak velmi často buxus. 

Zhotovitelé perníkářských forem jsou sotvakdy jmenovitě známi. Iniciály uvedené na 

kadlubech se vztahují zpravidla na zadavatele.  

Díky své zručnosti byli výrobci forem v perníkářském řemesle vysoce oceňováni. 

Řezbář musel být trpělivý a vytrvalý. Musel umět zkušeně zacházet s řezbářským nožem 
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a rydlem. Velký počet křesťanských i světských motivů dokázal pro perníkáře vytvořit 

pouze tehdy, byl-li pro toto povolání umělecky nadán. 

 

 

 

 

 

 

 

Roku 1904 se v obci Rothenstadt u města Weiden oženil mistr zahradník Johann 

Konrad Elias Krauß, narozený 1878 ve Schleglu nedaleko města Hof, s Elisabethou 

Helenou Margaretou Prölßovou, narozenou 1880 v místě Moosburg v blízkosti města 

Weiden. V roce 1907 rodina Kraußova zahájila provoz zahradnictví nedaleko obce 

Fichtenbühl u města Weiden.  

Obě formy na perník pocházejí z výbavy jejich domácnosti. 
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4. MAKROANALÝZA TEXTU 

4.1 VYBRANÉ TEXTY 

 Do této bakalářské bylo vybráno osm různých textů z publikace vydané v roce 

1997: Lebküchner und Lebkuchen – Lebzelter und Lebzelten – Lebkuchenmodeln – 

Honig, Met und Wachs – Süße Kunst der Weihnachtszeit a představující prastaré umění 

pečení perníků. Autorkou této publikace je paní Annamarie Krauß, vystudovaná 

archivářka, která působila v městském archivu města Weiden34. Publikace celkově 

pojednává o počátcích perníků, historii, jejich názvosloví a využití ve staré medicíně. 

Čtenář se v publikaci seznámí i se základními surovinami, které jsou potřebné k výrobě 

této sladkosti, rovněž mu jsou představeny i původními recepty. Překlady byly vytvořeny 

k následujícím textům: „Honigkuchen gibt es mehr als 6000 Jahren“, „Allerlei Wissen 

um den Honig“, „Der Beruf des Lebküchners“, „Vielerlei Lebkuchen“, „Lebkuchen in 

Volksmedizin“, „Zucker, Eierzucker und Tragant“, „Man nehme…“, „Von der Kunst der 

Modelstecher“. Texty byly vybrány tak, aby na sebe navazovaly a zachytily to 

nejpodstatnější, co publikace o perníku a perníkářství přináší. 

Před samotným překládáním textů, se autorka musela s výchozími texty seznámit 

a dobře jim porozumět hlavně proto, aby byl překlad ve výsledném efektu správný a co 

možná nejpodobnější textům výchozím. Za tímto účelem bylo nejdůležitější před 

samotným překladem vyhledat a shromáždit informace o tradičním pečení perníku, o 

metodách přípravy, pečení i samotných surovinách. 

 Jedná se o texty faktografické, regionálně a knižně zabarvené. V publikaci 

nalezneme i archaismy a dobovou slovní zásobu, spjatou s historickým výkladem a 

obsahem publikace.  

V textech se vyskytují věty rozvité, souřadná i podřadná souvětí, věty oznamovací, 

velmi časté je také použití pasiva. Každý text je logicky členěn do odstavců, přičemž je 

každý originální text doplněn i o ilustraci vztahující se k danému tématu, v některých 

případech jsou ilustrace popsány a okomentovány - v těchto případech se autorka 

                                                 
34Dostupné z https://www.onetz.de/weiden-in-der-oberpfalz/lokales/archivarin-a-d-annemarie-krauss-

verstorben-unermuedliche-heimatforscherin-stadtgeschichte-in-person-d1231799.html, citováno: 20. 04. 

2018 

https://www.onetz.de/weiden-in-der-oberpfalz/lokales/archivarin-a-d-annemarie-krauss-verstorben-unermuedliche-heimatforscherin-stadtgeschichte-in-person-d1231799.html
https://www.onetz.de/weiden-in-der-oberpfalz/lokales/archivarin-a-d-annemarie-krauss-verstorben-unermuedliche-heimatforscherin-stadtgeschichte-in-person-d1231799.html
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rozhodla ilustrace, ke kterým byl překládaný komentář, do textu vložit, aby výsledný 

překlad byl co nejpřehlednější a podobal se originálnímu textu. 
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5. MIKROANALÝZA TEXTU 

 Mikroanalýza překládaných textů byla rozdělena na dvě roviny – rovinu lexikální 

a specifika textů receptů z hlediska roviny morfologicko-syntaktické (a jejich rozdíly 

mezi zvyklostmi v němčině a v češtině, tedy v jazyce výchozím a cílovém). Vzhledem 

k charakteru slovní zásoby výchozích textů a řadě charakteristických a pro překlad 

problematických rysů se bude autorka soustředit právě na rozbor překladatelských 

problémů v rámci roviny lexikální. Obecně platí, že do jednotlivých rovin byly pro 

komentář vybrány takové jazykové jevy, které byly pro dané téma zásadní, opakovaly se 

nebo byl jejich překlad pro autorku velmi problematický.  

5.1 Rovina lexikální 

 Klíčovou činností pro správný překlad byla rešerše, která nejvíce zasahovala do 

oblasti terminologie, slangismů a regionalismů a probíhala už před samotným překladem. 

Slova, která vyžadovala bližší studium, ponechala autorka při prvním (hrubém) návrhu 

překladu stranou a následně se k nim vracela a hledala správný překlad za pomoci 

různých pramenů, z kterých ty internetové byly těmi nejvíce používanými. V tomto 

případě se jednalo o překlad historických momentů, které jsou v současnosti samozřejmě 

oborově známy, nicméně i tak byla autorka nucena si oblast včelařství a brtnictví, historii 

perníků, perníkových forem, řezbářství v podstatě nastudovat, aby získala představu o 

jednotlivých činnostech a surovinách, což jí umožnilo správné pochopení výchozího textu 

a následně jeho interpretaci a převod do cílového jazyka. 

5.1.1 Terminologie 

 Pfefferkuchen - doslovně by tento termín mohl být přeložen jako pepřový koláč 

nebo peprník. Tyto výrazy by mohly být zavádějící a mohlo by dojít 

k nepochopení. Po výsledcích rešerše35 týkající se slova peprník autorka došla 

k závěru, že nejvhodnějším možným překladem bude neutrální pojem 

perník/perníček, protože i tento výraz vznikl zjednodušením souhláskové skupiny 

z původního slova peprník – do těsta se přidával pepř, který činil peprník velice 

vzácným. 

                                                 
35 Dostupné z https://plzen.rozhlas.cz/puvod-nazvu-peciva-6718816, citováno: 19.04.2018 

https://plzen.rozhlas.cz/puvod-nazvu-peciva-6718816
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 Springerle - tento termín ponechala autorka v německé znění a do překladu uvedla 

jako springerle. Spojení německé či norimberské springerle je převzato do 

češtiny, je běžně používané, proto autorka neměla důvod výraz jakkoliv překládat. 

 Eierzucker - doslovným překladem tohoto termínu by byl vaječný cukr. Čtenář by 

mohl být užitím takového překladu zmaten a zároveň by se v českém jazyce 

nejednalo ani o název vztahující se k pečivu. Eierzucker je jiné označení pro 

springerle, ale narozdíl od nich neexistuje pro něj v českém jazyce úplný 

ekvivalent. Proto se autorka rozhodla dle vysvětlení v textu, co to vlastně 

Eierzucker je, překlad odhadnout a přeložit jako falešná marcipánová hmota a 

zároveň i termín Eierzucker v cílovém textu nechat. 

 Weiße Lebkuchen – s překladem tohoto termínu neměla autorka žádné problémy. 

Dle rešerše autorka navrhuje doslovný překlad bílý perník, který je v českém 

jazyce k pojmu Weiße Lebkuchen plným ekvivalentem a v češtině se běžně toho 

označení užívá. 

 Zeidlerei - výchozí informací k překladu bylo samotné vysvětlení pojmu Zeidlerei 

ve výchozím textu k překladu. Na základě nastudování souvislostí o včelaření si 

autorka na základě pochopení českého významu srovnávala s obsahem slov ve 

výchozím textu. Dle provedené rešerše36 navrhuje autorka přeložit výše uvedený 

výraz jako brtnictví, které mu je přesným ekvivalentem. 

 Tragant – českým překladem pro tento termín je klovatina. I přes jednoznačný 

ekvivalent v českém jazyce se jej autorka rozhodla ponechat v původním znění 

jako tragant, který je jako termín v českém jazyce také běžně používaný, a 

v daném dokonce i běžnější než jeho český překlad. 

5.1.2 Slangismy 

 Slangismem je označováno slovo používané v okruhu určitých profesí nebo 

zájmových skupin. V tomto případě se bude jednat o slangismy z oboru perníkářství a 

řezbářství. 

 Metsieder – tento výraz se skládá ze dvou podstatných jmen – „Met“, což 

znamená medovina, a „Sieder“, označující profesi solivarníka. S ohledem na téma 

textu je jasné, že nebylo možné zvolit doslovný překlad. Dle rešerše autorka 

                                                 
36Dostupné z http://www.vcelaribrno.cz/index.php/historie-velastvi, citováno: 25.03.2018 

http://www.vcelaribrno.cz/index.php/historie-velastvi
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zjistila, že se jedná o výrobce medoviny37. V úvahu by se dal vzít i jednoslovný 

překlad - medovinař, u kterého by ovšem mohlo dojít i k nepochopení. Proto se 

autorka rozhodla označení této profese nezkracovat a přeložit jej jako výrobce 

medoviny. 

Kontext: Diese Berufsverbindung zwischen Lebküchner und Metsieder ist für 

München 1575 zu belegen. - Toto spojení profesí perníkáře a výrobce medoviny lze 

doložit v Mnichově roku 1575.  

 Honigsauer – podle významu ve větě a tvaru výrazu je jasné, že se jedná o 

substantivum. Na základě rešerší a dle etymologie adjektiva honigsauer38 jej 

autorka navrhuje přeložit jako medový ocet, který by mohl vzhledem ke kontextu 

správným ekvivalentem. 

Kontext: Die Verwendung von „Honigsauer“ als Triebmittel war vorgeschrieben, 

[...]. - Bylo předepsáno použití medového octa jako kypřidla, [...]. 

 Modelstein – tento výraz byl v textu spjat s výrobou perníkářských forem. Na 

základě výchozího textu autorka vyvodila, že se jedná většinou o kamennou formu 

(mohla být ovšem i dřevěná), do které se vlévalo těsto na perník. Na základě další 

rešerše39 a nastudování tematiky perníkářských forem jsem se dopracovala 

k vyjádření kadlub, které obsahově souhlasí se výrazem Modelstein a je mu i 

synonymem. 

Kontext: Der älteste erhaltene Modelstein stammt aus dem 13. Jahrhundert, [...]. - Ze 

13. století pochází nejstarší dochovaná kamenná forma neboli kadlub, [...]. 

 Mässel – na základě popisu předmětu ve výchozím textu autorka vyvodila, že 

jedná o jakási měřidla, podle kterých si vyřezávaly perníky. Po důkladné rešerši 

nebyl nalezen vhodný český ekvivalent, a proto se jej autorka rozhodla ponechat 

v německém znění Mässel s možným českým návrhem překladu v závorce. 

                                                 
37Dostupné z http://drw-www.adw.uni-heidelberg.de/drw-

cgi/zeige?index=lemmata&term=Metler#Metler, citováno: 15.03.2018  
38 Dostupné z https://www.dwds.de/wb/dwb/honigsauer, citováno: 15.03.2018 
39 Dostupné z https://plzen.rozhlas.cz/sladke-remeslo-pernikarske-6711634, citováno: 20.03.2018 

http://drw-www.adw.uni-heidelberg.de/drw-cgi/zeige?index=lemmata&term=Metler#Metler
http://drw-www.adw.uni-heidelberg.de/drw-cgi/zeige?index=lemmata&term=Metler#Metler
https://www.dwds.de/wb/dwb/honigsauer
https://plzen.rozhlas.cz/sladke-remeslo-pernikarske-6711634
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Kontext: „Die Mässel“ waren Brettchen mit Kerben, nach denen die verschieden 

großen Lebkuchen zu formen waren. - Takzvané Mässel (měřidla) byla prkénka 

s vruby, podle kterých se tvarovaly perníky různých velikostí. 

5.1.3 Regionalismy 

 Regionalismus, také nazývaný dialektem, znamená výraz, který je typický pro 

danou zeměpisnou oblast. 

 gar – typický bavarismus, který představuje, že je něco „velmi“. Běžné překlady 

slova gar jako vůbec, a ještě nebo dovařený by dané větě nedávaly vůbec žádný 

smysl. 

Kontext: [...] und es entstand durch ihrer Hände Arbeit „ gar viel und köstlich 

Wachsgebild. - [...] a z jejich rukou tak vzešly ,,přemnohé a převzácné voskové 

ornamenty“. 

 Packerl – výraz pro sáček. Jedná se o substantivum s jihoněmeckým sufixem -erl 

typickým pro deminutiva. Ve spisovné němčině by se jednalo o substantivum 

Päckchen. 

Kontext: [...], dann 1 ½ Packerl Backpulver, [...] - [...], dále zapracujeme jeden a půl 

sáčku kypřícího prášku, [...]. 

 auswalken – bavorský výraz pro vyválet. Ve spisovné němčině by se vycházelo 

ze slovesa ausrollen. 

Kontext: Wir dann zentieterdick ausgewalkt, [...]. - Rozválíme na tloušťku 1 

centimetru, [...]. 

  „wan ein zeidler wil die waid in ein ander hand bringen, das sey mit verkaufen…, 

so sol er das tun mit der herrschaft willen und wissen.“ – v tomto případě je ve 

výchozím  textu  uvedená citace v historickém formátu - středověké němčině. 

která je zde tvarově podobná němčině současné, a proto nejdůležitějším krokem 

autorky bylo zastaralé vyjádření rozkódovat a následně jej převést do současného 

jazyka.  

Např. „in ein ander hand bringen, das sey mit verkaufen…“ = převést na někoho 

jiného (do jiné ruky) odkupem za vědomí a svolení vrchnosti. 
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Autorka vyřešila tento překlad poměrně volně a následovně : měli však i právo 

chov lesních včel za svolení vrchnosti prodat. 

5.1.4 Archaismy  

 V tomto ohledu se jedná o zastaralé výrazy, které v dnešní době nemají svůj 

původní význam (ten byl převrstven významem jiným) nebo byly jednoduše nahrazeny 

jinými novými a používanějšími výrazy. 

 köstlich – význam tohoto na první pohled jednoznačného slova by se dal v 

překladu vyjádřit adjektivy lahodný či znamenitý, ale to by vzhledem 

k substantivu, ke kterému se toho adjektivum váže, nedávalo žádný smysl, a proto 

se autorka musela zabývat tímto slovem trošku důkladněji. Po rešerši a nalezené 

etymologii40 tohoto slova došla autorka k závěru, že se jedná o něco cenného a 

s velkou hodnotou. Z tohoto důvodu autorka navrhuje přeložit jej jako vzácný. 

Kontext: [...] und es entstand durch ihrer Hände Arbeit „ gar viel und köstlich 

Wachsgebild. - [...] a z jejich rukou tak vzešly ,,přemnohé a převzácné voskové 

ornamenty“. 

 Pfefferzelten – výraz skládající se ze dvou slov - „Pfeffer“ a „Zelte“. Díky rešerši 

přišla autorka na to, že slovo calta bylo přejato do staré češtiny se 

středohornoněmeckého „zëlte“ a překládá se proto velmi podobně. Slovo calta je 

považováno jak v německém, tak i v českém jazyce za archaismus. Autorka 

navrhla přeložit toto kompositum jako perníkové calty, což by mohlo být, i 

vzhledem k významu slova calta41, to správné řešení, jak jej přeložit. 

 

 

 

                                                 
40 Dostupné z https://www.dwds.de/wb/k%C3%B6stlich, citováno: 25.03.2018 
41Dostupné z 

https://digilib.phil.muni.cz/bitstream/handle/11222.digilib/115053/1_LinguisticaBrunensia_11-2010-

1_14.pdf?sequence=1, citováno: 02.04.2018 

https://www.dwds.de/wb/k%C3%B6stlich
https://digilib.phil.muni.cz/bitstream/handle/11222.digilib/115053/1_LinguisticaBrunensia_11-2010-1_14.pdf?sequence=1
https://digilib.phil.muni.cz/bitstream/handle/11222.digilib/115053/1_LinguisticaBrunensia_11-2010-1_14.pdf?sequence=1
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5.1.5 Geografické názvy 

 Hlavní tématem při překládání geografických názvů bylo, zda užívat či neužívat 

exonyma, tedy vžitou podobu zahraničního vlastního jména. Ve většině případech se 

autorka rozhodla pro jejich užití, ať už z dobrého uzpůsobení cílovému jazyku ve všech 

jazykových rovinách nebo snazší tvorbě adjektiv. 

U názvů zemí se autorka jednoznačně rozhodla pro užívání exonym. Tyto 

exonyma jsou v českém jazyce všeobecně známá a používaná, a tudíž překlad probíhal 

bez problému. K těmto patří například : 

Ägypten – Egypt ; Griechenland – Řecko ; Britannien – Británie ; die Schweiz - Švýcarsko 

 U názvů měst se muselo zohledňovat to, zda vůbec města exonymum v českém 

jazyce mají či jestli jsou exonyma natolik známá a běžně používaná. 

 Mezi následujícími příklady autorka uvedla názvy měst, které byly přeloženy 

pomocí exonym, tudíž překlad probíhal bezproblémově. Navíc tato exonyma značně 

usnadnila tvorbu adjektiv od měst odvozených. 

Wien – Vídeň ; Leipzig – Lipsko ; Nürnberg – Norimberk ; Regensburg – Řezno ; Dresden 

– Drážďany 

Adjektiva: Leipziger – lipský ; Nürnberger – norimberský 

Pokud název města, obce či vesnice exonymum neměl, ponechala autorka název 

v německém znění, který blíže charakterizovala 

Weiden – město Weiden ; Heidelberg - Heidelberg v Bádensku-Württembersku ; 

Etzenricht – obec Etzenricht 

5.2 Recepty z hlediska roviny morfologicko-syntaktické 

 Recepty byly nedílnou součástí určitých textů, a proto by autorka chtěla poukázat 

v této rovině hlavně na styl psaní receptů v německém a českém jazyce.  

 Německy psané recepty jsou vyjádřeny nejčastěji pomocí neurčitého slovesného 

tvaru: infinitu, který funguje jako možnost vyjádření rozkazovacího způsobu, dále 

pomocí trpného rodu průběhového či jsou vyjádřeny dokonce i neosobním podmětem 

„man“. V postupech chybí mluvčí a činitel. 
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 Naopak děj v česky psaných receptech je vyjadřován slovesem určitým, infinitiv 

je v tomto ohledu používán minimálně. Nejobvyklejší formou určitého slovesa je použití 

1. osoby množného čísla (například „Vložíme do hrnce a na mírném plameni 

zahříváme.“)42. Další možností je pak užití 2. osoby množného čísla (například „V 

rendlíku rozehřejte máslo a přidejte cibuli.“)43, v některých kuchařských knihách je 

k vidění i 2. osoba jednotného čísla (například „Přidej tam sůl a důkladně promíchej!“)44. 

Mezi poslední způsoby vyjádření určitého slovesa patří 1. osoba čísla jednotného.  

 V překládaných textech se nejčastěji objevovaly technologické postupy vyjádřené 

trpným rodem a neosobním podmětem „man“. Méně častým bylo pak vyjádření 

infinitivem. V navrhovaných překladech autorka upřednostnila jednotné vyjádření 

určitého slovesa ve tvaru 1. osoby čísla množného, aby celkový překlad působil jednotně. 

 Příklady vět v originálním textu (slova zvýrazněna kurzívou jsou předmětem 

zájmu): 

 18 dkg Zucker werden mit 2 ganzen Eiern, 4 dkg Butter, 2 Eßlöffel 

erwärmten Honig, einem Päckchen Backpulver, Zimt, Zitronenschale und 

gemahlenen Nelken vermischt - 18 dkg cukru smícháme se 2 vejci, 4 dkg 

másla, 2 lžícemi zahřátého medu, sáčkem kypřícího prášku, skořicí, s 

citronovou kůrou a namletým hřebíčkem 

 Dazu gibt man Lebkuchengewürz, auch Neugewürz genannt, und 40 dkg 

Mehl. - K tomu přidáme perníkové koření, známé také jako nové koření, 

a 40 dkg mouky. 

 Ruhezeit 2 Stunden, ausrollen 1 cm dick, mit Stärkemehl bestäuben, 

Model eindrücken und mit Messer ausschneiden. - Těsto necháme 2 

hodiny odpočinout, vyválíme na tloušťku 1 cm, posypeme škrobovou 

moučkou, formou vytlačíme a nožem vykrojíme. 

 

                                                 
42 Příklad autorky bakalářské práce 
43 Příklad autorky bakalářské práce 
44 Příklad autorky bakalářské práce 
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6. GLOSÁŘ 

 Níže vypracované německo-české glosáře obsahují slovní zásobu překládaných 

textů o perníkářství. První glosář se zabývá výrazy označující materiály, řemesla, formy, 

míry apod., které byly pevně spjatými s perníkářstvím a perníky. Druhý se týká pečení 

perníků – glosář názvů perníků, surovin a postupů probíhajících během jejich výroby. 

Glosář č.1 

NĚMECKÉ SLOVO ZVOLENÝ PŘEKLAD 

   Ahorn (m.)    javor 

   Arve (f.)    borovice limba 

   Bäckerhandwerk (n.)    pekařské řemeslo 

   Bienenvolk (n.)    včelstvo 

   Bienenwabe (f.)    včelí plást 

   Bienenzucht (f.)    chov včel 

   Birne (f.)    hrušeň 

   Buche (f.)    buk 

   Buxbaum (m.)    buxus 

   Eiche (f.)    dub 

   Fichte (f.)    smrk 

   Forsthübner (m.)    polesný 

   Holzmodel (m.)    dřevěná forma 

   Imker (m.)    včelař 

   Kalkstein (m.)    vápenec 

   Lebküchner (m.)    perníkář 

   Lot (n.)    lot (jednotka hmotnosti) 

   Maß (f.)    máz 

   Metsieder (m.)    výrobce medoviny 

   Model (m.)    forma 

   Modelstecher (m.)    výrobce forem-řezbář 

   Modelstein (m.)    kamenná forma, kadlub 

   Nußbaum (m.)    ořech 

   Pfund (n.)    libra 

   Schiefer (m.)    břidlice 

   Tonmodel (m.)    hliněná forma 

   Wachs (n.)    vosk 

   Wachszieher (m.)    voskař 

   Zeidler (m.)    brtník 

   Zeidlerei (f.)    brtnictví 

   Zunft (f.)    cech 
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Glosář č.2 

NĚMECKÝ VÝRAZ ZVOLENÝ PŘEKLAD 

   abgeriebene Zitrone    citronová kůra 

   Anis (m.)    anýz 

   ausrollen    vyválet 

   ausschneiden    vykrojit 

   auswalken    rozválet 

   Backblech (n.) einstauben    posypat plech 

   Backpulver (n.)    kypřící prášek, prášek na pečení 

   bei mäßiger Hitze (f.) backen    péct při střední teplotě 

   bei Zimmertemperatur (f.) trocknen     nachat usušit při pokojové teplotě 

   bestäuben    poprášit 

   Blech fetten    vymastit plech 

   Braune Leipziger    lipské hnědé 

   Eiweißglaur (f.)    bílková poleva 

   Feingebäck (n.)    jemné pečivo 

   feingeschnitten    jemně nakrájený 

   Fruchtpaste (f.)    ovocná pasta 

   gamahlene Mandeln    mleté mandle 

   Gebäck (n.)    pečivo 

   Gewürznelke (f.)    hřebíček 

   glatt abrühren    vymíchat do hladka 

   hacken    rozmělnit 

   halbzentimeterdick    na tloušťku půl centimetru 

   hell ausbacken    péct do růžova 

   Herren-Leppkuchen    panský perník 

   hinzufügen    přidat 

   Hirschhornsalz (n.)    cukrářské droždí (uhličitan amonný) 

   Honig (m.)    med  

   Honigkuchen (m.)    medový koláč 

   Ingwer (m.)    zázvor 

   Klosterfladen    klášterní placky 

   Koriander (m)    koriandr 

   Korinthe (f.)    rozinka 

   Kunsthonig (m.)    umělý med 

   Kunsthoniglebkuchen    perníky z umělého medu 

   Laubinger Scheiben    laubingrské plátky 

   lauwarm    vlažný 

   Lebkuchen von Letten-Taig (m.)    perník z lotyšského těsta 

   Lebkuchengewürz (n.)    perníkové koření 

   Leipziger Pfefferkuchen    lipský perník 

   Leipziger Taffelen    lipské tabulky 

   Marzipan (m.)    marcipán 

   Met (m.)    medovina 

   mit Formen ausstechen    vykrojit formičkami 

   mit Glasur überziehen    polít polevou 

   mit Honig bestreichen    potřít medem 

   mit Model eindrücken    formou vytlačit  

   mit Puderzucker ausstäuben    moučkovým cukrem vysypat 
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   Mönschbrote    mnišské chleby 

   Muskatnuß (f.)    muškátový oříšek 

   Natron (n.)    soda 

   Nürnberger Elisenlebkuchen    norimberské eliščiny perníčky 

   Nürnberger Lebkuchen    norimberské perníky 

   Nürnberger Lebzeltlein    norimberské perníkové calty 

   Nürnberger Springerle    norimberské springerle 

   nußgroßes Stück Butter    oříšek másla 

   Oblate (f.)    oplatkový papír 

   Passauer Lebkuchen    pasovské perníky 

   Pfefferzelte (f.)    perníková calta 

   Piment (m,n)    nové koření 

   Puderzucker (m.) , Staubzucker (m.)    moučkový cukr, práškový cukr 

   Roggenmehl (n.)    žitná mouka 

   Rosenwasser (n.)    růžová voda 

   Saft des Bocksdorn    pryskiřice získávaná z kustovnice 

   schaumig rühren    ušlehat do pěny 

   Schokoladenglasur (f.)    čokoládová poleva 

   Stärkemehl (n.)    škrobová moučka 

   Süße Lebzelten    sladké perníkové calty 

   Teig (m.) kneten    propracovat, prohníst těsto 

   Tragant (n.)    tragant 

   Treibmittel (n.)    kypřící prostředek 

   über Nacht ruhen lassen    nechat přes noc odpočinout 

   über Nacht stehen lassen    nechat přes noc uležet 

   Vanillezucker (m.)    vanilkový cukr 

   vermengen    smísit 

   verzieren    ozdobit 

   Weißer Lebkuchen (m.)    bílý perník 

   Weizenmehl (n.)    pšeničná mouka 

   Wurmzelten    červí perníky-perníky na odčervení 

   zerlassenene Kochschokolade (f.)    rozpuštěná čokoláda na vaření 

   Zimt (m.)    skořice 

   Zitronat (n.)    citronát, kandovaná citronová kůra 

á 
   Zitronenglasur (f.)    citronová poleva 

   Zitronensaft (m.)    citronová šťáva 

   Zucker (m.)    cukr 

   Zuckerglasur (f.)    cukrová poleva 

   Zuckerrohrsirup (m.)    cukrová melasa 

   Zuckerrübe (f.)    cukrová řepa 
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7 ZÁVĚR 

Cílem této bakalářské práce bylo vytvořit návrh českého překladu osmi vybraných 

textů z německy psané publikace o perníkářství a následně tento překlad okomentovat, a 

to z hlediska procesu překladu a překladatelských problémů, se kterými bylo nutno se 

v jeho průběhu vypořádat. 

 Bakalářská práce má tři hlavní části. První část – část teoretická – se zaměřila na 

teorii překladu. Jako východisko pro další činnost byl definován pojem překlad a 

souvislosti s ním uvedeny. Informace o překladatelském procesu, tedy jak by měl každý 

správný překladatel ideálně postupovat. Dále následuje výčet typů a fází překladu se 

stručnou charakteristikou, popsány jsou rovněž základní překladatelské postupy. 

Vzhledem k zaměření práce bylo do této kapitoly zařazeno také stručné pojednání o 

funkčních stylech s akcentem na styl odborný, konkrétně styl populárně naučný, do 

kterého zvolené výchozí texty patří. Autorka se snažila podložit charakteristické rysy 

odborného stylu konkrétními příklady z textů, jako bylo například použití odborných 

termínů, speciálních názvosloví a pasiva. 

 V praktické části je předložen návrh českého překladu osmi vybraných textů 

z publikace Lebküchner und Lebkuchen – Lebzelter und Lebzelten – Lebkuchenmodeln – 

Honig, Met und Wachs – Süße Kunst der Weihnachtszeit. Jednalo se o následující texty: 

„Medový koláč už existuje více než více než 6000 let“, „Všelijaké znalosti o medu“, 

„Práce perníkáře“, „Rozličné perníky“, „Perník v lidové medicíně“, „Cukr, falešná 

marcipánová hmota a tragant“, „Vezmeme …“, „O mistrovství výrobců perníkářských 

forem“. Součástí práce byly i dva glosáře, První glosář se zabýval výrazy označující 

materiály, řemesla, formy, míry apod., které byly pevně spjaté s perníkářstvím a perníky. 

Druhý se týkal pečení perníků – glosář názvů perníků, surovin a postupů probíhajících 

během jejich výroby. 

 Třetí hlavní část je rozdělena na dva další oddíly – na makroanalýzu a 

mikroanalýzu textu. Součást makroanalýzy textu je celkové představení vybraných textů, 

jejich struktura a stručná charakteristika. Mikroanalýza se zaměřila na rovinu lexikální, 

kterou autorka rozdělila dle druhu překladatelských problémů na terminologii, slangismy, 

regionalismy, archaismy a geografické názvy. Ke každé skupině byly předloženy 

příklady, se kterými měla autorka během překladu problém nebo se v textech častěji 

opakovaly, a které byly následně okomentovány. Největšími úskalími překladu byly pro 
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němčinu typické složeniny (například Metsieder) a nadměrné užití pro dnešní dobu ne 

tolik známých termínů. Výchozím bodem byly důkladné rešerše, díky kterým se snažila 

autorka dojít k co nejpřesnějšímu překladu. I přes snahu nalezení vhodného ekvivalentu 

byla autorka nucena v některých případech ponechat výraz v původním změní (například 

Mässel, geografické názvy). Součástí mikroanalýzy bylo také psaní receptů z hlediska 

roviny morfologicko-syntaktické, kde se autorka zabývala rozdíly ve psaní receptů 

v německém a českém jazyce. 

 Práce na praktické části bakalářské práce autorku obohatila o nové znalosti 

z oblasti translatologie. Velice obohacující hodnotí část praktickou, ve které se zabývala 

samotným překladem textů a následným komentáře. Tato část autorku obohatila o 

znalosti z oblasti perníkářství a především o zcela novou slovní zásobu. Díky tomuto 

překladu si autorka uvědomila jak moc složitá a náročná práce překladatele je. Psaní této 

práce pro ni bylo velice zajímavé a hodnotí jej jako velice přínosnou.  
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8 RESUMÉ 

 Název této bakalářské práce je komentovaný překlad vybraného odborného textu 

a zabývá se teorií a praxí překladu. 

 V první části je uvedena definice překladu a jsou popsány překladatelské postupy, 

typy překladu, fáze překladu. Dále je charakterizován ideální překladatel a odborný styl, 

kterého se překládaný text týká. 

 Ve druhé části jsou navrženy překlady osmi vybraných textů z publikace 

Lebküchner und Lebkuchen – Lebzelter und Lebzelten – Lebkuchenmodeln – Honig, Met 

und Wachs – Süße Kunst der Weihnachtszeit. 

 V poslední části následuje komentář zpracovaný na základě překladu konkrétních 

textů. Komentář obsahuje makroanalýzu, mikroanalýzu zaměřenou na rovinu lexikální a 

na psaní receptů v českém a německém jazyce. Závěr této práce tvoří dva glosáře 

obsahující slovní zásobu z vybraných textů o perníku. 
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RESÜMEE 

 Der Name dieser Bachelorarbeit ist Die kommentierte Übersetzung des 

ausgewählten Fachtextes und beschäftigt sich mit der Theorie und Praxis der 

Übersetzung. 

 Im ersten Teil wird die Definition der Übersetzung angeführt und die 

Übersetzungsmethoden, Typen der Übersetzung, Übersetzungsprozess werden 

beschreiben. Weiter werden der idealen Übersetzer und das Fachstill charakterisiert. 

 Im zweiten Teil wird die Übersetzung der acht ausgewählten Texte aus der 

Publikation Lebküchner und Lebkuchen – Lebzelter und Lebzelten – Lebkuchenmodeln – 

Honig, Met und Wachs – Süße Kunst der Weihnachtszeit ins Tschechische vorgeschlagen. 

 Im letzten Teil folgt der Kommentar, der aufgrund der Übersetzung der konkreten 

Texte erstellt wurde. Der Kommentar enthält die Makroanalyse, die Mikroanalyse, die 

sich auf die lexikalische Ebene und auf dem Schreiben der tschechischen und deutschen 

Rezepte richtet. Den Schluss dieser Arbeit bilden zwei Glossare, die den Wortschatz aus 

den ausgewählten Texten über den Lebkuchen enthalten.  
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10 PŘÍLOHY 

 Kopie výchozích textů: „Honigkuchen gibt es mehr als 6000 Jahren“, „Allerlei 

Wissen um den Honig“, „Der Beruf des Lebküchners“, „Vielerlei Lebkuchen“, 

„Lebkuchen in Volksmedizin“, „Zucker, Eierzucker und Tragant“, „Man nehme…“, 

„Von der Kunst der Modelstecher“. 

 

10.1 Text č.1 

10.2 Text č.2 

10.3 Text č.3 

10.4 Text č.4 

10.5 Text č.5 

10.6 Text č.6 

10.7 Text č.7 

10.8 Text č.8  
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10.2 Text č.2 
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10.3 Text č.3 
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10.4 Text č.4 
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10.5 Text č.5 

 

 

 



63 

 

 

 

 

 



64 

 

10.6 Text č.6 
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10.7   Text č.7  
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10.8 Text č.8 
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