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1. UVOD

Cilem této bakalaiské prace je vytvorit navrh ¢eského piekladu osmi vybranych

textl z némecky psané publikace o pernikafstvi a nasledn¢ tento pteklad okomentovat.

Piedlozena prace obsahuje tii hlavni ¢asti. Prvni ¢ast — ¢ast teoreticka — se zabyva
teorii prekladu, ve ktera je definovan pojem pieklad. Tato kapitola rovnéz obsahuje
informace o ptekladatelském procesu, piesnéji to, jak by mél kazdy spravny prekladatel
postupovat. Déle autorka predstavi typy a faze prekladu, rovnéz i zakladni prekladatelské
postupy. Soucésti jsou i1 informace o funkcnich stylech, ve kterych se autorka bude
zamétovat na styl odborny, konkrétné styl popularné naucny, do kterého patii vychozi
texty urcené k prekladu. Jednotlivé charakteristické rysy odborného stylu budou

podlozeny konkrétnimi ptiklady z texta.

Nasleduje prakticka cast, ve které autorka predklada navrh ¢eského prekladu osmi
vybranych textl z publikace Lebkiichner und Lebkuchen — Lebzelter und Lebzelten —
Lebkuchenmodeln — Honig, Met und Wachs — StiRe Kunst der Weihnachtszeit. Texty byly
vybrany tak, aby na sebe navazovaly a zachytily vSe, co se perniku tyce. Proto se autorka
rozhodla o pteklad téchto textl: ,,Honigkuchen gibt es mehr als 6000 Jahren®, ,,Allerlei
Wissen um den Honig“, ,.Der Beruf des Lebkiichners®, ,,Vielerlei Lebkuchen®,
»Lebkuchen in Volksmedizin®“, ,,Zucker, Eierzucker und Tragant, ,Man nehme...,
»Von der Kunst der Modelstecher. Soucasti predloZenych piekladii jsou 1 dva glosare,

obsahujici pojmy s pernikafstvim pevné spjaté.

Tfeti Cast — neboli komentdi k piekladanym textim — se rozdéluje na
makroanalyzu a mikroanalyzu textu. Soucasti makroanalyzy textu je piestaveni
prekladanych textl, jejich struktura a charakteristika. V mikroanalyze by se chtéla
autorka vénovat spiSe na rovinu lexikalni a rozdélit jej dle druhu piekladatelského
problému, pfesnéji na terminologii, slangismy, regionalismy, archaismy a geografické
nazvy. Ke kazdé skupiné uvadi autorka né€kolik ptikladl s ptilozenym komentéaiem, jak
preklad danych jevt probihal. Vzhledem k tomu, Ze texty obsahuji celé pasaze v nafeci,
¢l v jazyce starSich vyvojovych fazi némciny, bude autorka muset pfistoupit k redukci
objemu textu a predstavit shrnuti informaci (neni mozné prenést text do cilového jazyka
se stejnou estetickou hodnotou a historickou a nafec¢ni zakotvenosti). Diky odborn¢ a
historicky orientovanym textim autorka ocekava, ze se bude v textech objevovat velké

mnozstvi odbornych vyrazii a pojmt, ke kterym bude obtizné najit cesky ekvivalent.
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Dal8im ptekladatelskym problémem by mohly byt také sloZeniny, které se v némeckém
jazyce na rozdil od ceského objevuji ve velkém mnozstvi. Autorka predpoklada, ze
problematiky daného tématu. Mikroanalyzu dopliiuje psani recepty z hlediska roviny
morfologicko-syntaktické, kde se autorka zabyva rozdily ve psani receptti v némeckém a

Ceském jazyce.

Diky charakteristice vychozich textti autorka ocekava, ze bude tieba provadét

reSerSe a s tematikou se dukladné seznamit.

Dtivodem vybéru tohoto tématu bakaldiské prace bylo jeji praktické zaméteni a
jista vidina tvirci prace, kterou preklad rozhodné je. Pti vybéru tématu bylo pro autorku
dualezité nejen to, zZe ziskd nové znalosti z oblasti translatologie, ale ze se obohati o0 nové

jazykové a odborné znalosti.



2. TEORETICKA CAST

2.1 TEORIE PREKLADU

Véda, zabyvajici se piekladanim a pieklady, se nazyva translatologie. Translace
je pak nadfazenym pojmem pro procesy prekladani a tlumoceni, Vv ramci nichz se

odehrava pievod sdéleni z jednoho jazyka do druhého.t

Picklad neboli translat je text, ktery byl vytvofeny piekladatelem v jazyce
pfijimajici kultury daného cilového jazyka. Jazyk, ve kterém byl origindlni text napsan,
je oznacovan jako vychozi jazyk a jazyk, do kterého se preklada, je oznacovan jako jazyk
cilovy. Vychozi i cilovy text jsou nositeli vyznamu a o¢ekava se, ze vyznam i celkové
informace obsazené ve vysledném translatu se pievazné shoduji s vyznamem i
informacemi ve vychozim textu.? Lingvisticky je peklad mozny, protoZe lze analyzovat

jakékoliv prvky oznameni v libovolném jazyce a reprodukovat je pomoci jazyka jiného.?

Pieklad byl v minulosti podrobovan primarné literarné estetickému zajmu, jelikoz
se nejvice jednalo o pieklady umélecké literatury, az druha polovina 20. stoleti pfisla 1
s piistupem lingvistickym, jehoz vyznam je naopak postupné akcentovan. Od 60. let 20.
stoleti bylo napsano n¢kolik dé€l, kterd se zabyvala pravé lingvistickym pfistupem. Za
nejcastéjsi prekladatelsky problém se povazovala ekvivalentnost, ve které se jednd o
pfevedeni vSech informaci textu z vychoziho do cilového jazyka, i kdyZ se gramatické
systémy obou jazyku lisi. Britsky teoretik J. C. Catford pfiSel s pojem funk¢ni
ekvivalence. To znamend, Ze jednotky vychoziho i1 cilového jazyka nemuseji mit

lingvistickém smyslu stejny vyznam, ale mohou fungovat ve stejné situaci.

V dnesni dobé se povazuje za zékladni princip tzv. funkéni pfistup, vV némz
nezalezi v prvni fadé na tom, zda se pouziji stejné ¢i jiné jazykové prostiedky, ale je
podstatné zejména to, ze plini stejnou funkci jako ve vychozim textu, a to po vsech
strankach: vyznamové, vécné (denotaéni ¢i referenéni), konotaéni (expresivni, asocia¢éni),

ale i po strance pragmatické.*

! Dostupné z https://de.wikipedia.org/wiki/Translatologie, citovano: 30.3. 2018
2 Fiser 2009: 15.

3 Vilikovsky 2002: 16.

4 Knittlova 2010: 7.



https://de.wikipedia.org/wiki/Translatologie

2.2 PREKLADATELSKY PROCES

Soucasné teorie piekladatelského procesu se u piekladani zamétuji spiSe na
proces, jehoz vysledkem kone¢ny produkt je, nez jak tomu bylo v minulosti, kdy byly
pteklady zkoumany a hodnoceny pouze jako vysledky tohoto procesu. V téchto teoriich
o prekladatelském procesu je kladen diiraz ptredevsim na makropfistup, ktery se zamétuje
na kulturni zazemi, historickeé a lokalni zasazeni, reélie, vztah autora k tématu a k publiku,
typ textu a jeho funkci. Poté je na fad¢ tzv. strategické rozhodnuti, zatazujici vychozi text
do jiz zminénych bodu tzv. ramce. Po strategickém rozhodnuti nasleduje faze detailniho
rozhodovani neboli mikropohled, ktery se zabyvé otdzkou konkrétnich jednotlivosti,
gramatickych struktur a jejich lexikalni obsaht. V této fazi dochazi uz k budovani

koneéného cilového textu piekladu.®

Lze fici, ze piekladani je sdélovani. Prekladatel dostane sdélent, které je obsazeno
v dile ptivodniho autora, rozlusti je a pieformuluje do cilového jazyka. Sdéleni v cilovém

jazyce je pak desifrovano Gtenafem, pro kterého byl text piekladan.®

Pied samotnym piekladanim by si piekladatel mél uvédomit, ze nelze brat v Uvahu
pouze text primdrniho dila, mél by brat ohled také na to, Ze v prvni fad€ existuje jista
objektivni skute¢nost, ze které autor Cerpa, vybira si z ni informace na zaklad¢ svého
zdmeru, zvyku, a s témi pak dale pracuje. Po tomto pochopeni objektivni skutecnosti
nasleduje subjektivni vnimani skuteénosti i jeji transformace. V literarnich dilech tudiz
neni zobrazena objektivni skute¢nost, ale samotna autorova interpretace dané skutecnosti,
na kterou se pak ma zaméfit piekladatel. Vysledkem subjektivniho vybéru a pietvofenim
prvki objektivni skuteCnosti vznika tedy umélecké dilo, ale v podstaté je vyse¢
skutecnosti a jeji vice ¢i méné subjektivné pretransformovand interpretace zakladem
jakéhokoliv ¢lovékem vyprodukovaného komunikatu. Proto je zdsadni soucasti procesu
prekladu praveé interpretace, ktera vede k pochopeni a sprdvnému dekddovani vychoziho

textu.’

5 Knittlova 2010: 27.
6 Levy 2012:42.
" Levy 2012: 42-44,
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2.3 TYPY PREKLADU

Aby vysledny pteklad odpovidal vychozimu textu, mél by spliiovat nékolik kritérii.
Je nutné si uvédomit, ze kvalitni pfeklad by v kone¢né podobé nem¢l byt vniman

jako pteklad, nybrz jako originélni dilo v plivodnim jazyce.

Jazykové vyjadreni kvalitné zpracovaného piekladu v cilovém jazyce pusobi
zcela ptirozené, rovnéz i vysledny projev ma v cilovém jazyce stejny vyznam, nebo
alespon co nejpodobnéjsi, jako jeho predloha a pusobi na pfijemce prekladu stejnym
dojmem, jakym ptivodni text plisobil na ptekladatele. Béhem dobrého piekladu nedochazi
ani ke ztrat¢ dynamicnosti piivodniho projevu vyjadifenym ve vychozim jazyce. Pielozeni

textu vyvolava v ptijemci piekladu totoznou reakci, jakou vyvolalo vyjadfeni v jazyce

puvodnim.

Uvedena kritéria napomahaji tomu, ze cilovy jazyk v konecné podobé neni
deformovan, zachovava si informativnost a je napsany ve stejné stylistické podobé, ktera

je pii procesu piekladani ¢asto zanedbavana.®

Jakobson (1971) rozdéluje pteklad na tii typy:

e vnitrojazykovy (intralingvalni) — jedna se o pieklad v ramci jednoho
jazyka, vysvétleni nebo objasnéni v textu jiz zminéného za pomoci
synonym ¢i opisil. Nebo také prevod textu stejného jazyka ze vzdalené;si
vyvojové etapy do téhoz jazyka novEjsi (soucasné) vyvojové faze
spisovneho jazyka.

e meziznakovy (intersémioticky) — jedna se o pfevod informaci z jednoho
znakového systému do druhého. Je to proces, se kterym se casto
setkdvame, ale ne kazdy jej zaznamenava. Jednim z piikladu je pieklad
z ptirozenych jazykti do technického koédu (jazyk pocitact) ¢i prepis
literarniho dila do ,,jazyka* filmu.®

e mezijazykovy (interlingvalni) — je nejznamé;jsim typem piekladu. Jedna
se o prevod informaci z jednoho jazykového systému do druhého ftj.
z jazyka vychoziho do jazyka cilového. Ani v tomto pfipadé by nemélo

dojit k formalnim ani stylistickym zménam obsahu.

8 Kapitola 2.1 podle Knittlova 2010: 14-17.
® Vilikovsky 2002: 25.
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D. Knittlova se dale v téze kapitole vénuje i dalSim typim mezijazykového

piekladu, pficemz prvni dva jsou zaméfeny na formalni stranku textu a dva

zbyvajici se zabyvaji pfedevsim vyznamem textu:

interlinearni preklad — timto typem se rozumi pieklad, ktery
nedodrzuje gramaticky systém cilového jazyka. Jedna-li se o preklad
dvou ptibuznych jazykt, mize byt tento typ dobie srozumitelny
hlavné kvili tomu, Ze se gramatické struktury a pravidla danych jazyki
mohou velmi podobat, ne-li shodovat.

doslovny preklad — prevadi jakékoliv lexikalni jednotky bez ohledu
na jejich kontext (bez ohledu na ustalena spojeni, idiomatiku cilového
jazyka atd.) Prekladatel je vtomto piipadé svazan textem, trpi
nedostatkem kreativity a neni schopen nadhledu.®

volny preklad — v tomto ptipadé pouziva piekladatel vychozi text
pouze jako nezdvaznou inspiraci, naopak od piekladu doslovného je
zde zastoupena velka davka kreativity a reprodukéni aspekt byva az na
druhém misté. To je také ditvod, pro€ je tento typ nepiijatelny —
nerespektuje text vychoziho jazyka.!

komunikativni preklad — typ, ktery poskytuje presny kontextovy
vyznam, nej¢astéji pouzivany u prekladii vefejnych napist, porekadel,

pozdravt atd.

2.4 FAZE PREKLADU

Jifi Levy déli prekladatelsky proces do tii fazi, které jsou zdkladem pozadavki

kladenych na pieklad. Jedna se o pochopeni predlohy, interpretaci piedlohy a

prestylizovéni predlohy.*?

V piipadé faze pochopeni predlohy se od ptekladatele ocekava nejen to, Ze je

o 24

pfipad¢ porozuméni filologické, které se dostavi odbornou ptipravou a praxi. K omylim

10 Hrdli¢ka 2003: 21.
11 Hrdli¢ka 2003: 21.
12 Kapitola 2.3 podle Levy 2012: 50.
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béhem pickladu miZe vést mnohozna¢nost slov ¢i chybné asociace vyvolavané
jazykovym materidlem. Pti dikladném cteni textu by mél prekladatel vnimat tzv.
estetické hodnoty, které by mél rozpoznat a hlavné pienést i do prekladaného textu. Mezi
tyto hodnoty pafi naptiklad atmosféra textu ¢i ironické podbarveni, které nemuseji byt
normalnim ¢tenafem plné rozpoznany. Dilezité je také porozuméni uméleckym celktm,
vztahujicich se k postavam textt, jejich vztahti nebo konkrétné ideového zaméra autora,

se kterym urcity text psal.

Aby byla interpretace predlohy provedena spravné, je nutné vychazet
z nejpodstatnéjsich rysu dila a jejich objektivnich hodnot. A proto by mél prekladatel na
minimum potlacit své subjektivni zasahy, aby se co nejvice piiblizil k objektivité
ptekladaného dila. Mé€l by si urcit své interpretacni stanovisko, tedy to, co chce ¢tenarim
ptekladu fici. Na zdklad¢ zamétfeni na urCitého Ctenédfe vznika piekladatelovo pojeti
predlohy, piekladatelska koncepce. Prekladatel nesmi do textu vkladat své subjektivni
myslenky, teoreticky i umélecky vyklad musi vychazet z téch estetickych a ideovych

hodnot, které pavodni autor textu nastolil.

Posledni a tfeti fazi ptfekladatelského procesu je prestylizovani piedlohy a je pfimo
odpovédna za vysledné znéni dila, jelikoZ se jedna o samotnou tvorbu nového textu.'® Od
piekladatele, majiciho stylistické nadani, se v této fazi ocekava kvalitni ptestylizovani
predlohy. Castym problémem pii piestylizovani predlohy je to, Ze vychozi a cilovy jazyk
nejsou ekvivalentnimi, jazykové prostfedky a vyznamy se proto 1ii, a nelze je prevadét
mechanicky. Muze zde vzniknout i napéti ve stylu piekladu, které je zptisobeno prevodem
myslenky do jazyka, ve kterém nebyla vytvotena. Jazyk origindlniho textu mize mit vliv

na vysledny pteklad a hlavné na to, Ze miiZeme najit jeho stopy ve stylizaci prekladu.

Podobné 1 Vilikovsky (2002) rozliSuje tfi faze prekladatelského procesu. Zejména
vzhledem k rozdilnému chapani interpretace je d€li trochu odlisné: interpretace, koncepce

a reprodukce originélu.

2.5 PREKLADATELSKE POSTUPY

Béhem procesu prekladani se vyuziva riznych metod a postupti, které vedou ke
vzniku pifekladu. Oznaceni téchto metod se mohou v jistych ptipadech i lisit, ale dilezité

je to, ze sméiuji kteSeni stejného problému. Soudobi lingvisté, zabyvajici se

13 Vilikovsky 2002: 127.
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ptrekladatelskou problematikou, vychdzeli z velké ¢asti ze srovnani stylistiky anglické a
francouzské dle kanadskych autort J. P. Vinaye a J. Darbelneta. Tito dva pouzivali svych

sedm zakladnich postupi fesicich nedostatek pfimych ekvivalenti v cilovém jazyce a

vvvvvv

e transkripce-jedna se o piepis textu z jednoho jazyka do druhého, je
potieba brat v uvahu tzv. transliteraci, tj. pfepis jinou abecedou bez
zvukového zkresleni. Napt.: baitkan—Bajkal™®

e Kalk-zde se jedna o pievedeni do cilového jazyka doslovnym piekladem.
Napt.: skyscraper-Wolkenkratzer!®

e substituce-znamena nahradit jeden jazykovy prostfedek jinym,
ekvivalentnim, ktery bude mit stejny obsah. Napt.: Wo kann ich meine
Haare verlangern lassen? — Kde si mizu nechat prodlouzit viasy?*’

e Transpozice-je nutnost gramatickych zmén v disledku odlisného
jazykového systému druhého jazyka. Napf.: anzdhlig-Anzahl (nespocetny-
nespodet)'®

e modulace- pii modulaci jde o obménu sémantického hlediska Knittlova
(2010) uvadi priklad: ,,elbow of the pipe : koleno potrubi.

e ekvivalence-ve které se jedna o vhodné pouziti ¢i zménu strukturnich a
stylistickych prostfedkti odlisnych od origindlniho textu napiiklad u
expresivnich vyrazi, ale i u idioma a piislovi. V oblasti expresivity uvadi
Knittlova (2010) ptiklad: ,,my sweet girl : dévenka *.

e adaptace-znamena nahrazeni situace popsané v origindlnim textu jinou
odpovidajici situaci. Adaptace nastane napiiklad v ptipad¢, neexistuje-li

Vv cilovém jazyce stejny vyraz slovni hiicky.

Tyto zékladni postupy byly postupem Casu rozSifovany o dalsi, ba dokonce se
nahrazovaly postupy jinymi. Americky teoretik V&zquez-Ayora napiiklad kromé

zakladnich pojm1 (transpozice, modulace, ekvivalence a adaptace) od kanadskych autort

14 Kapitola 2.4 podle Knittlova 2010: 18.
15 Piiklad autorky bakalaiské prace
18 Pi{klad autorky bakalaiské prace
17 Pi{klad autorky bakalaiské prace
18 Pi{klad autorky bakalaiské prace
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zavedl i pojmy nové. Jednalo se o amplifikaci (rozsifeni textu), explicitaci (pfidani

vysvétlujici informace), Uplné vynechani nebo i kompenzaci.

2.6 PREKLADATEL

Za piekladatele povazujeme osobu, ktera se zabyva piekladem textu z vychoziho
jazyka do jazyka ciloveho, kdy je alespon jeden z nich cizi. Piekladatel mize byt v pozici

profesionala, laika &i studenta a diivody piekladu se pokazdé mohou lisit.*°

Jednim ze zékladnich pozadavka na piekladatele je tvofivost a kreativita, které
Fiser (2009) oznacuje jako komplex psychofyzickych vlastnosti, které umoznuji jedinci
tvorivé jednat. Tyto schopnosti a dovednosti piekladatele se v pribéhu Zivota a
S ptibyvajici praxi rozviji a zdokonaluji. Vedle téchto psychofyzickych vlastnosti maji
pozitivni vliv na pribéh a vysledek pieklddani naptiklad nadprimérna inteligence,
vytrvalost, dislednost, originalita, kriti¢nost, samostatnost nebo i touha po informacich.
Predpokladem tvirci Cinnosti miize byt také talent, ktery ale rozhodné neni zarukou
usp&chu. V tomto ohledu je pro jeho rozvoj nutny trénink a cviceni. Prace piekladatele
neni zalozena pouze na osobnich rysech, velkou roli hraji také vné&jsi faktory, které
vstupuji do procesu piekladani jako napiiklad motivace, odbornost, ziskané dovednosti

¢i vlivy prostiedi.

Ptekladatel si také béhem piekladani musi uvédomit, Zze vychozi jazyk a jazyk
prekladatele jsou ve dvojim pohybu, jak samy o sobg, tak i vzhledem k sobé navzajem.
Znamena to, Ze neexistuje pevny bod, ze kterého by se rozhodnuti jevilo jako definitivni,

kazdy to v uréitou dobu chape trosku jinak.?°

Jeding prekladatel s dostateCnymi znalostmi a dovednostmi miize vyfesit slozité
prekladatelské situace. FiSer proto uvadi prekladatelské kompetence, které jsou pro

kazdého ptekladajiciho nezbytné.

e jazykova kompetence-zde se ocekavaji znalosti jazyka, ze kterého
prekladatel pieklada, a jazyka, do kterého se preklada. To znamena, Ze by

mél ovladat jak jazyk cizi, tak i perfektné pracovat s jazykem matetskym.

19 Kapitola 2.5 podle Figer 2009: 28-45.
20 Steiner 2010: 224.
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Pokud se jedna o text odborny, je nutné, aby ptrekladatel mél védomosti i
z daného oboru (napfiklad nutnost autorky poucit se o vyrobé perniki).
analyticko-interpretaéni kompetence-do této kompetence patii
schopnost spravné lingvisticky pochopit text, analyzovat a hlavn¢ ho dobie
interpretovat, aby text zachoval ptivodni zamér autora.

textotvorna kompetence-znazoriuje dovednost tvofit funkéni texty, které
umozni piiméfenou komunikaci v cilovém prostfedi a to za pouziti
vhodnych vyrazi.

literarni kompetence-jedna se o schopnost piekladatele tvofit literarni
umélecké texty v cilovém jazyce.

socialné-organizaéni kompetence-piekladatel by si mél praci umét
zorganizovat a vyjednat pfiméfené pracovni podminky. Do téchto
podminek patti naptiklad zajisténi slovniki, encyklopedii ¢i elektronické
vybaveni svého pracovisté. Mél by mit k dispozici konzultanty z riznych
oblasti, pfijemné pracovni prostiedi a v neposledni fadé¢ by mél byt také
spravné finan¢né ohodnocen.

reSerSni kompetence-znazornuje schopnost efektivné vyuzit vSech
dostupnych zdrojii informaci, jako jsou napfiiklad rtzné internetové
stranky, slovniky, odborna literatura ¢i konzultace s odborniky.

kulturni kompetence-znamena znalost kultury vychoziho i cilového
jazyka a vyuziti téchto védomosti béhem tvorby transléatu.

strategickd kompetence-jedna se o schopnost ptekladatele vSechny své
poznatky, dovednosti a kompetence propojit a zkoordinovat. Jen tehdy

muze docilit kvalitniho vysledku.
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2.7 FUNKCNI STYLY

Mezi funkéni styly patii styl administrativni, jazyk védy a techniky neboli styl
odborny, styl zpravodajsko-informacni, ktery je znamy jako styl prosté sdélovaci, dale na
styl publicisticky a umélecky. Tyto styly se dé€li dle funkce, kterou plni a dle ucelu, za
kterym jsou texty zpracovany. VSechny styly maji za ukol pfevést takzvanou invariantni
informaci tj. informaci zméné nepodléhajici?’. V tomto piipadé nejde jen o informaci
obsahovou ¢i vécnou, nybrz muze jit také o informaci estetickou. Musi se brat v Gvahu
nejen to, co se sd€luje, ale i to, jak se dand informace sd€luje a jaky mé dopad na piijemce
textu. V nékterych zanrech ma vétsi vahu obsah neboli informace vécna, k témto stylim
patii styl administrativni, odborny ¢i zpravodajsky, na druhou stranu ve stylu uméleckém,
zejména v poezii, je kladen vétsi duraz na informaci estetickou. Piekladatel by mél proto
vybirat takové jazykové prostiedky, aby zachoval styl a ptivodni podstatu vychoziho

textu.?2

Predmétem této bakalaiské prace je preklad texth patticich do stylu odborného, ke
kterému budou nize uvedeny i znaky pro tento styl charakteristické. V tomto ptipadé se

konkrétné jedna o texty popularné nauc¢né literatury.?®

Styl védy a techniky neboli odborny styl, ma funkci odborné sdélnou. Je zalozen
na formulovani pfesného, vystizného a relativné uplného sdéleni. Texty tohoto stylu jsou
psany pievazné spisovnym jazykem, pii formulaci sdé€leni je potlacena jeho emocionalita,
tudiz texty obsahuji objektivni informace a jejich styl je v prvni fadé monologicky.
Dtlezitym rozliSenim odbornych texti je rozdil mezi texty se zaméfenim bud’ na
teoretické, nebo spiSe praktické otdzky oboru. Toto zaméfeni ovlivituje jazykovy styl a
to, jak bude vysledny text vypadat. Na zékladé¢ tohoto zaméfeni se texty odborného stylu

mohou ¢lenit do ¢tyt skupin:

e Styl védeckych (teoretickych) textii — zahrnuje nové nebo zcela nové
pojaté poznatky a mysSlenky, které¢ jsou primérné urceny odbornikiim
v dané oblasti. Jazykove jsou tyto texty nejvice propracovany a davaji

pfednost mezinarodni terminologii.

Z1Dostupné z http://slovnik-cizich-slov.abz.cz/web.php/slovo/invariantni, citovano: 20. 04. 2018
22 Knittlova 2010: 133-144.
28 Kapitola 2.7 podle Cechova et al. 2003: 175-190
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e Styl prakticky odbornych texti — tyto texty jsou urCeny pro Ctenare,
znalé zakladni problematiky dané oblasti. Poznatky nemusi byt nove,
obraceji se vSak k praktické ¢innosti, coz odpovida i stylizaci celkového
textu. Kompozice textu je jednodussi, vyjadfovani je spisovné, ale i

s hovorovymi prvky.

e Ucebni styl — texty tohoto typu zprostfedkovavaji ptedani urcitych

informaci, ale také maji ve ¢tenafi probudit zajem o tyto informace.

e Styl popularné naucny — tento styl je urcen ¢tenafi, ktery nemé zadné ¢i
ma jen nevelké védomosti daného oboru, cemuz se podfizuje jak vybér
fakt, tak i forma zpracovani celé¢ho textu, ktera se snazi byt ve findlnim
vysledku co moznd nejsrozumitelnéj$i. Texty tohoto typu mohou
obsahovat archaismy (jako naptiklad archaicky vyznam ptidavného jména
,»kostlich®) a 1 samotné vyjadfovani muze byt hovorovéjsi. Terminologie
Vv téchto textech neni piili§ specialni, vyskytujici se terminy se opisuji ¢i
vysvétluji?* (naptiklad ,,Bienenzucht und Zeidlerei, also der Umgang mit

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

Slovni zasobu text odborného stylu tvoti jak obecné slozky, tak i fada odbornych
termint (naptiklad ,,Weille Lebkuchen®) a specifickych nézvoslovi (naptiklad
,die Massel”), které¢ jsou vlastni danému oboru. U odborného stylu je také
povoleno opakovat stejné slova, jsou-li terminy (jako naptiklad ,,der Lebkuchen®).
Typické pro odborny styl je pouZziti neosobniho vyjadieni s podmétem ,,man*
(jako naptiklad ,,Man nehme ...*) a pasiva (naptiklad ,,Mehr als 40 Mal3 Honig
wurden dazu verwendet, [..].), které ma v odborném stylu vétSinou nejveétsi
uplatnéni. Typickym pro odborny styl je také inklinace k nominalni stylu
(naptiklad Die Herstellung von Feingeback wurde erst durch den Zucker

mdglich.) 2.

2 Knittlova 2010: 150.
2 Knittlova 2010: 150.
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3. PREKLAD VYBRANYCH TEXTU

3.1 Text¢.1

Medovy kolac uz existuje vice neZ vice nez 6000 let

Jiz 4000 let pfed naSim letopoctem se med pii pfipravé peciva pouzival na

Blizkém vychod¢ a v Egypte¢.

V Recku byl med a medovy dort velmi rozsifenym obétnim darem pro bohy.
Rekové predavali své znalosti o vyrobé medového peéiva v hlinénych formach Rimantm.
Nazvii, oznadujicich toto sladké pecivo, bylo velmi mnoho. Z Rima se vyroba medového

pediva rozsitila az do Galie?®, dale do Némecka a Britanie.

3.2 Text¢.2
VSelijaké znalosti o medu

Nejstarsi zakoniky Bavord, Langobardl, Frankli a Vizigétd obsahujici pravni
ptredpisy tykajici se vcel a v€elstev pochazeji z 5. stoleti n. 1. Chov vcel a brtnictvi, ¢ili
zachazeni s divokymi lesnimi véelami a jejich medem, podléhalo ochrané pana dané
zem&. V 10. stoleti prevladalo vcelafeni lesni, zvlasté v norimberskych lesich
Reichswaldu, lesy vSak byly myceny a ve 13. stoleti stile vice pfibyvalo domaciho

vcelafeni v zahradach pii domech 1 klastetich.
Rostl téz vyznam medoviny a vosku.

V rozlehlych lesich hornofalckého ufedniho obvodu Parkstein — Weiden byl
brtnickému vcelafeni pfikladan velky vyznam. Brtnici podléhali dozoru polesnych, méli

vSak 1 pravo chov lesnich v¢el za svoleni vrchnosti prodat.

Brtnici byli opravnéni kacet stromy pro zhotoveni klatl. Z kazdého chovu véelar

povinné odvadél davku medu, ...,,m¢l-1i trochu nebo hodné nebo viibec zadné vcely.*

Chovy lesnich v¢el se nachazely v oblasti Parkstein — Weiden ve hvozdech podél
feky Naab. V roce 1440 jich bylo v oblasti zminovano 29, a sice 11 v obci Etzenricht, 5
v Neunkirchen, 3 v Manteln, 4 v Mallersricht, po dvou v obcich Kolhberg a ThansuR a

po jednom lesnim vcelafi v méstech Weiden a ptilehlé ¢asti Latsch. Med musely odvadét

2 Uzemi dnesni Francie, Belgie, severni Italie, zipadniho Svycarska, zapadniho Némecka a &asti
Nizozemska (poznamka ptekladatele).
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vrchnosti nasledujicich vesnic: Hannersgriin, Kaltenbrunn, Wendersreuth, Obersdorf,
Altenstadt an der Waldnaab, Frauenricht a Friedersreuth.

Christoph Weigel ve svém dile Standebuch?’ (Stavovska kniha) z roku 1698
predstavuje i povolani pekafe pernikii a uvadi, ze jejich sladkou ingredienci byl pouze

med. Cukr zde vibec zminén neni!

3.3 Texté3
Prace pernikare

Je t€zké nacrtnout piesny obraz tohoto povoldni. Rozmanité je dolozen ptvod
z pekatského femesla. Existuje i mnoho listinnych diikazii o spojeni femesla pernikare a
voskarte. Pernikaf musel k vyrob¢ svych pernikii kupovat surovy med ve veelich plastech
od vcelait, a ptevzit tak zpracovani vosku. Zhotovovanim svici se z n¢j stal 1 voskat. Pti
tvarovani vosku zuzitkovali pernikafi zkusSenosti se zachazenim s formami na pernik,
béznym pii praci pernikaie. Voskati tak z vosku zhotovovali i votivni dary a z jejich
rukou tak vzesly ,,pfemnoh¢ a prevzacné voskové ornamenty*. Skutecnost, ze weidensti
pernikaii byli zaroven voskati, je dolozena jejich voskovymi bélidly v zahradach horniho

predmésti.

Mnohem vice predpisi existuje k vyuceni pernikdii jako vyrobct pernikil
Vv dalSim oboru, a tim je vyrobce medoviny. Toto spojeni profesi pernikafe a vyrobce
medoviny lze dolozit v Mnichové roku 1575. Medovina a pernik se podavaly hostlim jako

pohosténi.

Perniky od pernikaie se musely vyrabét s medem. Takzvané bilé perniky, z cukru,

vajec, mouky a koteni, sméli vyrabét 1 cukrafi.

K mistrovské zkousce vedla dlouha cesta. Od roku 1445 ve Vidni, od roku 1475
V Mnichové byly piedpisy stanoveny vyuc€eni i mistrovské zkouska. Tyto pfedpisy kladly
velky diiraz na oddéleni pernikaistvi od pekatského femesla. K mistrovské zkouSce se
musely vyrabét nejen rucné tvarované perniky, ale muselo se také pracovat se tfemi
velkymi formami. Takzvané Méssel (métidla) byla prkénka s vruby, podle kterych se
tvarovaly perniky rtznych velikosti. Bylo pfedepsdno pouziti medového octa jako

kypftidla, stejné tak musel nastavajici pernikaf ke slozeni tovarySské a mistrovské zkousky

21 Ligeni a popis rozli¢nych femesel a sluzeb ilustrovanych doprovodnym médirytem (poznamka
prekladatele).
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vyfrezat dfevénou formu. Az doposud nebylo prokazano, ke kterému cechu pattili od roku

1531 pernikéii ve Weidenu. Lze zde uvazovat predevsim o Norimberku.

Roku 1691 ve sporu o perniky jednoho pernikaie z Weidenu vyhotovili odborny

posudek kolegové pernikafi z Rezna.

3.4 Textc4
Rozli¢né perniky
Pro oznaceni tohoto peciva z medu byly pouzivany nejriznéjsi nazvy.
Klaster opata Berleriho ve Svycarsku

1150 Na $pizu opecené maso nemélo zddnou omacku, proto se svafil most, ocet
a bylinky s nastrouhanymi pernicky. Opat Berleri zakazal pouzivat silné opepienych

pernik.
Klaster Tegernsee v Bavorsku

1180 Phefarceltum — pernikové calty, ve vyznamu vse okofenit se pouziva slovo
opepfit, - ovSem pepft byl té€Z pouzivan.

Takeé nazev Lebekuochl — pernikovy kolaé¢
Kléster v dolnosaském Medingen

1332 V Zenskych klasterech byly perniky opatrné kotfenény hiebickem, skoftici

a zazvorem a zdobeny kofenim.
Heidelberg v Badensku-Wdrttembersku

1450 Leckuchen — perniky s hiebickem, muskatem, koriandrem, zazvorem a
peprem.

V roce 1474 jsou jiz zminovany rozmanité druhy perniki:

Braune Leipziger — lipské hnédé

Lebkuchen von Letten — Taig - perniky z loty$ského tésta
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Pernikar Hanns Busl byl v roce 1518 prijat do domu Zwolfbruderhaus ( Diim U

Dvanacti bratii). V roce 1520 zemrel.

Norimbersky patricij Matthdus Landauer, ktery své jméni ziskal z hornictvi,
zalozil v Norimberku v roce 1510 dim Zwdlfbruderhaus u kostela Egidienkirche. Kniha
zachycujici zivot v tomto domé 1i¢i bratry ve svych pracovnich ¢innostech, malovano

temperami na pergamen, takto ilustruje pernikéafe.
SuRe Lebzelten - sladké pernikove calty
Laubinger Scheiben — laubingrské platky
Leipziger Taffelen — lipské tabulky
Leipziger Pfefferkuchen — lipsky pernik

Nrnberger Lebzelten — norimberské pernikové calty

Klaster v dolnosaském Medingen

1490 ,,lebkichlin, lubkuchlin“ — variace slova pernik, pernicky

hesenské Hanau
1497 Hrabénka Margareta von Hanau si Vv dopise od svého otce vyzadala koné

za pieposlany pernik

Klaster Guntershal u Freiburgu v Badensku-Wirttembersku

1512 uvadény jsou nasledujici variace ndzvi perniku:
Paesterial-Lebzelt — pernikové calty
Herren-Leppkuchen — pansky pernik

Kinderleczelter — détské perniky
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Klosterfladen — klasterni placky
Monchsbrote — mnisské chleby

Pievorka klastera zapsala, Ze pfedala panu z Tennebachu (tennebasskému
opatovi) 1 pernik pro dobry rok. Dal$i podobné dary obdrzeli §lechtici, starosta,

duchovni, 1ékat, ¢eled’ s rodinami, i chudak Elsie.
Peklo a rozdalo se:

,»389 velkych a malych, podlouhlych a kulatych pernikti, z nich 13 zdobenych, z
toho jeden 0 6 a 12 librach, 22 nezdobenych, z toho jeden o 6 librach, 34 podlouhlych, z
nich jeden o 3 librach, 5 kulatych o 1 libie, 10 malych o ' libry. Spotfebovano bylo vice

nez 40 mazi medu, mimoto 51 lotd zdzvoru a 51 lott pepie.*

Nedaleko kiizovatek dilezitych obchodnich tras, po kterych se dopravovaly
suroviny a tropické kofeni, se velmi brzy usadili pernikafi. Nejvetsi odbyt pernikti byl na

poutnich mistech, v nichz muselo byt mnoha poutnikiim rychle poskytnuto obcerstveni.

Falckrabé Fridrich von Parkstein (1557 — 1597), jediny zemsky pan obyvajici po
vicero let dim Veste Haus v bavorském mésté Weiden, se oZenil v roce 1587 s Katefinou
Sophii, dcerou vévody Jindficha XI. Py$ného z Lehnice, Biehu a Goltperku ve Slezsku.
Spravce dvora jejiho otce byl Hans von Schweinichen, ktery sepisoval velmi zajimavé
deniky z cest. K vypraveni svatby v Lehnici ziskal hofmistr v roce 1587 mimo jiné:

,»,82 norimberskych pernikii, 12 tucti jazycki a 63 velkych pernikii do polévek a
omacek.*
1590 zaznamenal Hans von Schweinichen dalsi ndkup ,,15 velkych pernikd, 36

norimberskych pernikti a 42 kolackd z Liegnitsch.*

Pravy marcipan sestava z mandli, cukru a rizové vody a byl dilem vyrobct pastik.
Bilé mandlové perniky na oplatce, zndmé od rou 1691, byly norimberskym vyrobkem a

nahrazovaly marcipan.

V roce 1791 se rozhotel spor mezi pernikafi a cukrati kviili vyrobé bilého perniku.
Po dlouhé pravni rozepti Maxmilian I. Bavorsky 25. fijna 1808 rozhodl, Ze pekati pernikli

a cukrafi sméji vyrabét perniky na oplatce.

23



Pernikaium bylo v8ak ponechano pravo péct své Elis¢iny perni¢ky. Tim se stalo
mésto pernikit Norimberk v 19. stoleti veéhlasnym. Vyklad nazvu téchto Elis¢inych
pernicki je riizny.

Jedni mysli, Ze jeden norimbersky pernikaf pojmenoval toto pecivo, které je velmi
naro¢né na piipravu, podle své casné zesnulé dceti Alzbété. Druzi se domnivaji, ze byly
perniky nebeskou manou pro malomocné, kterou si schovala svatd Alzbéta Durynské ve

svém kosiku s bilymi rizemi, kdyz mitila ze svého hradu do Gdoli za chudymi v zemi.

Pernikar Hanns Stiibner byl v roce 1624 ve svych 66 letech prijat do domu

Zwolfbruderhaus (Diim U Dvandcti bratri). V témzZe roce zemrel.

Norimberska Mendelova nadace Zwolfbruderhausstiftung, zaloZend roku 1388,
ve tirech domacich knihach, pocinaje rokem 1425, zachycuje bratry pri jejich remeslech.
Zde se jedna o perokresbu se svétlymi vodovymi barvami na papive a takto je zpodobnén

pernikar.
3.5 Textdc5
Pernik v lidové mediciné
Jiz v roce 1532 se v jedné knizni publikaci poukazuje na 1é¢ivé ucinky pernikii:

,,Bez jakékoliv pochyby je ziejmé, Ze kdyZ se tésto na kola¢ prohnéte s kotenim,
odvadi pak vodu z téla.

,LPernik miize byt uziteCny v chirurgii. Slouzi jako naplast k zaceleni vieda
Vv ustech, na kofenech zubu a dasnich mezi Celisti a tvafi. Utizne se platek o tloustce

mince a odpovidajici velikosti, namoci se do teplého mléka a pfilozi se na zaniceny a

hnisajici vied.
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Tento lokalni 1é¢ebny prostiedek nezplisobuje zadné nepiijemné pocity,
samovolné drzi na nemocném misté a zcela naplituje zdmér 1ékarského umeni tim, ze
upiednostiuje vlivy ptirody.* Tolik se do¢teme v jedné domaci knize vydané kolem roku
1700.

V jednom novinovém inzeratu se zase Ctenaii jeSt¢ v roce 1814 mohli docist:
,Prodava se i pernik k odCerveni zazivacim traktem, pro déti i dospélé — sni se rano
nalac¢no, ihned na to se vypije sklenicka bilého vina a hodinu se neji. To je tajemstvi, které

ud¢lalo dobte vSem, kteti ho vyzkouseli. To vSe za ptiznivou cenu.*

Nékde se pekly i tzv. ,,Wurmzelten* (Cervi perniky neboli perniky na od¢erveni),

pii ¢emz se do medového tésta pridavaly bylinky a ovoce.

Pti horecce a priijmu se kaSe vyrobend z perniku nanasela na bficho jako obklad.

Takové pernikova kasSe se ptrikladala také na oteviené rany jako néplast.

Tradovalo se, ze pernik ma dokonce magickou silu. Perniky, upecené jako

abecedni tabulky, se davaly k jidlu §kolaktim, aby jim §lo 1épe uceni.

3.6 Text¢.6
Cukr, fale$na marcipanova hmota?® a tragant

Vyrobu jemného peciva umoznilo teprve rozsiteni cukru. Pochazel z Indie a po
kiizackych vypravach vesel ve znamost 1 v Evropé. Prvni rafinerie pro ziskavani titinové
melasy byly postaveny v 16. stoleti v bavorském AugSpurku a saskych Drazd’anech. Od
roku 1747 je znama vyroba cukru z cukrové fepy. Velmi oblibeny byl marcipan, masa z

cukru, mandli a riazové Vodyzg, ktera se zvlast’ dobre tvarovala a znamenité chutnala.

Marcipan byl pozdé€ji napodobovan smési z vajec a cukru, tedy jakousi faleSnou
marcipanovou hmotou, kterd se nazyvala Eierzucker, nebo vaje¢nym marcipanem
smisenym s moukou. Norimberské springerle jsou i v soucasnosti stale velmi oblibené.
Nazev je odvozen od zptsobu jejich peceni - horni polovina tésta vyskoc¢i a vznikne tzv.

bila hlavicka a dole zluta nozicka.

Pro tvarovani tohoto peciva se pouzivaly malé dfevéné formy.

28 Viz text dale.
2 Ochucovadlo vyrobené z okvétnich listk@ rizi (poznamka piekladatele).
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Nejstar$im pe€ivem po pernicich jsou norimberské Springerle, tézZ znamé jako

Eierzucker nebo marcipan.

50 dkg mouckového cukru uslechame se 4 vejci a smisime s 50 dkg pSeni¢né
mouky. Tésto nechdme 2 hodiny odpocinout, vyvalime na tloustku 1 cm, poprasime
skrobovou mouckou, formou vytlatéime a nozem vykrojime. Plech posypeme moukou,
poklademe na né&j kousky tésta a nechame pies noc ulezet. Nasledujici den na vymastény
plech posypany zrnky anyzu pfemistime kousky springerle a peceme pii 160°C s

pootevienymi dvitky 30 minut do rizova.

Barevné ozdobené springerle na vanoéni stromek nazyvané Wasserzucker® jsou

svym slozenim jednodussi: ¥4 1 vlazné vody, 625 g mouckového cukru a 90 dkg mouky.

Plos$né rozsiteni cukru v 17. stoleti pfineslo novou cukréaiskou hmotu, tragant,
ktery byl velmi uslechtilym modelovacim materidlem. Pryskyfice ziskdvana z kustovnice
se v Indii a Stfedozemi pouzivala jako emulzni pfisada 1éCiv. Ve spojeni s cukrem se tyto

bilé nité klovatiny pfeménily z Zadané mediciny proti kasli a bolestem ledvin v pochutinu.

Cukrova hmota z tragantu — recept zaznamenany v roce 16009:

Prasek z tragantu nechame pfes noc nabobtnat v rizové vodé, poté piidame 50
dkg mouckového cukru, 10 dkg Skrobu a jeden bilek. Formy poprasime mouckovym
cukrem, vytla¢ime tragantovou hmotu do formy a nechdme ususit pii pokojové teploté,

pomalujeme a pozlatime.

Formy na tragant tvofi vétSinou vapenec z bavorské oblasti Solnhofen. Figurky a

kvéty z tragantu byly pouzivany jako dekorace pfi slavnostnich okamzicich.

%0 Nézev ,,Wasserzucker* je dany svym slozenim- Wasser (n.)-voda; Zucker (m.)-cukr (poznamka
prekladatele).
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A.L. Merklin, zhotovitel 150 liber tézkého obitho perniku, pri vzdavani holdu jeji
mnichovské majestatnosti v roce 1853.

V roce 1853 vzdava mésto Norimberk hold bavorskému krali Maxovi II. Josephu

a jeho choti Marii Friederice Franzisce Augusté Hedvice, princezné pruskeé.

V privodu femesel se nesl 150 liber t€Zky obii pernik vyrobeny A. L. Merkleinem.

3.7 Texté7
Vezmeme ...
Nejstarsi zndmy recept na pernik:

Rozmélnime si 105 g zazvoru, 25 g hiebicku, 25 g muskatového kvétu, 10 g pepfe,
35 g skotice a 70 g koriandru, smichame s 1500 g medu a s pSeni¢nou moukou

zpracujeme V tésto, pernik vytvarujeme a dame péct.

Pani Erna Horn se pokusila pfepocitat tento recept na ,,dobry pernik* z 15. stoleti

na dnes$ni gramaz.

Pasovskeé a jednoduché norimberské perniky se pe¢ou bez oplatkového papiru na

tukem vymazaném plechu a jen nepatrné se lisi v surovinach:

Norimberk Pasov

150 g medu 250 g medu

50 g cukru 500 g cukru

50 g masla 100 g masla

250 g mouky 1000 g mouky

1 bilek 2 vejce

nastrouhana kiira z citronu nastrouhana kira z citronu
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2 1zi€ky kypficiho prasku 20 g cukratského drozdi*! (dfive také jeleni
roh)

1 1zicka skofice skotice
Spetka hiebicku a kardamomu hiebicek
2 lzice vody Spetka muskatového ofisku

1 1zice kakaa
140 g mletych mandli Vajicka a cukratské drozdi ptidame do tésta

50 g citronatu®?, 50 g rozinek az na druhy den.

- Oba druhy perniku polijeme cukrovou polevou —

I Mnichov ma sviij recept na pernik, na ten smichame 250 g pSeni¢né a Zitné mouky,
dale zapracujeme jeden a pil sacku kypiiciho prasku, 400 g medu, 100 g cukru, 2 vejce,
jedno velké nastrouhané jablko, 2 sac¢ky vanilkového cukru a 1 sacek pernikového koteni.
Ptes noc nechdme odpocinout. Po upeceni potteme medem, piekryjeme tenkym platem

marcipanu a polijeme rozpusténou ¢okoladou na vafeni.
Norimberské Elis¢iny pernicky jsou 1 dnes nejjemnéj$im druhem pernikd.

Vyslehame 3 vejce s 250 g cukru do pény, k tomu pridame 250 g oloupanych jemné
mletych mandli, 6 g skofice, nastrouhanou kuru z jednoho citronu a 70 g jemné
nakrajeného citronatu. Po tom, co je vSe dobie promichdno, rozetfeme hmotu vzdy o
tloust'ce 1 cm na kulaty oplatkovy papir. Pfi stiedni teploté pe€eme 15 minut a jesté teplé
polijeme bilkovou polevou. Dalsi kofenim, pouzivanym na Eli§¢iny pernicky, je Spetka

nového kofeni, zazvoru, hiebicku a kardamomu.

Dalsi, ¢asto pouZivand poleva je ze 100 g cukru, svafeného se 2 1Zicemi vody a 1zici
citronové §tavy.
V dobé Rakouska-Uherska se vazilo na deka-dekagramy, coz se rovnalo 10 g a na

kila-kilogramy, coz se rovnalo 1000 g. Zkratka pro dekagramy byla tenkrat dkg a deka,
v Rakousku po né¢kolik let dag.

Jedna ruéné psana kucharka pani Gertrud Schuster, rozené Ulmann, narozené roku
1906 v Teplicich (Teplitz-Schoénau) v Sudetech (Sudetenland), obsahovala recepty na

perniky polévané ¢okolddovou polevou a perniky z umélého medu z doby vale¢né.

31 Jedna se o uhli¢itan amonny, ktery je predchiidcem modernich kypfidel — jedla soda, kypfici prasek
(poznamka prekladatele).
32 Jedna se o kandovanou citronovou kiiru (poznamka piekladatele).
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Pernicky

18 dkg cukru smichame se 2 vejci, 4 dkg masla, 2 1zicemi zahfatého medu, sackem
kypfticiho prasku, skofici, s citronovou kirou a namletym hiebickem. K tomu piidame
pernikové kofeni, znamé také jako nové koteni, a 40 dkg mouky. Dobie propracované
tésto nechame delsi ¢as odpocinout. Rozvalime na tloustku 1 centimetru, nakrajime bud’
do tvaru kosoctverct a na plechu upe¢eme, nebo vtla¢ime do pernikové formy, vykrojime

a rovnéz upeceme. Pecivo mizeme také ozdobit riiznymi cukrovymi polevami.
Recept na polévané perniky

42 dkg zitné mouky vypracujeme spolecné¢ s ¥4 sacku kypticiho prasku, 30 dkg
mouckového cukru, 2 1zicemi sirupu, nastrouhanou citronovou kurou, 1zi¢kou skofice,
Spetkou nového koteni a mletym hiebickem a 3 vejci v pevné tésto. Po del§im odlezeni
rozvalime tésto na tloustku ptl centimetru a vykrojime bud’ formickami, nebo vtlacime
do formy a vykrojené peceme na povoskovaném plechu do riizova a polijeme citronovou

polevou.
Cokoladova poleva na perniky

V malém kastrillku rozehtejeme 12 dkg cokolady, smichame s 2-3 1zicemi horké
vody a ofiSkem masla a vymichame do hladka, pficemz jsme jesté¢ predtim do smési
piimichali 8 dkg cukru. Polevu nechame odpocinout a znovu zahfejeme. Potfeme s ni

pernik, avSak neroztirime noZem, jinak by poleva ztratila lesk.
Recept na perniky z umélého medu z doby kolem roku 1940

K tomu potiebujeme 1 kilo mouky, % kila umélého medu®, 300 g cukru, 3 vejce,

mletou skofici a hiebicek a 3 1zicky sody.

Prvni té€sto vznikne tim, Ze nechdme povafit umély med se 150 g cukru. K mirné
vychladlé smési pak zapracujeme ¥ kg mouky. Druhé tésto se sklada z ¥4 kg mouky,
vajicek, zbylého cukru a kotfeni. Ob¢ tésta poté spolecné dikladné prohnéteme. Tésto
nechame delsi dobu odpocivat a vyvalime na tloustku tupé strany Cepele noze. Vykrajené

perniky pe€eme pii spravné teplot€ a polévame cukrovou polevou.

33 Jedna se 0 napodobeninu medu, ktera je vyrobena z invertniho cukru (poznamka piekladatele).
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3.8 Text¢.8

O mistrovstvi vyrobciu pernikarskych forem

Nejstarsi pernikaiské formy dochované v Némecku pochézeji z klastert, v nichz se

perniky pekly ve velkych poctech.

Ze 13. stoleti pochazi nejstar$i dochovanid kamenna forma neboli kadlub,
v némeckych muzeich je vystaveno asi 100 dalSich kamennych forem ze stoleti
¢trnactého, které byly vétSinou 7 — 10 cm vysoké, zhotovené z bridlice z okoli mésta
Kehlheim, nebo se jednalo o formy z jemné bilé hliny. Negativ reliéfu byl filigranskymi

vrypy zachycen na kazdé ze Sesti stran kostky.

Timto zpusobem se tvarovalo nejen medové pecivo, ale téZ ovocné pasty, nazyvané
lektvary, marcipan a tragant. Formy se rovnéz pouzivaly k tvarovani vosku a papirové
hmoty. Vyrobky z vosku piedstavovaly prevazné darkové predméty nebo votivni dary
urené poutnim mistim. Papirovymi reliéfy se zdobily malé domadci oltare, Skatulky a
skiinky.

V roce 1508 vyslo dilo vyznamného némeckého kazatele Johanna Geilera von
Kaysersberg Passio domino nostri Jesu Christi, na jehoz uvodni ilustraci jsou zachyceny

vytlaCované perniky s kiest'anskymi motivy.

Dochovany soupis inventafe méstanského domu z roku 1521 obsahuje 27
pernikafskych kadlubli s vyobrazenim biblickych scén Starého a Nového zékona a

svatych.

Aby se pernikaf stal mistrem svého femesla, byl povinen vyfezdvat pernikaiské
formy. Umélecky hodnotné kadluby pochazely ale povétSinou od fezbaiti femeslniki,
ktefi svou ¢innost provadéli ,,za pochodu®, tedy pti putovani z mista na misto podomni

praci odvadénou za mzdu a stravu.

Formy se zhotovovaly skoro ze vSech druhti dfeva jako javor, borovice limba, hrusen,

smrk, ofech, buk, zfidka dub, naopak velmi ¢asto buxus.

Zhotovitelé pernikaiskych forem jsou sotvakdy jmenovité znami. Iniciadly uvedené na

kadlubech se vztahuji zpravidla na zadavatele.

Diky své zruénosti byli vyrobci forem v pernikaiském femesle vysoce ocenovani.

Rezbat musel byt trpélivy a vytrvaly. Musel umét zkuSené zachézet s fezbarskym nozem
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a rydlem. Velky pocet kiestanskych i svétskych motivii dokazal pro pernikare vytvofrit

pouze tehdy, byl-li pro toto povolani umélecky nadan.

Roku 1904 se v obci Rothenstadt u mésta Weiden ozenil mistr zahradnik Johann
Konrad Elias Kraul’, narozeny 1878 ve Schleglu nedaleko mésta Hof, s Elisabethou
Helenou Margaretou ProlBovou, narozenou 1880 v misté Moosburg v blizkosti mésta
Weiden. V roce 1907 rodina KrauRova zahdjila provoz zahradnictvi nedaleko obce

Fichtenbiihl u mésta Weiden.

Obé formy na pernik pochazeji z vybavy jejich domacnosti.
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4. MAKROANALYZA TEXTU

4.1 VYBRANE TEXTY

Do této bakalaiské bylo vybrano osm riznych textd z publikace vydané v roce
1997: Lebklchner und Lebkuchen — Lebzelter und Lebzelten — Lebkuchenmodeln —
Honig, Met und Wachs — SuiRe Kunst der Weihnachtszeit a piedstavujici prastaré uméni
peceni pernikti. Autorkou této publikace je pani Annamarie Kraul}, vystudovana
archivéika, ktera pisobila v méstském archivu mésta Weiden3. Publikace celkové
pojednava o pocatcich pernikd, historii, jejich ndzvoslovi a vyuziti ve staré medicing.
Ctenaf se v publikaci seznami i se zakladnimi surovinami, které jsou potiebné k vyrobé
této sladkosti, rovnéz mu jsou pfedstaveny i pivodnimi recepty. Pieklady byly vytvoieny
k nasledujicim textam: ,,Honigkuchen gibt es mehr als 6000 Jahren®, ,,Allerlei Wissen
um den Honig", ,,Der Beruf des Lebkiichners®, ,,Vielerlei Lebkuchen®, ,,Lebkuchen in
Volksmedizin®, ,,Zucker, Eierzucker und Tragant“, ,,Man nehme...“, ,,Von der Kunst der

Modelstecher”. Texty byly vybrany tak, aby na sebe navazovaly a zachytily to

vvvvv

Pied samotnym piekladanim textt, se autorka musela s vychozimi texty seznamit
a dobfe jim porozumét hlavné proto, aby byl pfeklad ve vysledném efektu spravny a co
samotnym piekladem vyhledat a shromdzdit informace o tradicnim peceni perniku, o

metodach pfipravy, pe¢eni i samotnych surovinach.

Jedna se o texty faktografické, regionaln¢ a knizné& zabarvené. V publikaci
nalezneme i archaismy a dobovou slovni zasobu, spjatou s historickym vykladem a

obsahem publikace.

V textech se vyskytuji vty rozvité, souradnd i podiadnd souvéti, véty oznamovaci,
velmi Casté je také pouziti pasiva. Kazdy text je logicky ¢lenén do odstavcil, pficemz je
kazdy originalni text doplnén i o ilustraci vztahujici se k danému tématu, v n¢kterych

ptipadech jsou ilustrace popsany a okomentovany - V téchto piipadech se autorka

%Dostupné z https://www.onetz.de/weiden-in-der-oberpfalz/lokales/archivarin-a-d-annemarie-krauss-
verstorben-unermuedliche-heimatforscherin-stadtgeschichte-in-person-d1231799.html, citovano: 20. 04.
2018
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rozhodla ilustrace, ke kterym byl pieklddany komentéf, do textu vlozit, aby vysledny

pteklad byl co nejpiehledné;jsi a podobal se origindlnimu textu.
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5. MIKROANALYZA TEXTU

Mikroanalyza ptekladanych text byla rozdélena na dv¢ roviny — rovinu lexikalni
a specifika textd recepti z hlediska roviny morfologicko-syntaktické (a jejich rozdily
mezi zvyklostmi v némcin€ a v ¢esting, tedy v jazyce vychozim a cilovém). Vzhledem
k charakteru slovni zdsoby vychozich texti a fad¢ charakteristickych a pro pieklad
problematickych rysti se bude autorka soustfedit pravé na rozbor ptekladatelskych
problémi v rdmci roviny lexikalni. Obecné plati, ze do jednotlivych rovin byly pro
komentaf vybrany takové jazykové jevy, které byly pro dané téma zasadni, opakovaly se
nebo byl jejich preklad pro autorku velmi problematicky.

5.1 Rovina lexikalni

Kli¢ovou c¢innosti pro spravny pieklad byla reSerSe, ktera nejvice zasahovala do
oblasti terminologie, slangismu a regionalismu a probihala uz pfed samotnym piekladem.
Slova, ktera vyzadovala blizsi studium, ponechala autorka pii prvnim (hrubém) navrhu
ptekladu stranou a nasledné se k nim vracela a hledala spravny pieklad za pomoci
riznych pramend, z kterych ty internetové byly témi nejvice pouzivanymi. V tomto
ptipadé se jednalo o pteklad historickych momentd, které jsou v soucasnosti samoziejmé
oborové znamy, nicméné i tak byla autorka nucena si oblast v¢elaistvi a brtnictvi, historii
pernikti, pernikovych forem, fezbafstvi v podstaté nastudovat, aby ziskala pfedstavu o
jednotlivych ¢innostech a surovinach, coZ ji umoznilo spravné pochopeni vychoziho textu

a nasledné jeho interpretaci a ptrevod do cilového jazyka.

5.1.1 Terminologie

e Pfefferkuchen - doslovné by tento termin mohl byt pielozen jako peprovy kolac
nebo peprnik. Tyto vyrazy by mohly byt zavadéjici a mohlo by dojit
k nepochopeni. Po vysledcich reserse® tykajici se slova peprnik autorka dosla
k zavéru, ze nejvhodn&jsim moznym piekladem bude neutralni pojem

pernik/pernicek, protoze i tento vyraz vznikl zjednodusenim souhlaskové skupiny

z ptivodniho slova peprnik — do tésta se pridaval pepft, ktery ¢inil peprnik velice

vzacnym.

35 Dostupné z https://plzen.rozhlas.cz/puvod-nazvu-peciva-6718816, citovano: 19.04.2018
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e Springerle - tento termin ponechala autorka v némecké znéni a do piekladu uvedla
jako springerle. Spojeni némecké ¢i norimberské springerle je pfevzato do
cestiny, je bézné pouzivané, proto autorka neméla ditvod vyraz jakkoliv piekladat.

e Eierzucker - doslovnym piekladem tohoto terminu by byl vajecny cukr. Ctenéi by
mohl byt uzitim takového piekladu zmaten a zarovenn by se v Ceském jazyce
nejednalo ani o nazev vztahujici se k pe¢ivu. Eierzucker je jiné oznaceni pro
springerle, ale narozdil od nich neexistuje pro n¢j v ¢eském jazyce uplny
ekvivalent. Proto se autorka rozhodla dle vysvétleni v textu, co to vlastné

Eierzucker je, pteklad odhadnout a pielozit jako falesnd marcipanova hmota a

zaroven i termin Eierzucker v cilovém textu nechat.

e WeiRe Lebkuchen — s piekladem tohoto terminu neméla autorka zadné problémy.
Dle reSerSe autorka navrhuje doslovny pieklad bily pernik, ktery je v ¢eském
jazyce k pojmu Weile Lebkuchen plnym ekvivalentem a v ¢estiné se bézné toho
oznaceni uziva.

e Zeidlerei - vychozi informaci k prekladu bylo samotné vysvétleni pojmu Zeidlerei
ve vychozim textu k prekladu. Na z&kladé nastudovani souvislosti 0 v&elafeni si
autorka na zakladé pochopeni ¢eského vyznamu srovnavala s obsahem slov ve
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vychozim textu. Dle provedené reSerSe® navrhuje autorka ptelozit vyse uvedeny

vyraz jako brtnictvi, které mu je pfesnym ekvivalentem.
e Tragant — ¢eskym piekladem pro tento termin je klovatina. I pfes jednoznaény
ekvivalent v ¢eském jazyce se jej autorka rozhodla ponechat v pivodnim znéni

jako tragant, ktery je jako termin v Ceském jazyce také bézné pouzivany, a

vvvvv

5.1.2 Slangismy

Slangismem je oznacovano slovo pouzivané v okruhu uritych profesi nebo
zajmovych skupin. V tomto ptipadé se bude jednat o slangismy z oboru pernikafstvi a
fezbarstvi.

e Metsieder — tento vyraz se sklada ze dvou podstatnych jmen — , Met“, coz

znamena medovina, a ,,Sieder*, oznacujici profesi solivarnika. S ohledem na téma

textu je jasné, ze nebylo mozné zvolit doslovny pieklad. Dle reSerSe autorka

%Dostupné z http://www.vcelaribrno.cz/index.php/historie-velastvi, citovano: 25.03.2018
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zjistila, Ze se jedna o vyrobce medoviny®’. V (vahu by se dal vzit i jednoslovny
pteklad - medovinar, u kterého by ov§em mohlo dojit i k nepochopeni. Proto se

autorka rozhodla oznacéeni této profese nezkracovat a pielozit jej jako vyrobce

medoviny.

Kontext: Diese Berufsverbindung zwischen Lebkichner und Metsieder ist fir
Miinchen 1575 zu belegen. - Toto spojeni profesi pernikate a vyrobce medoviny Ize
dolozit v Mnichové roku 1575.

e Honigsauer — podle vyznamu ve vété a tvaru vyrazu je jasné, ze se jedna o
substantivum. Na zakladé reSersi a dle etymologie adjektiva honigsauer® jej
autorka navrhuje pielozit jako medovy ocet, ktery by mohl vzhledem ke kontextu

spravnym ekvivalentem.

Kontext: Die Verwendung von ,, Honigsauer* als Triebmittel war vorgeschrieben,

[...]. - Bylo pfedepsano pouziti medoveho octa jako kypfidla, [...].

e Modelstein — tento vyraz byl v textu spjat s vyrobou pernikaiskych forem. Na
zakladé¢ vychoziho textu autorka vyvodila, Ze se jedna vétSinou o kamennou formu
(mohla byt ovSem 1 dievénd), do které se vlévalo té€sto na pernik. Na zaklad¢ dalsi
reserse®® a nastudovani tematiky pernikaiskych forem jsem se dopracovala
k vyjadieni kadlub, které obsahové souhlasi se vyrazem Modelstein a je mu i

synonymem.

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

13. stoleti poch&zi nejstarsi dochovana kamenna forma neboli kadlub, [...].

e Maissel — na zakladé popisu predmétu ve vychozim textu autorka vyvodila, ze
jedna o jakési meridla, podle kterych si vyfezavaly perniky. Po dtkladné resersi
nebyl nalezen vhodny ¢esky ekvivalent, a proto se jej autorka rozhodla ponechat

v némeckém znéni Massel s moznym ¢eskym navrhem piekladu v zavorce.

$"Dostupné z http://drw-www.adw.uni-heidelberg.de/drw-
cgi/zeige?index=lemmata&term=Metler#Metler, citovano: 15.03.2018

38 Dostupné z https://www.dwds.de/wb/dwb/honigsauer, citovano: 15.03.2018

39 Dostupné z https://plzen.rozhlas.cz/sladke-remeslo-pernikarske-6711634, citovano: 20.03.2018
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Kontext: ,,Die Missel“ waren Brettchen mit Kerben, nach denen die verschieden
grollen Lebkuchen zu formen waren. - Takzvané Missel (méfidla) byla prkénka

s vruby, podle kterych se tvarovaly perniky raznych velikosti.
5.1.3 Regionalismy
Regionalismus, také nazyvany dialektem, znamena vyraz, ktery je typicky pro
danou zemépisnou oblast.

e gar — typicky bavarismus, ktery piedstavuje, Ze je néco ,,velmi“. Bézné picklady

slova gar jako viibec, a jesté nebo dovareny by dané vété nedavaly vibec zadny

smysl.

Kontext: [...] und es entstand durch ihrer Hénde Arbeit ,, gar viel und kostlich
Wachsgebild. - [...] a zjejich rukou tak vzesly ,,pfemnohé a pievzacné voskové

ornamenty*.

e Packerl — vyraz pro sdcek. Jedna se o substantivum s jihonémeckym sufixem -erl

typickym pro deminutiva. Ve spisovné ném¢iné€ by se jednalo o substantivum

Packchen.

Kontext: [...], dann 1 % Packerl Backpulver, [...] - [...], d&le zapracujeme jeden a pul

sacku kypticiho prasku, [...].

e auswalken — bavorsky vyraz pro vyvélet. Ve spisovné ném¢iné by se vychazelo

ze slovesa ausrollen.

Kontext: Wir dann zentieterdick ausgewalkt, [...]. - Rozvalime na tloustku 1

centimetru, [...].

e _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 ptipadé¢ je ve
vychozim textu uvedena citace v historickém formatu - stfedovéké némciné.
ktera je zde tvarové podobna némciné soucasné, a proto nejdilezitéjSim krokem
autorky bylo zastaralé vyjadfeni rozkdédovat a nasledné jej prevést do souc¢asného
jazyka.

Napt. ,,in ein ander hand bringen, das sey mit verkaufen...*“ = pfevést na né¢koho

jintho (do jiné ruky) odkupem za védomi a svoleni vrchnosti.
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Autorka vyfesila tento preklad pomémné volné a nasledovné : méli vSak i prdavo

chov lesnich véel za svoleni virchnosti prodat.

5.1.4 Archaismy

V tomto ohledu se jednd o zastaralé vyrazy, které v dne$ni dobé nemaji svij
ptuvodni vyznam (ten byl pfevrstven vyznamem jinym) nebo byly jednoduse nahrazeny
jinymi novymi a pouzivanéjSimi vyrazy.

e Kkostlich — vyznam tohoto na prvni pohled jednoznaéného slova by se dal v
prekladu vyjadiit adjektivy lahodny ¢i znamenity, ale to by vzhledem

k substantivu, ke kterému se toho adjektivum vaze, nedavalo zadny smysl, a proto

se autorka musela zabyvat timto slovem trosku dukladnéji. Po resersi a nalezené

etymologii*® tohoto slova dosla autorka k zavéru, e se jednd o néco cenného a

s velkou hodnotou. Z tohoto diivodu autorka navrhuje pielozit jej jako vzacny.

Kontext: [...] und es entstand durch ihrer Hénde Arbeit ,, gar viel und kostlich
Wachsgebild. - [...] a zjejich rukou tak vzesly ,,pfemnohé a pievzacné voskové

ornamenty*.

o Pfefferzelten — vyraz skladajici se ze dvou slov - ,,Pfeffer a ,,Zelte”. Diky reSersi
pfisla autorka na to, Ze slovo calta bylo piejato do staré Ccestiny se
sttedohornonémeckého ,,z&Elte* a preklada se proto velmi podobné. Slovo calta je
povazovano jak v némeckém, tak i v Ceském jazyce za archaismus. Autorka

navrhla pfelozit toto kompositum jako pernikové calty, coz by mohlo byt, i

vzhledem k vyznamu slova calta*!, to spravné feseni, jak jej pielozit.

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

https://digilib.phil.muni.cz/bitstream/handle/11222.digilib/115053/1 LinguisticaBrunensia_11-2010-
1 14.pdf?sequence=1, citovano: 02.04.2018
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5.1.5 Geografické nazvy

Hlavni tématem pii piekladani geografickych nazva bylo, zda uzivat ¢i neuzivat
exonyma, tedy vzitou podobu zahrani¢niho vlastniho jména. Ve vétSiné ptipadech se
autorka rozhodla pro jejich uZiti, at’ uz z dobrého uzptisobeni cilovému jazyku ve vSech

jazykovych rovinach nebo snazsi tvorbé adjektiv.

U nazvi zemise autorka jednozna¢né rozhodla pro uzivani exonym. Tyto
exonyma jsou v ¢eském jazyce vSeobecné znama a pouzivana, a tudiz pieklad probihal

bez problému. K témto patii naptiklad :
Agypten — Egypt ; Griechenland — Recko ; Britannien — Britanie ; die Schweiz - Svycarsko

U nazvl mést se muselo zohlediiovat to, zda viibec mésta exonymum v ¢eském

jazyce maji Ci jestli jsou exonyma natolik znamé a bézné pouzivana.

Mezi nésledujicimi ptiklady autorka uvedla nazvy mést, které¢ byly prelozeny
pomoci exonym, tudiz pteklad probihal bezproblémové. Navic tato exonyma znacné

usnadnila tvorbu adjektiv od mést odvozenych.
Wien — Vider ; Leipzig — Lipsko ; Niirnberg — Norimberk ; Regensburg — Rezno ; Dresden
— Drazdany

Adjektiva: Leipziger — lipsky ; Nlrnberger — norimbersky

Pokud nazev mésta, obce ¢i vesnice exonymum nemél, ponechala autorka nazev

v némeckém znéni, ktery blize charakterizovala

Weiden — mésto Weiden ; Heidelberg - Heidelberg v Béadensku-Wirttembersku ;
Etzenricht — obec Etzenricht

5.2 Recepty z hlediska roviny morfologicko-syntakticke

Recepty byly nedilnou soucasti urcitych textl, a proto by autorka chtéla poukazat

Vv této roviné hlavné na styl psani receptli v némeckém a ¢eském jazyce.

Némecky psané recepty jsou vyjadieny nejéastéji pomoci neuréitého slovesného
tvaru: infinitu, ktery funguje jako moznost vyjadieni rozkazovaciho zpusobu, dale
pomoci trpného rodu pribehového ¢i jsou vyjadieny dokonce 1 neosobnim podmétem

»man®“. V postupech chybi mluv¢i a Cinitel.
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Naopak d¢j v cesky psanych receptech je vyjadfovan slovesem urcitym, infinitiv
je v tomto ohledu pouzivan minimalné. Nejobvyklejsi formou urcitého slovesa je pouziti
1. osoby mnozného C¢isla (naptiklad ,,Vlozime do hrnce a na mirném plameni
“)42

zahtivame.*)**. Dal$i moznosti je pak uziti 2. osoby mnozného cisla (naptiklad ,,V

rendliku rozehiejte maslo a pfidejte cibuli.“)*?, v nékterych kuchaiskych knihich je
k vidéni i 2. osoba jednotného &isla (napiiklad ,,Ptidej tam stil a dikladné promiche;j!*)*4.

Mezi posledni zplisoby vyjadieni urCitého slovesa patii 1. osoba ¢isla jednotného.

V piekladanych textech se nejcastéji objevovaly technologické postupy vyjadiené
trpnym rodem a neosobnim podmétem ,man“. Méné Castym bylo pak vyjadieni
infinitivem. V navrhovanych piekladech autorka upifednostnila jednotné vyjadieni

urcitého slovesa ve tvaru 1. osoby ¢isla mnozného, aby celkovy pteklad plsobil jednotné.

Ptiklady vét v originalnim textu (slova zvyraznéna kurzivou jsou predmétem
zajmu):

e 18 dkg Zucker werden mit 2 ganzen Eiern, 4 dkg Butter, 2 ERIoffel
erwarmten Honig, einem P&ackchen Backpulver, Zimt, Zitronenschale und
gemahlenen Nelken vermischt - 18 dkg cukru smichame se 2 vejci, 4 dkg
masla, 2 lzicemi zahtatého medu, sackem kypfticiho prasku, skofici, s
citronovou kiirou a namletym hiebic¢kem

e Dazu gibt man Lebkuchengewiirz, auch Neugewirz genannt, und 40 dkg
Mehl. - K tomu priddme pernikové kofeni, znamé také jako nové koteni,
a 40 dkg mouky.

e Ruhezeit 2 Stunden, ausrollen 1 cm dick, mit Starkemehl bestauben,
Model eindriicken und mit Messer ausschneiden. - Tésto nechdme 2
hodiny odpocinout, vyvalime na tloustku 1 cm, posypeme skrobovou

mouckou, formou vytlacime a nozem vykrojime.

42 ptiklad autorky bakalaiské prace
43 Priklad autorky bakalaiské prace
44 priklad autorky bakalaiské prace
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6. GLOSAR

Nize vypracované némecko-Ceské glosaie obsahuji slovni zasobu piekladanych
textll o pernikafstvi. Prvni glosar se zabyva vyrazy oznacujici materialy, femesla, formy,
miry apod., které byly pevné spjatymi s pernikaistvim a perniky. Druhy se tyka peceni

pernikli — glosai nazvl perniki, surovin a postupt probihajicich béhem jejich vyroby.

Glosar ¢.1

NEMECKE SLOVO ZVOLENY PREKLAD
Ahorn (m.) javor
Arve (f.) borovice limba
Backerhandwerk (n.) pekaiské femeslo
Bienenvolk (n.) veelstvo
Bienenwabe (f.) veeli plast
Bienenzucht (f.) chov vcel
Birne (f.) hrusen
Buche (f.) buk
Buxbaum (m.) buxus
Eiche (f.) dub
Fichte (f.) smrk
Forsthiibner (m.) polesny
Holzmodel (m.) drevéna forma
Imker (m.) vcelaf
Kalkstein (m.) vapenec
Lebkichner (m.) pernikar
Lot (n.) lot (jednotka hmotnosti)
MaR (f.) maz
Metsieder (m.) vyrobce medoviny
Model (m.) forma
Modelstecher (m.) vyrobce forem-fezbar
Modelstein (m.) kamenné forma, kadlub
NuRbaum (m.) ofech
Pfund (n.) libra
Schiefer (m.) bridlice
Tonmodel (m.) hlinéné forma
Wachs (n.) vosk
Wachszieher (m.) voskar
Zeidler (m.) brtnik
Zeidlerei (f.) brtnictvi
Zunft (f.) cech
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Glosar ¢.2

NEMECKY VYRAZ ZVOLENY PREKLAD
abgeriebene Zitrone citronova kiira
Anis (m.) anyz
ausrollen vyvalet
ausschneiden vykrojit
auswalken rozvalet
Backblech (n.) einstauben posypat plech

Backpulver (n.)

kypfici prasek, prasek na peceni

bei maRiger Hitze (f.) backen

péct pii stiedni teploté

bei Zimmertemperatur (f.) trocknen

nachat ususit pfi pokojové teploté

bestauben poprasit
Blech fetten vymastit plech
Braune Leipziger lipské hnédé

EiweilRglaur (f.)

bilkova poleva

Feingeback (n.)

jemné pecivo

feingeschnitten

jemné& nakrajeny

Fruchtpaste (f.)

0vocha pasta

gamahlene Mandeln mleté mandle
Geback (n.) pecivo
Gewidrznelke (f.) hiebiek

glatt abrihren vymichat do hladka
hacken rozmélnit

halbzentimeterdick

na tloust’ku piil centimetru

hell aushacken

péct do rizova

Herren-Leppkuchen

pansky pernik

hinzufugen ptidat

Hirschhornsalz (n.) cukraiské drozdi (uhli¢itan amonny)
Honig (m.) med

Honigkuchen (m.) medovy kolac

Ingwer (m.) zazvor

Klosterfladen klasterni placky

Koriander (m) koriandr

Korinthe (f.) rozinka

Kunsthonig (m.) umély med

Kunsthoniglebkuchen

perniky z umélého medu

Laubinger Scheiben

laubingrské platky

lauwarm

vlazny

Lebkuchen von Letten-Taig (m.)

pernik z lotySského tésta

Lebkuchengewdirz (n.)

pernikové koteni

Leipziger Pfefferkuchen lipsky pernik
Leipziger Taffelen lipské tabulky
Marzipan (m.) marcipan

Met (m.) medovina

mit Formen ausstechen vykrojit formi¢kami
mit Glasur Uberziehen polit polevou

mit Honig bestreichen

potfit medem

mit Model eindriicken

formou vytlacit

mit Puderzucker ausstauben

mouckovym cukrem vysypat
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Maonschbrote

mnisské chleby

MuskatnuB (f.)

muskatovy ofiSek

Natron (n.)

soda

Nirnberger Elisenlebkuchen

norimberské elis¢iny pernicky

Nirnberger Lebkuchen

norimberské perniky

Nirnberger Lebzeltlein

norimberskeé pernikové calty

Nirnberger Springerle

norimberske springerle

nul3groRes Stick Butter

oriSek masla

Oblate (f.) oplatkovy papir
Passauer Lebkuchen pasovské perniky
Pfefferzelte (f.) pernikova calta
Piment (m,n) nové koteni

Puderzucker (m.) , Staubzucker (m.)

mouckovy cukr, praskovy cukr

Roggenmehl (n.)

7itnd mouka

Rosenwasser (n.)

razova voda

Saft des Bocksdorn

pryskifice ziskdvand z kustovnice

schaumig rihren

uSlehat do pény

Schokoladenglasur (f.)

cokoladova poleva

Starkemehl (n.)

Skrobova moucka

SiRe Lebzelten

sladké pernikové calty

Teig (m.) kneten

propracovat, prohnist tésto

Tragant (n.)

tragant

Treibmittel (n.)

kypfici prostfedek

Uber Nacht ruhen lassen

nechat pfes noc odpocinout

Uber Nacht stehen lassen

nechat pfes noc ulezet

Vanillezucker (m.)

vanilkovy cukr

vermengen smisit
verzieren ozdobit
Weiller Lebkuchen (m.) bily pernik

Weizenmehl (n.)

pSeni¢nd mouka

Wurmzelten cervi perniky-perniky na od¢erveni
zerlassenene Kochschokolade (f.) rozpus$téna ¢okolada na vareni
Zimt (m.) skofice

Zitronat (n.)

citronat, kandovana citronova ktira

Zitronenglasur (f.)

citronova poleva

Zitronensaft (m.)

citronova $t'ava

Zucker (m.)

cukr

Zuckerglasur (f.)

cukrovd poleva

Zuckerrohrsirup (m.)

cukrova melasa

Zuckerribe (f.)

cukrova fepa
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7 ZAVER

Cilem této bakalarské prace bylo vytvotit navrh ceského prekladu osmi vybranych
textl z némecky psané publikace o pernikéistvi a nasledné tento pieklad okomentovat, a
to z hlediska procesu ptekladu a piekladatelskych problému, se kterymi bylo nutno se

V jeho pritbéhu vypotradat.

Bakalatska prace ma tii hlavni ¢asti. Prvni ¢ast — Cast teoretickd — se zaméfila na
teorii prekladu. Jako vychodisko pro dalsi Cinnost byl definovan pojem pieklad a
souvislosti s nim uvedeny. Informace o piekladatelském procesu, tedy jak by mél kazdy
spravny piekladatel idealné postupovat. Dale nasleduje vycet typt a fazi prekladu se
struénou charakteristikou, popsdny jsou rovnéz zakladni piekladatelské postupy.
Vzhledem k zaméfeni prace bylo do této kapitoly zatazeno také stru¢né pojednani o
funkénich stylech s akcentem na styl odborny, konkrétné styl populdrné naucny, do
kterého zvolené vychozi texty patii. Autorka se snazila podlozit charakteristické rysy
odborného stylu konkrétnimi ptiklady z textii, jako bylo naptiklad pouziti odbornych

termind, specialnich nazvoslovi a pasiva.

V praktické Casti je predlozen navrh ceského piekladu osmi vybranych textl
z publikace Lebkuchner und Lebkuchen — Lebzelter und Lebzelten — Lebkuchenmodeln —
Honig, Met und Wachs — SuRe Kunst der Weihnachtszeit. Jednalo se o nasledujici texty:
»Medovy kold¢ uz existuje vice nez vice nez 6000 let“, ,,VSelijaké znalosti o medu®,
,Prace pernikaie“, ,,Rozli¢né perniky*, ,Pernik vlidové mediciné“, ,,Cukr, fale$na
marcipanova hmota a tragant®, ,,Vezmeme ..., ,,O mistrovstvi vyrobct pernikaiskych
forem*. Soucasti prace byly i dva glosafe, Prvni glosat se zabyval vyrazy oznacujici
materialy, femesla, formy, miry apod., které byly pevné spjaté s pernikaistvim a perniky.
Druhy se tykal peceni pernikii — glosat nazvli pernikd, surovin a postupti probihajicich

behem jejich vyroby.

Tieti hlavni ¢ast je rozdélena na dva dalsi oddily — na makroanalyzu a
mikroanalyzu textu. Sou¢ast makroanalyzy textu je celkové piedstaveni vybranych textt,
jejich struktura a stru¢na charakteristika. Mikroanalyza se zam¢fila na rovinu lexikalni,
kterou autorka rozd¢lila dle druhu piekladatelskych problémi na terminologii, slangismy,
regionalismy, archaismy a geografické nazvy. Ke kazdé skupiné byly ptedloZeny
ptiklady, se kterymi méla autorka béhem piekladu problém nebo se v textech castéji

opakovaly, a které byly nasledné okomentovany. Nejvétsimi uskalimi piekladu byly pro
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némcinu typické sloZeniny (napiiklad Metsieder) a nadmérné uziti pro dne$ni dobu ne
tolik zndmych termind. Vychozim bodem byly dikladné reserse, diky kterym se snazila
autorka dojit k co nejpiesnéjsimu piekladu. I pfes snahu nalezeni vhodného ekvivalentu
byla autorka nucena v nékterych ptipadech ponechat vyraz v pivodnim zméni (naptiklad
Massel, geografické nazvy). Soucasti mikroanalyzy bylo také psani recepti z hlediska
roviny morfologicko-syntaktické, kde se autorka zabyvala rozdily ve psani receptt

Vv némeckém a Ceském jazyce.

Prace na praktické casti bakalarské prace autorku obohatila o nové znalosti
Z oblasti translatologie. Velice obohacujici hodnoti ¢ast praktickou, ve které se zabyvala
samotnym piekladem textl a naslednym komentafe. Tato Cast autorku obohatila o
znalosti z oblasti pernikafstvi a pifedev§im o zcela novou slovni zasobu. Diky tomuto
piekladu si autorka uvédomila jak moc slozitd a ndro¢na prace piekladatele je. Psani této

prace pro ni bylo velice zajimavé a hodnoti jej jako velice pfinosnou.
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8 RESUME

Nazev této bakalaiské prace je komentovany preklad vybraného odborného textu

a zabyva se teorii a praxi piekladu.

V prvni ¢asti je uvedena definice prekladu a jsou popsany piekladatelské postupy,
typy piekladu, faze ptekladu. Daéle je charakterizovan idealni ptekladatel a odborny styl,
kterého se prekladany text tyka.

Ve druhé ¢asti jsou navrzeny picklady osmi vybranych textt z publikace
Lebkuchner und Lebkuchen — Lebzelter und Lebzelten — Lebkuchenmodeln — Honig, Met
und Wachs — SiiRe Kunst der Weihnachtszeit.

V posledni ¢asti nasleduje komentai zpracovany na zakladé piekladu konkrétnich
textl. Komentat obsahuje makroanalyzu, mikroanalyzu zamétenou na rovinu lexikélni a
na psani recepti v ¢eském a némeckém jazyce. Zavér této prace tvoii dva glosaie

obsahujici slovni zasobu z vybranych textt o perniku.
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RESUMEE

Der Name dieser Bachelorarbeit ist Die kommentierte Ubersetzung des
ausgewahlten Fachtextes und beschaftigt sich mit der Theorie und Praxis der
Ubersetzung.

Im ersten Teil wird die Definition der Ubersetzung angefilhrt und die
Ubersetzungsmethoden, Typen der Ubersetzung, Ubersetzungsprozess werden

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

Im zweiten Teil wird die Ubersetzung der acht ausgewahlten Texte aus der
Publikation Lebkichner und Lebkuchen — Lebzelter und Lebzelten — Lebkuchenmodeln —

Honig, Met und Wachs — SuiRe Kunst der Weihnachtszeit ins Tschechische vorgeschlagen.

Im letzten Teil folgt der Kommentar, der aufgrund der Ubersetzung der konkreten
Texte erstellt wurde. Der Kommentar enthalt 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 ausgewéhlten Texten tber den Lebkuchen enthalten.
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10.1  Texté.1

Honigkuchen gibt es seit mehr als

6000 Jahren

Schon 4000 Jahre vor Christi Geburt hat man Honig im vorderen Orient und in
Agypten bei der Zubereitung von Gebdck verwandt.

In Griechenland waren Honig und Honigkuchen als Opfergaben fiir die Gotter
weit verbreitet. Die Griechen gaben ihr Wissen iber die Herstellung von Ho-
niggebick mit Tonmodeln an die Romer weiter. Die Bezeichnungen fir dieses
siiBe Gebdck waren recht zahlreich. Von Rom aus wurde die Herstellung von

Honiggebick nach Gallien, Germanien und Britannien verbreitetl
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10.2 Text ¢.2

Allerlei Wissen um den Honig

Die frihesten Gesetzblicher der Bajuwaren, Langobarden, Franken und Westgo-
ten aus dem 5. nachchristlichen Jahrhundert enthalten Rechtsvorschriften
Uber Bienen und Bienenvdlker. Bienenzucht und Zeidlerei, also der Umgang
mit wilden Waldbienen und ihrem Honig, unterstand dem Schutz der Landesher-
ren. Die Waldbienenzucht war im 10. Jahrhundert vorherrschend, besonders im
Nirnberger Reichswald, doch die Wdlder wurden gerodet und im 13. Jahrhun-
dert nahm die Hausbienenzucht in Hausgdrten und Kldstergdrten immer mehr
zu.

Auch Met und Wachs hatten stdndig steigende Bedeutung.

In den ausgedehnten Wdldern des Amtes Parkstein - Weiden hatte die Zeidle-
rei groBe Bedeutung. Die Zeid]e#&unterstanden der Aufsicht der Inhaber der

Forsthuben, hatten aber auch Rechte ,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."

Die Zeidler hatten das Recht, Holz fir die Zeidelb&ume zu schlagen. Von je-
der Zeidelweide muBte der Imker ein Messel Honig abliefern ,er hab lutzel
oder vil oder gar kein ympen." Die Zeidelweiden lagen zwischen Parkstein
und Weiden ,auf dem vorst enhalb der Nab..:“ 1440 werden 29 Zeidelweiden im
Amt genannt und zwar 11 aus Etzenricht, 5 aus Neunkirchen, 3 aus Mantel,

| : 4 aus Mallersricht, je zwei aus Kohlberg und Thansii8 und jeweils ein Imker

in Weiden und Latsch. Weitere Orte muBten den Honig an die Herrschaft als

Abgabe leisten:
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Hannersgriin, Kaltenbrunn, Wendersreuth, Obersdorf, Altenstadt an der Wald-
naab, Frauenricht und Friedersreuth.

Christoph Weigel nennt in seinem Stdndebuch im Jahre 1698, in dem auch der
Beruf des Lebkichners vorgestellt wird, bei der Herstellung der Lebkuchen

nur den Honig als suBe Zutat. Von Zucker findet sich noch kein Wort!
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Aus Christoff Weigel: Die Gemeinniitzlichen Stinde - Der Lebkichner, Regens-

burg 1698
2
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10.3 Text¢.3

—_—

Der Beruf des Lebkiichners

Es ist schwer ein klares Berufshild zu zeichnen. Die Herkunft aus dem Bick-
erhandwerk ist mannigfach belegt. Viele urkundliche Belege gibt es (iber die
Verbindung des Lebkiichners zu dem Berufszweig des Wachsziehers. Der Leb-
zelter muBte zur Herstellung seiner Lebkuchen von den Zeidlern - den Imkern
- den rohen Honig in den Bienenwaben kaufen und muBte so die Verarbeitung
1 des Wachses iibernehmen und wurde so auch zum Wachszieher, durch die Anfer-
tigung von Wachskerzen. Der im Beruf des Lebkiichners iibliche Umgang mit Mo-
{ deln kam ihm bei der Ausformung des Wachses zugute und so hat der Wachs-
zieher auch Votivgaben aus Wachs gefertigt und es entstand durch ihrer
{ Hinde Arbeit ,gar viel und késtlich Wachsgebild." DaB auch Weidens Leb-
kiichner Wachszieher waren, wird durch ihre Wachsbleichen in den Girten der
’ Oberen Vorstadt belegt.
Weit mehr Vorschriften zur Berufsausbildung des Lebkiichners als Hersteller
von Lebkuchen gibt es zu einem weiteren Berufszweig, dem des «Metsieders.”
Diese Berufsverbindung zwischen Lebkiichner und Metsieder ist fir Minchen

1575 zu belegen. Met und Lebkuchen durften in Form von Bewirtung auch an

Gdste abgegeben werden.

Die Lebkuchen des Lebzelters muBten mit Honig, hergestellt sein. Sogenannte
uWeiBe Lebkuchen" aus Zucker, Eiern, Mehl und Gewiirzen durften auch von
Zuckerbéckern hergestellt werden,

Zur Meisterpriifung war ein langer Weg. Ab 1445 war in Wien, ab 1474 in Min-

chen das Lehrverhdltnis und die Meisterpriifung mit Vorschriften geordnet,

L
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die die Trennung vom Bickerhandwerk stark betont haben. Zur Meisterpriifung
waren nicht nur handgeformte Lebkuchen anzufertigen, sondern es muBte auch
mit drei groBen Modeln gearbeitet werden. w Die Mdssel" waren Brettchen mit
Kerben, nach denen die verschieden groBen Lebkuchen zu formen waren.

Die Verwendung von «Honigsauer" als Triebmittel war vorgeschrieben, ebenso
muBte zur Gesellenpriifung und zur Meisterprifung vom angehenden Lebzelter
Jeweils eine Holzmodel geschnitzt werden. Bis jetzt war nicht nachzuweisen
welcher Zunft die in Weiden seit 1531 nachweisbaren Lebkiichner angehért ha-
ben. Es wdre hier vor allem an Niirnberg zu denken.

1691 erfolgte in einem Streit um die Lebkuchen eines Weidener Lebkiichners

die Begutachtung durch die Regensburger Berufskollegen.
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10.4 Textc.4

Vielerlei Lebkuchen

Die Bezeichnungen fiir dieses Honiggebdack waren mannigfach.

Kloster in der Schweiz des Abtes Berleri
1150 Das am SpieB gebratene Fleisch hatte keine SoBe, deshalb wurden Most,
Essig und Krduter mit geriebenen Pfefferkuchen zu einer SoBe verkocht.

Abt Berleri verbot die Verwendung stark gepfefferter Lebkuchen.

Kloster Tegernsee
1180 Phefarceltum Pfefferzelten, alles wiirzen nennt man ,pfeffern", aber
auch Pfeffer wurde verwendet.

Auch die Bezeichnung Lebekuochl.

Kloster in Medingen
1332 In den Frauenkldstern wurden die Lebkuchen behutsam gewiirzt mit

Nelken, Zimtrinde und Ingwer und mit Gewiirzen verziert.

Heidelberg
1450 Leckuchen mit Nelken, Muskat, Koriander, Ingwer und Pfeffer
1474 werden schon vielerlei Sbrten von Lebkuchen erwédhnt:

Braune Leipziger

Lebkuchen von Letten-Taig
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Der Lebkiichner Hanns Busl wurde im Jahr 1518 in das
Zwd1 fbriiderhaus aufgenommen.

1520 war sein Todesjahr.

Der Nirnberger Patrizier Matthdus Landauer, der sein Vermdgen als Montan-
herr erworben hatte, war im Jahr 1510 Stifte; eines Zwélfbriderhauses in
Nirnberg bei der Egidienkirche. Das Hausbuch zeigt die Brider in ihren be-
ruflichen Tadtigkeiten, gemalt mit Temperafarben auf Pergament, so der Leb-

kiichner,

10
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SiiBe Lebzelten
Laubinger Scheiben
Leipziger Taffelen
Leipziger Pfefferkuchen

Nirnberger Lebzeltlein

Kloster in Medingen

1490 ,lebkichlin, lebkuchlin"

Hanau
1497 Grdfin Margareta von Hanau erbat in einem Brief von ihrem Vater ein

Pferd fiir die von ihr lbersandten Lebkuchen

Kloster Giintersthal bei Freiburg

1512 Es werden genannt:
Paesterial-Lebzelt
Herren-Leppkuchen
Kinderleczelter
Klosterfladen

Mdnchsbrote s

Die Priorin des Klosters hat aufgeschrieben: ,Anno domini 1512 jar han ich
uB gen (gegeben) zum guten jar. Item unserem Herrn von Taenibach (Abt von

Tennenbach), 1 Leppkuchen." Weitere solche Gaben erhielten die Adelsherren,

A1
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werklichen Berufen,
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Der Lebkiichner Hanns Stiber wurde im Jahr 1624 mit 66 Jahren in

das Zwol1fbrlderhaus aufgenommen.

1624 war auch sein Todesjahr.

Die Mendel'sche Zwo1fbriderhausstiftung zu Nirnberg vom Jahr 1388 zeigt in

drei Hausbiichern, beginnend mit dem Jahr 1425, die Briider

, so der Lebkiichner,

A,
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der Blrgermeister, die Geistlichen, der Arzt, das Gesinde mit Familien,
aber auch ,die arme Elsie". Es wurden gebacken und verschenkt:

«89 groBe und kleine, lange und runde Lebkuchen, darunter 13 besteckte,
darunter einer von 6 Pfund und 12 Pfund. 22 unbesteckte, darunter einer von
6 Pfund, 34 lange, davon einer zu 3 Pfund, 5 runde von 1 Pfund, 10 kleine
von % Pfund. Mehr als 40 MaB Honig wurden dazu verwendet, auBerdem 51 Lot
Ingwer und 51 Lot Pfeffer."

In Orten an Kreuzungspunkten wichtiger HandelsstraBen, auf denen die Roh-
stoffe und die tropischen Gewiirze transportiert wurden, haben sich die Leb-
kiichner sehr frith niedergelassen,

In Wallfahrtsorten muBten oft viele Menschen schnell verpflegt werden, hisr
war das Hauptabsatzgebiet fiir Lebkuchen.

Pfalzgraf Friedrich von Parkstein, *1557 +1597, der einzige Landesherr, d@er
mehrere Jahre in Weiden das Veste Haus bewohnt hat, vermdhlte sich 1587 =%
Katharina Sophie, Tochter Herzog Heinrich XI., des Hochmiitigen von Lisg-
nitz, Brieg und Goldberg in Schlesien. Haushofmeister ihres Vaters war Sams
von Schweinichen, der sehr interessante Reisetagebiicher verfaBt hat. Zum
Ausrichten einer Hochzeit 1587 in Liegnitz hat der Haushofmeister unter as-
derem erworben: ,82 Nirnbergische Pfefferlen, 12 Tuzent Ziinglein ume &2
groBe Pfefferkuchen zum Sdodern (fir Suppen uﬁa SoBen) . "

1590 notierte Hans von Schweinichen einen weiteren Einkauf ,15 groBs Pfef-
ferkuchen, 36 Niirnbergische Pfefferkuchen und 42 Liegnitsche Kiichlin.®

Das echte Marzipan besteht aus Mandeln Zucker und Rosenwasser und war =2

Erzeugnis der Pastetenbdcker. Die seit 1691 bekannten ,WeiBen Mande] Lt~

413
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chen auf Oblaten" waren ein Niirnberger Erzeugnis und wurden als Marzipan
Ersatz angesehen.

1791 entstand ein Streit zwischen Lebkiichnern und Zuckerbdckern wegen der
Herstellung dieser ,WeiBen Lebkuchen.” Am 25. Oktober 1808 entschied nach
langem Rechtsstreit Kénig Maximilian I. von Bayern, daB Lebkiichner und Zuk-
kerbdcker Oblatenlebkuchen herstellen diirfen.

Den Lebkiichnern aber blieb das Recht, ihre Elisenlebkuchen herzustellen.
Dadurch kam im 19. Jahrhundert die Lebkuchenstadt Niirnberg zu hohem Anse-
hen. Die Deutung der Elisenlebkuchens ist vielfdltig.

Die einen meinen, ein Niirnberger Lebkiichner habe diese besonders aufwendige
Art des Gebdcks nach seiner frith verstorbenen Tochter Elisabeth genannt.
Andere glauben, der Elisenlebkuchen sei ,das Himmelsbrot fur die Aussdtzi-
gen" gewesen, das die heilige Elisabeth von Thiiringen in ihrem Korb mit
weiBen Rosen verborgen hatte, als sie von ihrer Burg ins Tal zu den Armen

des Landes ging.

A4
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10.5 Text ¢S5

Lebkuchen in der Volksmedizin

Bereits im Jahr 1532 wird in einer Buchvertffentlichung von der Heilwirkung
der Lebkuchen berichtet:

«Man glaubt es ohne Widerspruch und zudem ohne Zweifel, der Kuchen geknetet
mit Gewlirzen, die Wasser aus dem Korper treibt."

sLebkuchen kann in der Chirurgie niitzlich sein. Er dient als Pflaster zum
Reifen von Geschwiiren im Mund, an den Zahnwurzeln und am Zahnfleisch zwi-
schen Kiefer und Wange. Man schneidet eine Scheibe in der Dicke eines Geld-
stiickes und von passender GréBe ab, man tauche es in warme Milch und legt
es auf das entziindete und zum Eitern neigende Geschwiir.

Dieses Ortliche Heilmittel bereitet keine Unannehmlichkeit, es hdlt ohne
Hilfsmittel an der kranken Stelle und erfiil1t voll und ganz die Absichten
der drztlichen Kunst, indem sie die Wirkung der Natur begiinstigt." So zu
lTesen in einem Hausbuch um 1700.

In einem Zeitungsinserat ist noch 1814 zu lesen: ,Verkauft auch Lebkuchen
zum Entwurmen nach unten, fiir Kinder und Erwachsene - davon morgens niich-
tern essen, sofort ein Glas WeiBwein darauf trinken und eine Stunde mit es-
sen warten. Das ist ein Geheimnis, das allen Personen, die sich dessen be-

dienten, wohltat. Alles zum gerechten Preis."

Mancherorts wurden auch eigene ,Wurmzelten" gebacken, wobei dem Honigteig

Krduter und Friichte zugesetzt wurden.

10
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Bei Fieber und Durchfall wurde ein aus Lebkuchen hergestellter Brei als Um-
schlag auf den Leib gebracht. Solcher Lebkuchenbrei wurde auch als Umschlag

auf offene Wunden gelegt.

Auch Zauberkrdfte wurden im Lebkuchen vermutet. Lebkuchen als ABC-Tafeln

gebacken gab man Schulkindern zu essen, damit sie leichter lernen sollten.

43
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10.6 Text ¢.6

Zucker, Eierzucker und Tragant

Die Herstellung von Feingebdck wurde erst durch den Zucker méglich. Der
Zucker kam aus Indien und wurde nach den Kreuzziigen in Europa bekannt. Im
16. Jahrhundert baute man in Augsburg und Dresden erstmals Raffinerien fiir
Zuckerrohrsirup. Seit dem Jahr 1747 kennt man die Gewinnung von Zucker aus
Zuckerriiben, Sehr beliebt war Marzipan, eine Masse aus Zucker, Mandeln und
Rosenwasser, die besonders gut formbar war und sich durch groBen Wohlge-

schmack auszeichnet.
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Spdter wurde Marzipan durch Eierzucker oder das Eiermarzipan mit Mehl nach-
geahmt. Die Nirnberger ,Springerle" sind heute noch sehr beliebt. Der Namen
kommt daher, daB beim Backen die obere Hdlfte aufgeht, oben ein weiBes
«Kopfle" und nach unten ein gelbes ,FiiBle" entsteht.

Zur Ausformung der ,Springerle" wurden kleine Holzmodeln benutzt.

Das dlteste Backwerk nach den Lebkuchen sind die NURNBERGER SPRINGERLE,
auch EIERZUCKER oder MARZIPAN genannt.

Vier Eier werden mit 500 g Puderzucker schaumig geriihrt und mit 500 g Wei-
zenmehl vermengt. Ruhezeit 2 Stunden, ausrollen 1 cm dick, mit Starkemehl
bestduben, Model eindriicken und mit dem Messer ausschneiden. Backblech mit
Mehl einstauben, Gebdck darauf setzten und iiber Nacht stehen lassen. Ein
zweites Blech fetten, mit Aniskérnern bestreuen und die Springerle aufset-
zen, 160° Hitze - Backofentiir leicht &ffnen, 30 Minuten hell ausbacken.
Werden die Springerle fiir den Christbaum bunt bemalt, sind die Zutaten ein-
facher: % Liter lauwarmes Wasser, 625 g Puderzucker, 900 g Mehl und werden
dann ,Wasserzucker" genannt.

Die allgemeine Verbreitung des Zuckers im 17 Jahrhundert brachte auch eine
neue Zuckergebdckmasse, das Tragant, eine sehr feine Modelliermasse. Aus
dem geronnenen Saft des Bocksdorn wurde in Indien und in den Mittelmeerldn-
dern ein Emulsionsmittel fir Medikamente gewonnen. Diese weiBen Fiden wur-
den in Verbindung mit Zucker von der begehrt&n Medizin gegen Husten und
Nierenschmerzen zum GenuBmittel.

Tragantzuckermasse - Rezept aufgezeichnet 1609:

Tragantpulver 148t man lber Nacht in Rosenwasser quellen, dann fiigt man

19
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500 g Puderzucker, 100 g Stirkemehl und ein EiweiB hinzu. Die Modeln mit
Puderzucker ausstduben, die Tragantmasse ausmodeln, bei Zimmertemperatur
trocknen, bemalen und vergolden.

Die Tragantmodeln sind meist Solnhofener Kalksteine. Die kleinen Tragantfi-

guren und Bliiten wurden fiir Dekorationen fiir festliche Anldsse verwendet.

20
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10.7 Text ¢.7

Man nehme...

Das dlteste bekannte Lebkuchenrezept:

105 g Ingwer, 25 g Gewiirznelken, 25 g Muskatbliiten, 10 g Pfeffer, 35 g Zimt
und 70 g Koriander werden gehackt, mit 1500 g Honig vermengt und mit Wei-
zenmehl zu einem Teig geknetet, Lebkuchen geformt und abgebacken.

Frau Erna Horn hat versucht dieses Rezept fir ,ein guter Lebkuchen" aus dem
15. Jahrhundert in heutige GewichtsmaBe umzurechnen.

PASSAUER und einfache NURNBERGER LEBKUCHEN werden ohne Oblaten auf gefette-

tem Blech gebacken und unterscheiden sich geringfigig in den Zutaten:

Niirnberg Passau

150 g Honig 250 g Honig

50 g Zucker 500 g Zucker

50 g Butter 100 g Butter

250 g Mehl 1000 g Mehl

1 Eigelb 2 Eier

abgeriebene Zitrone abgeriebene Zitrone
2 Teeltffel Backpulver 20 g Hirschhornsalz
1 Teeldffel Zimt Zimt ’
1 Messerspitze Nelken- Nelken
pulver und Kardamom MuskatnuB - jeweils eine Messerspitze

22
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2 EB16ffel Wasser Eier und Hirschhornsalz kommen erst am 2. Tag
1 EB16ffel Kakao in den Teig

140 g gemahlene Mandeln

50 g Zitronat, 50 g Korinthen

- Beide Lebkuchensorten werden mit Puderzuckerglasur liberzogen. -

Auch MUNCHEN hatte sein LEBKUCHENREZEPT, zu dem man Jje 250 g Weizen- und
Roggenmehl mischt, dann 1% Packerl Backpulver, 400 g Honig, 100 g Zucker,

2 Eier, einen groBen geriebenen Apfel, 2 Packer] Vanillezucker und 1 Pak-
kerl Lebkuchengewiirz verkneten muBte, Uber Nacht ruhen lassen. Nach dem
Backen mit Honig bestreichen, eine ganz dinne Scheibe Marzipan darauflegen

und mit zerlassener Kochschokolade iiberziehen,

Nirnberger Elisenlebkuchen sind auch heute noch die feinste Lebkuchen-
sorte,

3 Eier werden mit 250 g Zucker schaumig geriihrt, dann fugt man 250 g ge-
schdlte feingeriebene Mandeln, 6 g Zimt, die abgeriebene Schale einer Zi-
trone und 70 ¢ feingeschnittenes Zitronat hinzu. Nachdem man alles gut ver-
mischt hat, wird die Masse 1 cm dick auf runde Oblaten gestrichen. Bei mi-
Biger Hitze 15 Minuten backen und noch warm mit EiweiBglasur liberziehen.
Weitere Gewiirze zum ETisenlebkuchen sind Je 1 Messerspitze Piment, Ingwer,
Nelken und Kardamom.

Eine weitere, hdufig gebrauchte Glasur besteht aus 100 g Zucker, aufgekocht

in 2 EB16ffel Wasser und einem EB16ffel Zitronensaft.
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In der Donaumonarchie wurde mit Deka, gleich 10 g und kg, gleich 1000 g,

gerechnet. Die Abkiirzung fiir die Deka war friilher dkg und deka, in Oster-

reich seit einigen Jahren dag.

Aus einem handgeschriebenen Kochbuch der Frau Gertrud Schuster, geborene

Ulmann, geboren 1906 in Teplitz - Schénau im Sudetenland, fanden sich Re-

zepte fiir, glasierte Lebkuchen Schokoladenglasur und Kunsthoniglebkuchen

aus der Kriegszeit.

Lebzelten

18 dkg Zucker werden mit 2 ganzen Eiern, 4 dkg Butter, 2 EB16ffel erwirmten
Honig, einem Pédckchen Backpulver, Zimt, Zitronenschale und gemahlenen Nel-
ken vermischt. Dazu gibt man Lebkuchengewiirz, auch Neugewiirz genannt, und
40 dkg Mehl. Die gut durchgearbeitete Masse muB lingere Zeit ruhen. Wir
dann zentimeterdick ausgewalkt, entweder in Rauten geschnitten und auf dem
Blech ausgebacken oder aber in Lebkuchenmodeln gedriickt, zugeschnitten und
ebenfalls gebacken. Man kann das Gebdck hernach mit verschiedenen Zucker-

glasuren verzieren.
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Rezept fiir glasierte Lebkuchen

42 dkg Kornmehl werden mit % Pdckchen Backpulver, 30 dkg Staubzucker,

2 EBloffel Sirup, einer abgeriebenen Zitronenschale, einem Kaffeeldffel
Zimt und je einer Messerspitze Neugewiirz und gemahlenen Nelken und 3 Eiern
zu einem festen Teig verarbeitet. Nach einer ldngeren Ruhezeit wird der
Teig halbzentimeterdick ausgewalkt, entweder mit Formen ausgestochen oder
in Modeln gedriickt und zugeschnitten auf einem stark gewachsten Backblech

sehr hell ausgebacken und mit einer Zitronenglasur iiberzogen.

Schokoladenglasur fiir Lebkuchen

12 dkg Schokolade wird auf dem Feuer in einem kleinen Topf weichgemacht,
mit 2 - 3 EB16ffel siedendem Wasser vermischt und mit einém nuBgroBen Stiick
Butter glatt abgeriihrt, wobei man vorher noch 8 dkg Zucker untergemischt
hat. Die Glasur 1&Bt man ruhen und dann erneut aufkochen. Sie wird iiber die
Lebkuchen gegeben, jedoch nicht mit dem Messer verstreichen, sonst leidet

der Glanz der Glasur.

Rezept fiir Kunsthoniglebkuchen aus:der Zeit um 1940

Hierzu braucht man 1 Kilo Mehl, % Kilo Kunsthonig, 300 g Zucker, 3 Eier,

Zimt und Nelken gemahlen und 3 Kaffeeloffel Natron.
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Der erste Teig entsteht indem man den Kunsthonig mit 150 g Zucker aufkochen
1d8t. Im lauwarmen Zustand werden dann % kg Mehl daruntergearbeitet. Der
andere Teig entsteht aus % kg Mehl, den Eiern, dem restlichen Zucker und
allen Gewiirzen. Beide Teige werden dann miteinander fest verknetet. Man
1dBt den'Teig Tdngere Zeit ruhen und walzt ihn messerrickendick aus. Auch
bei guter Hitze werden die ausgeschnittenen Lebkuchen gebacken und mit Zuk-

kerglasur iiberzogen.
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10.8 Text ¢.8

Von der Kunst der Modelstecher

Die dltesten in Deutschland erhaltenen Modeln stammen aus Kléstern, in de-
nen Lebkuchen in groBen Mengen gebacken wurden.

Der dlteste erhaltene Modelstein stammt aus dem 13. Jahrhundert, in deut-
schen Museen werden noch etwa 100 Modelsteine des 14. Jahrhunderts gezeigt.
Solche Modelsteine waren meist 7 - 10 cm hoch und aus Kelheimer Schiefer
oder feinem weiBen Ton gefertigt. In jede der sechs Seiten des Wirfels war
mit feinen Sticheln ein Negativ eingegraben.

Nicht nur Honiggebdck, sondern auch Fruchtpaste, Latwerge genannt, Marzipan
und Tragant wurden damit ausgeformt. Die Modeln hat man ebenso zum Ausfor-
men von Wachs und Papiermasse verwendet. Die Wachswaren waren meist Ge-
schenke und Votivgaben fir Wallfahrtsorte. Mit den Papierausformungen wur-
den Hausaltdrchen, Kdstchen und Schdchtelchen verziert.

Im Jahr 1508 wurde ,Passio domino nostri Jesu Christi" von Geiler von Kay-
sersberg in Druck gegeben. Auf dem Titelbild sind Lebkuchen aus Modeln ge-
formt mit christlichen Motiven zu sehen.

Aus dem Jahr 1521 ist ein Verzeichnis des Inventars eines Biirgerhauses er-
halten. Hier sind 27 Modelsteine aufgefiihrt mit Darstellungen biblischer

Szenen des alten und neuen Testaments und Darstellungen von Heiligen.

Der Lebkiichnermeister war verpflichtet, zur Erlangung des Meistertitels
Lebkuchenmodeln zu schneiden. Aber die kiinstlerisch hochwertigen Modeln

stammen meist von hauptberuflich schnitzenden Formenschneidern, die ihr
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Handwerk meist auf der ,Stor", also im Herumwandern von Ort zu Ort, ausge-

ibt haben.

Filr diese Holzmodeln wurden fast alle Holzarten wie Ahorn, Arve, Birne,
Fichte, NuBbaum, Buche, selten Eiche, aber sehr oft Buxbaum, verwendet.
Modelstecher sind namentlich kaum bekannt. Initialen auf Lebkuchenmodeln

beziehen sich meist auf den Auftraggeber.

DaB der Modelstecher im Lebzeltergewerbe so hoch angesehen war, verdankt er
seiner Kunstfertigkeit. Ein Modelstecher muBte viel Geduld und Ausdauer ha-
ben, mit Schnitzmesser und Stichel muBte er sicher umgehen kénnen. Die
groBe Zahl von christlichen und weltlichen Motiven konnte der Modelstecher
fur den Lebkiichner nur anfertigen, wenn ihn eine groBe kilnstlerische Bega-

bung fiir diesen Beruf geeignet machte.
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Im Jahr 1904 hat in Rothenstadt bei Weiden

der Gdrtnermeister Johann Konrad Elias KrauB, geboren 1878 zu Schlegl bei
Hof, Elisabetha Helene Margareta ProlB, geboren 1880 zu Moosbiirg bei Wei-

den, geheiratet. Im Jahr 1907 eréffnete die Familie KrauB ,beim Fichten-

biih1" in Weiden einen Girtnereibetrieb.

Die beiden Lebkuchenmodeln stammen aus ihrem Hausrat.
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