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Abstrakt: Tato bakalaiska prace predstavuje komentovany pieklad vybranych textt
kuchatky, ktera byla inspirovana §irokym spektrem AV predloh. Pozornost je vénovana
zejména problematice prekladu publikaci s existujicimi pfedlohami a problematice piekladu
publikaci ze zanru gastronomickych texti, které zahrnuji v hojné mire prevody jednotek a
pfevody mémych systému, spolu s pracovnimi postupy. Teoreticka Cast se vénuje analyze
vychoziho textu, uvedené zanrové problematice a volbé vhodnych strategii, které jsou
nasledné aplikovany na konkrétni priklady. V praktické casti je prezentovan samotny
preklad vybranych texta.

Klicova slova: pieklad, prekladatelsky komentaf, komentovany pieklad, gastronomie, kucharka

Abstract: The present bachelor thesis is a commented translation of selected cookbook texts,
modelled on a wide range of AV texts as its model. Special attention is paid in particular to
the problem of translating publications with existing models and to the problems of
translating publications of a similar genre, including the conversion of units and systems of
measurement and working procedures. The theoretical part deals with the analysis of the
text, the above mentioned genre issues, the choice of appropriate strategies and their
application to specific examples. The practical part consists of the actual translation of the
selected texts.
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1 Uvod

Tato bakalafska prace predstavuje komentovany pieklad vybranych texti z publikace
Binging with Babish: 100 Recipes Recreated from Your favorite Movies and TV Shows.
Zvolené téma priblizuje ve spoleCnosti oblibenou kombinaci, a to kombinaci vafeni s
audiovizualnim obsahem — stale vice lidi chce vafit a stale vice lidi uziva rizné platformy
pro konzumaci obsahu. Nejedna se vSak o vafeni na profesionalni urovni, ale naopak jde o
amatérské pocCiny, které Ctenari mohou znat v AV podobé€ a sami si mohou projit procesem
pfipravy riznych pokrmi. Prace si klade za cil vytvorit primarné funk¢ni a pro Ctenafe
poutavy a piivetivy pieklad a prekladatelsky komentaf, ve kterém je pfiblizen proces
prekladu publikace.

V teoretické cCasti predstavim a piiblizim teorii figurujici v procesu prekladu.
Teoreticka Cast si jako hlavni cil klade predstavit specificky zanr kuchatky a problematické
jevy pro ni i obecné gastronomické texty typické — zejména se vénuje problematice clenéni
pouzitych jednotek a prevodovym vztahim mezi soustavami. Dale se vénuje piekladu
pracovnich postupi a feSeni komplikaci v podobé existujicich predloh. Spravného
kontextového i textového zasazeni se v této praci snazim docilit s pomoci analyzy vychoziho
textu dle Christiane Nordové. Na zaklad¢ této analyzy volim vhodné piekladatelské postupy
a strategie dle Jean-Paul Vinaye a Jean Darbelneta. Autora publikace predstavuji
v samostatné kapitole, vCetné jeho dalsi bibliografie a stru¢ného popisu dosavadnich
uspécht. Samostatna kapitola je vénovana i kritériim pro vybér vychozich texti pro preklad.
Odtvodnéni vybéru publikace a jeji specifi¢nost jsou taktéz podrobnéji popsany v jedné
z kapitol teoretické Casti.

V praktické ¢asti nasledné predstavuji prekladatelsky komentar a svij vlastni preklad
vybranych textu, ve kterych kladu diraz zejména na obsahovou a kontextovou slozku — na
grafickou podobu textli vychozi publikace kladu v tomto ptipadé mensi daraz, protoze se
jedna pouze o dopliiujici ¢ast, na niz se dopodrobna zameétuje spiSe odvétvi lokalizace nez
odvétvi prekladu. Tato prakticka Cast je obsazena v kapitole s nazvem ,,Cilové texty*,
pficemz je dale ¢lenéna do podkapitol. Kazda z nich se vénuje jednomu z predlohovych
svéti.! Ke zhotoveni piekladu jsem vyuzil minimum CAT pomiicek. Hlavnim néstroje, se
kterym jsem pracoval je Wordfast Classic, byt jej nepovazuji za plnohodnotné piekladové
studio.

! Tim se rozumi jednotlivé serialy, které slouZi jako AV piedloha.



2 O autorovi

Autorem publikace neni, jak by se z pohledu na titulni stranu knihy mohlo zdat, nikdo
s pfiyjmenim , Babish®. Jedna se o pseudonym spisovatele Andrewa Douglase Rea. Tento
americky autor se narodil v zafi roku 1987 v severoamerickém mést¢ Mendon naleziciho ke
statu New York. Pod uvedenym pseudonymem, pro n€jz se nechal inspirovat postavou
Olivera Babishe (ztvarnéna hercem Oliverem Plattem) ze serialu ,,Zapadni ktidlo“ (,,The
West Wing™), vystupuje od roku 2006.

Andrew Rea vystudoval filmovou tvorbu, konkrétné techniku specialnich efektli, na
univerzité Hofstra. Technika specialnich efektd pro néj, jak se pozdéji ukazalo, nebyla
dostate¢né napliyjici, a proto se zacal vénovat gastronomii.

Koni¢ek se mu od roku 2016 stal i praci, tehdy zacal s aktivni videotvorbou
gastronomického zaméteni a uspésné s ni pokracuje do dnesniho dne. Za ,,magnum opus*
jeho tvorby by se dal oznacit kanal s nazvem , Babish Culinary Universe®, ktery provozuje
na socialni siti YouTube, kde jeho vérnou zakladnu tvofi pres 10,2 miliont odbérateld.

K rostouci popularité autora i jeho publikaci pfispél zejména svizny rozvoj socialnich
siti a hostovani v popularnich televiznich a internetovych americkych potfadech, mezi které
patii ,,GMM*, 2, Hot Ones®, ,,You Suck at Cooking** ,, The Kelly Clarkson Show* nebo tieba
,,CBS This Morning".
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Od pocatku své kariéry vydal Andrew Rea celkem tfi publikace: Ear What You
Watch: A Cookbook for Movie Lovers, Binging with Babish: 100 Recipes Recreated from
Your Favorite Movies and TV Shows a Basics with Babish: Recipes for Screwing Up, Trying
Again, and Hitting It Out of the Park — v§echny se zaméfenim na gastronomii, a to ve spojent
popisu pracovniho postupu v textové formeé s audiovizualni predlohou. V soucasné dobé sice
neni znam dal$i zamér autora o rozsiteni knizni formy jeho receptd, avSak tuto moznost nelze
vzhledem k jeho aktivni ¢innosti na socialnich sitich vyloucit. V nasledujicich kapitolach se
budu vénovat vybranym textim jedné z nich, a to praveé Binging with Babish: 100 Recipes
Recreated from Your Favorite Movies and TV Shows.

2 Good Mythical Morning



3 Kiritéria vybéru vychozich texti

Vybér VT nebyl nahodny — stanovil jsem si hlavni a vedlejsi kritéria. Na zaklad¢ téchto
kritérii dochazelo k dal§imu, uzsimu tfidéni na seznam textd urenych k prekladu, a nasledné
skupinu textt, které jsem skutecné vyuzil pro potieby psani této prace. Hlavnim kritériem
byl jazyk ptevazujictho mluveného slova audiovizuélni predlohy. Dale byla zasadni zemé
pavodu AV predlohy a nasledné samotny zanr.

Kazda z AV piedloh prezentovana v praci je puvodem z USA a jako primarni jazyk
zde figuruje americka varianta anglického jazyka. V publikaci se dale mizeme setkat i
s predlohami zjinych anglicky mluvicich zemi a také s predlohami v dalSich, napft.
romanskych, jazycich, jako jsou tfeba Spanélstina, ¢i francouzstina. U vSech zvolenych VT
se jednalo o AV dilo v podobé¢ televizniho serialu, které bylo pro divaky zprostfedkované
prostiednictvim televizniho nebo internetového vysilani.?

Dalsim z primarnich kritérii je reakce Ceské filmotvorby. Kazdy z VT textl ma za
predlohu serial, ktery ceska filmova scéna obohatila budto o oficidlni dabing nebo
profesionalni, ¢i amatérské titulky. Nutno zminit, ze ne vSechny z vybranych pfedloh maji
zcela dokonceny dabing (,,Kancl“/ ,,The Office ), ¢i titulky (,,Cas na dobrodruzstvi® /
,,Adventure Time*).

Jako primarni kritérium pro vybér jsem si stanovil i oficialni dobu vzniku a oficialni
dobu vysilani — kazda z ptedloh vznikla po roce 2000 a ma za sebou vice nez 5, v priméru
ale 7,5 let vysilani na televiznich obrazovkach. Nejdéle vysilana z predloh (,,Rick a Morty*/
,Rick & Morty“) ma i dnes nadale aktivné vysilané dily. V neposledni fadé vSechny vzory
kombinuji zanry dramatu, komedie (absurdni komedie, €i satira) a sitkomu, ¢imz pfispivaji
k interdiskurzivits.*

Svoji roli coby sekundarni kritérium sehral ohlas sledujicich a fanouskd. Dle
hodnoceni serveru CSFD’ neklesla pozitivni odezva 7adné z pouzitych predloh pod 84 %.
Americka databaze IMDb,® kterou vlastni spolecnost Amazon, registruje jako nejnizsi
hodnotu 8,4 bodi.” Stejné pozitivng vysokych hodnoceni, alespoii 81 %, dosahuji AV
predlohy 1 na portalu Rotten Tomatoes, ktery patii jednomu z nejvétSich svétovych
producentt filmovych a televiznich dél, Warner Bros.

3 Televizni stanice sice nékteré ze serialii vysilaly, ale v sou¢asné dobé jsou jiz pouze online. Televizni stanice
totiz nemusi disponovat vysilacimi pravy, nebo se serialy nevysilaji kvili jiz nevhodnému obsahu v porovnani
s minulosti.

4 Jedna se o kombinaci nejen Zanru, ale i diskurzi.

5 Cesko-Slovenska filmova databaze.

¢ Internet Movie Database.

7 Na stupnici hodnoceni s nejvy$$im moznou hodnotou 10.



4 Specificnost publikace

Osobitost publikace je néco, co ji odliSuje od béznych knih, které jsou dostupné na trhu. Je
to zarover to, co Ctenafe pfim¢je si zakoupit konkrétni knihu — v jinych pfipadech to mize
byt libivy pfebal, znamé jméno (autora nebo publikace), nebo jen vhodné umisténi v prostoru
prodejny nebo strance internetového obchodu. Tato publikace sazi hlavné na sviij obsah,
ktery autor jiz téméf cely odhalil na jiné platformeé a ve fyzické podobé se jej rozhodl dale
vypilovat.

Nové kinematografické a digitalni pocCiny spatii svétlo svéta kazdorocné, a to
v podobe filmd, serialt, poradu, ptipadné i videoher. S touto autorskou vinou se nese dalsi,
a to kreativni vina primarnich adresata — sledujicich, v idealnim pfipadé pozdéji i fanouska.
Sledujici a fanousSci maji potiebu replikovat jiz vzniklé vytvory, coz pfinasi tvircim jistou
formu zpétné vazby, ktera vede k dalsi kreativni ving, pfi¢emz jednou z moznych protireakci
je také tvorba publikaci v ti§t€éné podobé. Dalo by se fici, ze jde o pfirozeny kolob&h a
symbioticky vztah mezi kinematografii a tiS§t€nou autorskou tvorbou, ktery muZeme
pozorovat v obou smérech tvorby.

Své misto nasly nejen na internetu i reprodukce receptd vyskytujici se ve skuteném
konzumnim svété. Ta ale maji konkrétni specifika, jez jsou béznému clovéku utajena (smés
koteni KFC, slozeni sirupu Coca Coly, kombinace bylin Becherovky, omacka na BigMac
z fastfoodového fetézce McDonald’s), a proto jsou lidé nuceni, nebo spiSe mozna chtéji
experimentovat a pfedhanét se v tom, kdo pfijde s vérohodné&jsi a originalu blizsi verzi. Zde
za zminku stoji hlavné americky knizni autor Todd Wilbur a jeho série publikaci ,, Top Secret
Restaurant Recipes* ¢i publikace ,, Top Secret Recipes Step-by-Step®.

Nalezneme ale také publikace, které se nesnazi néco okopirovat, ale tvori vlastni
autentické pokrmy a az do odhodlani nekterého z odvazlivel by nikoho ani nenapadlo, Ze
by cokoliv podobného mohlo dopadnout obstojné, nebot’ se jedna vétSinou o experiment
fizeny sci-fi, nebo fantasy AV ptedlohou, ktera postrada pevnéjsi zakotveni v redlném svéte.
Kupfikladu takova publikace ,,World of Warcraft: The Official Cookbook*“a jeji pokracovani
, World of Warcraft: New Flavors of Azeroth - The Official Cookbook*,® které maji za vzor
jak knizni, tak i herni a filmovou pfedlohu, musi kvili kompletni smyslenosti universa
s minimalni oporou v realité kazdou z pouzitych surovin nahradit, ne ekvivalentem — ten
totiZ neexistuje — ale jen jakousi nejbliz§i napodobeninou. Piepis téchto receptu tedy pak
ztraci své kouzlo a kreativni pficinéni autora je n€kdy zméneéno k nepoznani.

V Cem tkvi tedy specifi¢nost publikace, jejiz vybrané texty poslouzily jako VT pro
tento komentovany preklad? Jde hlavné o autorovo osobité zpracovani a pristup k pivodnim
AV predloham. Reprodukci predloh dava nejeden pokus — nejprve vérné pretvoii original

8 Nejedna se pouze o universum Warcraft, za zminéni stoji i univerzum Star Wars s publikaci ., Star Wars:
Galaxy's Edge: The Official Black Spire Outpost Cookbook ", svét Pokémon a jeho ,,My Pokémon Cookbook:
Delicious Recipes Inspired by Pikachu and Friends!“ ¢i pro tuto praci relevantni ,,The Adventure Time - The
Official Cookbook™

10



dle AV predlohy, pak vSe upravi podle subjektivnich kritérii k dokonalosti. Nejde pouze o
slepou kopii originalu, ale o védomé uvazovani nad universem — bere ho v potaz a se zapalem
provadi naslednou reprodukci, Upravy a poznamky. Fiktivni prvky smysluplné prevede,
pificemz tento pievod dukladné odivodni. To vSe ve Ctenafsky velice libivé podobé, jak
naznacuji hodnoceni publikace.’

Specifickou roli hraje i forma predloh autorovy ti§téné publikace. Predloha totiz
puvodné knizni podobu vilbec nema — jedna se o prestylizovani jeho autorskych videi z
vlastniho YouTube kanalu do textové podoby, tudiz je jeho podil na této publikaci
dvojnéasobny. Teprve az predloha v podobé videi na zminéném kanalu je AV obsah v mnoha
formatech: serialy pocinaje, pies porady, sitkomy, a filmy konce.

O autoroveé zapalu v tomto sméru prace svedCi nejen stale se rozrastajici pomyslna
knihovna zminéného kanalu, jiz vydana publikace velice podobného razu,'® ale i vysoka
pravdépodobnost vydani obdobného, tedy tietiho, souboru coby samostatné publikace — této
vysoké pravdépodobnosti nasvédCuje hlavné aktivni udrzba kanalu s pravidelnym
vydavanim dalsiho video obsahu, ktery k dneSnimu dni Cita pies 755 vefejné piistupnych
videi, jak je dohledatelné na této socialni platformé.

® Amazon uvadi hodnotu 4,9 z 5 dle 12 414 dostupnych hodnoceni.
10 Jedna se o publikaci ,,Eat What You Watch: A Cookbook for Movie Lovers*

11



S Teorie prekladu

V této Casti prace predstavuji a pfiblizuji teorii, kterou jsem v procesu prekladu vyuzil.
Konkrétné se jedna o kapitolu, ktera se vénuje analyze VT po strance obsahu, formy a
funkce. Pro tuto analyzu uzivam teze, které Christiane Nordova piedstavuje ve své praci Text
Analysis in Translation (2006). Pozadovanym cilem analyzy VT je pak adekvéatni
kontextové, 1 textového zasazeni do CT. V souladu svysledkem analyzy volim
prekladatelské postupy a prekladatelskd feSeni dle Jean-Paul Vinaye a Jean Darbelneta
(Comparative Stylistics of French and English: A methodology for translation, 1995).

Stejné jak v pripadé jinych publikaci, tak 1 v ptipadé prekladu této figuruji vzdy
alespor dva texty riznych jazyku, kdy jeden je oznaCovan jako text vychozi (VT), ktery je
vlastni praci autora a text cilovy (CT), ktery vznika v zavislosti pravé na zminéném VT za
pomoci urcitych prekladovych postupi. Je moznost rozliSovat mezi prekladem jako
procesem a piekladem jako dilem s pfirovnanim k jinym uméleckym oborim:

Preklad jako dilo je uméleckd reprodukce, preklad jako proces je pitvodni
tvorent, preklad jako umélecky druh je pomezny pripad na rozhrani mezi
uménim reprodukcnim a pivodné tviurcim. V tom je prekladu ze vSech
uméni nejblizsi herectvi, i kdyz v ném se moment pirvodné tviir¢i uplatije
silnéji nez v prekladu (Levy 1998, s. 85).

Pokud se rozhodneme stejné jako Levy (1998) rozdélit preklad na proces a dilo, pak se
snazime o nasledujici: vytvofit produkt, ktery pasobi pfirozené a Ctenaf si piitomnost
prekladatelovy prace ani nemusi uvédomit (v pripade dila) a o co nejveérnéjsi umeleckou
reprodukci v jiném jazyce — vlastni kreativni pfi¢inéni — pfi tvorbé prekladu jako dila (v
pfipadé¢ procesu).

5.1 Analyza vychoziho textu

Nasledujici analyza VT vychazi z knihy némecké translatolozky Christiane Nordové Text
Analysis in Translation (2006) a jejiho modelu analyzy VT. Nevénuji pozornost v§em
bodam, které sama Nordova uvadi, uzivam pouze pro m¢ a tuto praci relevantni body.

Analyza vychoziho textu nam slouzi hlavné pro nalezité pochopeni VT, jak po
strance textové, tak i po strance kontextové, napt. v podobé odkaza a referenci — je to jeden
ze zékladnich predpokladii pro vznik podafeného vytvoru a v oCich Ctenafe spravné
odvedené prace v podobé prekladu. Na zakladé analyzou zjisténych informaci nasledné
prekladatel voli prekladatelskou strategii, ktera mu pomaha dodrzet formu, zamér predlohy
a hlavné vztah mezi CT a VT.

Christiane Nordova (2006) u analyzy texti urCenych k prekladu analyzuje zprvu
faktory komunikacni situace spolu s ucastniky tohoto komunikativniho aktu, néasledné
analyzuje funk¢nost té€chto faktorti v CT a nakonec porovna jejich posun od VT. Svou teorii
rozdeluje na dvé hlavni Casti — kontextové a textové parametry Na tyto zminéné Casti pak
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navazuje mnozstvi dalSich, rozvitésich bodu (Pobocikova 2012). Jak je zminéno vySe, pro
tuto praci uzivam jen uzsi vybér bod pavodni analyzy VT, které jsou nasledujici: pfijemce,
médium, ¢asoprostor, obsah, forma, funkce.

Prijemce CT je konkrétni osoba, nebo publikum, kterému je publikace urCena. Stejné
jako autor VT zamysli svou publikaci pro néjakého piijemce, musi i autor piekladu svij text
cilit na konkrétni skupinu (Nord 20006, s. 57), coz ale muze byt pro piekladatele narocné
odhadnout. Skupiny se pak mohou délit podle véku, pohlavi, zajma, nebo tieba podle
odborné znalosti V ptipadé této publikace prepokladam, ze pfijemcem bude osoba zhruba
ve veku od 15 do 40 let, bez ohledu na pohlavi, ktera zajem o vareni. Pfedpoklada se i zaliba
v oblasti televiznich serialt, ptipadné pisobeni na internetu.

Médium neboli kandl, je termin pouzivany pro formu, kterou je zprostfedkovan
prevod informaci. Standardné se rozliSuje mezi psanou a mluvenou formou, pfi¢emz kazda
ma své nalezitosti a specifika. V pfipad€ mluvené formy je autor sdéleni v pfimém kontaktu
s pfijemcem, ktery tak dokaze vnimat jeho emoce, naladu a postoj skrze intonaci, nebo i
mimiku tvare. Tato moznost v psané podobé chybi, a proto je autor nucen volit dodate¢né
textové prostredky (Nord 2006, s. 63). Trendem poslednich let je spolu s tiS§ténou knihou
vydat i knihu v digitalnim formatu pro elektronické &tecky.!! Tento format se po obsahové
strance neli§i, pouze se jedna o preferenci pifijemce, ale v pripadé lokalizace znacné usnadni
préaci s extrakci a naslednym piekladem. V pifipadé prekladané publikace je primarnim
médiem psana podoba'? knihy v ti§téné formé.

Casoprostor vzniku publikace udava dopliiujici okolnosti toho, kdy a kde publikace
vznikla, resp. kdy a kde byla vydéana. Informace o misté vzniku mohou piekladateli poslouzit
s porozuménim celého VT nebo jen problematickych Casti. Témi mohou byt Casti, které
obsahuji prvek typicky pro urcitou zemi,'* nebo jen blize specifikuji informace o autorovi a
jeho misteé bydlisté, studiu, praci (Nord 2006, s. 69). Doba vzniku nam napovi hlavné o
jazyku pouzivaného v dané dobé¢, politickém rozpolozeni zemé, nebo vyvijenich se trendech
v oblasti literarnich zanrd (Nord 2006, s. 71). Z analyzy Casoprostoru vyplyva, ze kniha
vySla vNew Yorku, ve Spojenych statech americkych a doba vydani publikace
odpovida dobé d¢je, tj. soucasné 21. st.

Pod pojmem obsah je mysleno téma textu, vybér informaci, které v textu figuruji a
detailnost zpracovani pievodu informaci v psané podobé (Nord 2006, s. 99). Hlavnim
obsahem VT je tedy vareni, resp. jak za pomoci zminénych surovin, pracovnich postupt a
pokynti dosahnout vysledku v podobé kyzeného pokrmu z Ctenafem zvoleného receptu
z jeho oblibené AV predlohy.

Jako forma je definovana kompozice, gramatické a stylisticko-estetické vlastnosti
textu (tj. vyuziti neverbalnich prostfedk(i komunikace). Kompozice publikace neni nijak
slozita, ale presto je dulezita pro prvotni ziskani a nasledné udrzeni zajmu Ctenare a odliSeni

' Jedna se o format Ebook pro tzv. e-knihy.
12 Na rozdil od mluvené knihy, tzv. audioknihy.
13 Jedna se o tzv. kulturng-specificky prvek.
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od jinych publikaci podobného tématu na kniznim trhu. Z pravidla kazda kucharka je
souborem receptu — ty se skladaji z nadpisu, vyCtu surovin a pracovniho postupu. Vice o
zékladni jednotce kuchatky, tj. receptu, v samostatné podkapitole. Tato publikace v mnoha
Castech drzi strukturu bézné kucharky, ale v jinych ji zase rozsitfuje. RozSifuje ji o textova
pole, ktera nejsou nikterak zasadni pro kone¢ny produkt, a plni roli pridané hodnoty. Vétsina
text z knihy obsahuje i grafickou slozku v podobé fotografie, ktera zobrazuje pokrm,
kterého se Ctenar snazi dosahnout, a mén¢ Casto fotografie samotného pracovniho postupu.
Zajimavym prvkem publikace je pak stfedova sekce, kde autor rozebira okolnosti vzniku a
vyznam nékterych svych tetovani, ktera jsou spjata s ptisobenim v gastronomické provozu a
pusobi jako nevSedni zpestieni Cetby. Obecné by se struktura celé publikace dala shrnout
nasledovné: vénovani, strucny obsah, pfedmluva, Gvod, samotné recepty, stfedova sekce
zajimavosti o autorovi, pokraCovani recepti, podékovani, abecedné sefazeny rejstiik
receptll, komponentl a jejich surovin.

Dal§im bodem analyzy je funkce VT. Tou je zamyslena komunikac¢ni funkce, nebo
kombinace funkci, kterou text plni v konkrétnim pfipadé produkce, nebo pfijmu. Je
definovana specifickou kombinaci kontextovych faktorti a pro opétovné zjednoduseni ji
Nordova rozdéluje na tfi hlavni textové funkce — vécna, expresivni a apelativni (Nord 2006,
s. 78). Kazdy text je pak kombinaci té€chto tfi funkci, byt v odlisSnych pomérech. V piipadé
kuchatky se jedna hlavné o funkci v€cnou a funkci apelativni. Pomoci funkce vécné autor
predava objektivni vé€cné informace o surovinach, jejich zpracovani, upravé a nasledném
servirovani. Pomoci funkce apelativni se autor snazi piijemce pobavit skrze kratké povidani
o jeho vlastnim procesu piipravy pokrmu pred vyctem surovin, zaujmout pomoci ¢astych
sekci ,,Ze zakulisi“ (,,Fun fact) a stfedové sekce, ktera predstavuje zajimavost ze zivota
autora. Dale se prostfednictvim apelativni funkce snazi ¢tenare presveédcit, pfimét néco konat
a celkové si s Ctenarem vytvari blizsi vztah.
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6 Proces prekladu publikace

Tento proces si klade za cil predstavit specificky zanr kucharky a problematické jevy pro ni
1 obecné gastronomickeé texty typické — zejména se vénuje problematice ¢lenéni pouzitych
jednotek a jejich pfevodovym vztahi mezi soustavami. Dale se vénuje piekladu pracovnich
postupt a feSeni komplikaci v podobé existujicich piedloh.

Kucharka je fazena do zanru popularné naucné literatury. Jeji uzivani i historie
samotna maji ve spoleCnosti hluboké koteny a do kontaktu s ni pfiSel v zivoté snad kazdy.
V uz§im slova smyslu muze byt definovana jako publikace obsahujici recepty urcené
k ptipravé pokrmi i napoju (Posikova 2015, s. 9). Kucharky maji za ukol Ctenafe navést
k uspésnému vytvoreni ur¢itého pokrmu, a to za pomoci pokynu, piikazt a rad. Nejde vzdy
ale jen o predani informace, jak a co uvarit — dnesni autofi pouzivaji kucharky jako nastroj,
jak vyjadfit sebe sama, svoji historii ucinkovani v kuchyni, piipadné piedat né&jaké
subjektivné dulezité poselstvi pro piipadné Ctenafe — jiz za dob narodniho obrozeni byla
kucharka jednou z cest, kterou se matefsky jazyk S§ifil do Ceskych doméacnosti. Ostatné,
Magdalenu Dobromilu Rettigovou a jeji tvorbu dnes mizeme najit i na strankach ucebnic
literatury. Kazda z kuchatek ma néjaké zamétenti, kterym se snazi odlisit od zbytku publikaci
stejného typu — autor mize publikaci prezentovat jako knihu, ktera je sice stejné tematiky
jako kniha jina, ale podle ngj je jako celek lepsi, nebo muze autor dat pribeh kreativité a
jako odliSujici faktor prezentovat, ze publikaci napsal o néfem, co doposud nikoho
nenapadlo rozvest.

Nejen tematika, ale 1 forma kuchatek se s dne$ni dobou vyviji — ze stran zaplnénych
pouze textem vznikly kuchatky obohacené o vizualni obsah, zivotni pfibéh autora, dopliiujici
informace, zajimavosti, tipy a hitem poslednich let se stalo ptimé propojeni s jinym médiem.
Kucharky zacaly pouzivat technologii chytrych telefond a v nich se nachazejici ¢tecky QR
kodu, kterymi se autofi snazi Ctenafim zpfijemnit vstiebavani obsahu propojenim napiiklad
s videem.

6.1.1 Recept

Recept by se dal povazovat za zakladni jednotku kucharky, pro kterou ale lingvisté nemaji
zadné jednotné pojeti. VétSina se jich ale shodne na tom, Ze obsahuje navodny postup, ktery
by mél vykazovat zékladni vlastnosti odborného vyjadfovani, mezi které patfi: presnost,
vécnost, jasnost, vyznamova jednozna¢nost, soustavnost a instruktivnost (Zrastkova 2021,
s. 33).

Zakladni struktura receptu se sklada ze tii hlavnich ¢asti — ndzev, seznam surovin a
pracovni postup. Nazev receptu je to prvni, co Ctenar, vétSinou 1 diky grafickému zvyraznéni
pfi prvotnim pohledu na stranku precte a podle ceho dany recept identifikuje. V blizkosti
nazvu se muze nachazet i sekce, ve které je pfiblizena doba pfipravy, naro¢nost, nebo pocet
porci.

Dal§im v pofadi je seznam surovin, ktery obcCas zahrnuje 1 seznam potfebného
kuchyniského nacini, pokud tato informace neni uvedena az v samotném pracovnim postupu.
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V této sekci autor publikace kromé surovin jako takovych, uvadi i pozadované mnozstvi,
pripadné dale specifikuje suroviny, které jsou potreba pro uspesné vypracovani celku. Tento
vyCet muze byt i rizné fazen — nejCast€ji podle poradi, ve kterém ma Ctenal suroviny
pfipravovat a pouzivat, ptipadné abecedn€, nebo podle pouzitého mnozstvi. V pfipadé, ze je
recept obsahly, a jako celek se sklada z n¢kolika dilt (menSich recept), pak bude i seznam
surovin rozdéleny do podkapitol s podnadpisy, jako je tomu v piekladu receptu Mazand
Jessica (Sloppy Jessica), ktery je nasledné rozdélen do podkapitol Pizza z bagety (French
Bread Pizza), Makarony se sejrem (Mac and Cheese) a Chili (totozné s originalem).

Posledni ze jmenovanych slozek receptu je popis pracovniho postupu neboli
instrukce. Zde autor popisuje, jak jednotlivymi kroky pfipravit dany pokrm, ¢i napoj. Jazyk
textu je vétSinou stylizovan do tzv. autorského pluralu, tedy tak, jako by ¢tenar byl pfitomen
v kuchyni a spolecné s kuchafem (autorem textu) pokrm pfipravoval — to vSe s vyuzitim
spravnych jednotek ¢asu, mnozstvi, kucharskych technik a nacini.

Dopliyjicimi slozkami ve vySe uvadéné struktufe receptu jsou dvé dodatecné sekce.
Jedna z nich se neobjevuje u kazdého z receptt a autor VT ji zfejme piidava dle vlastniho
rozhodnuti. Zde, v graficky odlisné Casti ,,Ze zakulisi® (,,Fun Fact™), autor uvadi zajimavosti,
které se néjakym zpusobem poji se samotnym zhotovenim pokrmu, nebo blize popisuji
okolnosti jeho vzniku — napf. vysoka cena surovin, zména formatu videopiedlohy, nebo
v nich zmiflyje své znamé a blizké.

Druha dopliiujici slozka je u kazdého z receptu a sklada se z kratkého textového pole,
kde autor uvede, z jaké AV piedlohy dany pokrm pochazi, jak pfistoupil k jeho ztvarnéni,
nebo jaky je naptiklad jeho vztah k surovinam, které se v pokrmu vyskytuji. Soucasti tohoto
textového pole je 1 Cast jménem ,, Verdikt™ (,,Verdict®), ve kterém autor subjektivné hodnoti,
jak se mu dany pokrm povedl, jak mu chutna a co by na ném zmeénil, aby jej jesté zlepsil.

6.1.2 Gastronomicka terminologie

Suroviny pouzivané pii pfipravé pokrmu jsou prekladany ptimymi ekvivalenty, pokud jsou
v CJ zavedeny — ve VT se nachazi jen minimum surovin, které piimy ekvivalent v CJ nemaji,
v tomto pfipade€ jsem se rozhodl ptiklonit k volbé adekvatniho ekvivalentu na zakladé
v cilové kultufe dostupné a znaméjsi suroviné. Takovy ekvivalent mizeme nalézt napiiklad
v receptu Paila Marina, kde bylo nutno zvolit jako ekvivalent k suroviné manila clams
surovinu piistupnéj$i Ceské kultute, a to musli srdcovku, nebo tzv. Cornish game hen, ktera
predstavuje drobnou dribez, kterd je na tzemi Ceské republiky zakaznikm héife dostupna,
tudiz byl na zaklad€ podobnosti — zejména drobnych rozmeért — zvolen ekvivalent v podobé
krepelky, ptipadné by bylo velikostné akceptovatelné francouzské kukuricné kurdtko (zde
zdrobnélina v nazvu pfimo implikuje drobnéjsi vzrast), nebo jarni kurdtko (velikost opét
implikovana pifimo v nazvu).

Gastronomickeé techniky ve VT nejsou pro cilovou skupinu domacich kuchaia nijak
slozité, protoze se jedna o jiz pomérné zazité prejaté pojmy — naptf. aioli, ktera diive
oznacovala omacku z Cesneku a zloutku o konzistence majonézy, ale dnes oznacuje spise jiz
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hotovou majonézu s pfidanym ¢esnekem (Montagné 1977, s. 6) — ptipadné o pojmy, které
maji pfimy ekvivalent v CJ. Navic, nazvy vétsiny technik a postupt, které nové piichazi do
nasi kultury z kultur cizich, se Castokrat piejimaji a pouze se pocestuji, jako je tomu
napfiiklad u techniky tzv. blansirovani (téz znama pod nazvem spareni) z francouzského
blanchir, kdy se dana surovina jen kratce ponoii do vrouci osolené tekutiny a nasledné se
okamzité zchladi (Montagné 1977, s. 127). Pokud vSak technika z jiné kultury nema ani
pocestény vyraz, ani pfimy ekvivalent, pak je uzivan opis. V piipad¢, ze pfi Cteni a pfiprave
pokrmu ¢tenar znejisti, jakym zptisobem ma danou ¢ast pokrmu, ¢i napoje zpracovat, vzdy
se muze obratit na AV predlohu autorovy publikace.

O roz§ifovani povédomi tykajici se spravné terminologie se mezi nadSenci ve vodach
eské kulinaiské scény snazi i rizné servery napt. , Kulinaiské umeéni®,'* ktery po nakupu
licence nabizi fadu AV materialu pro sebezdokonalovani v oblasti gastronomie, ptipadné
zdarma pristupna série ¢lankt webového portalu , Help for English“ s nazvem , Serial o

vareni.!

6.2 Jednotky a jejich pievod

Kucharka, ptipadné kazdy jiny gastronomicky text, jsou svym zpisobem jakymsi sledem
instrukci a pfikazi kdy, co a s ¢im kombinovat. Pro aspésné dokonceni kyzeného vysledku
se musi Ctenar instrukcemi fidit. Nejde ale jen o nacasovani i zpusob, jak danou ingredienci
zakomponovat, je ale také nutné védét, kolik dané ingredience pouzit, procez je spravny
prevod jednotek z VT do CT stézejnim.

6.2.1 Nejcastéjsi mérné systémy

K dnesnimu dni se v laické vefejnosti miizeme setkat se tfemi nejpouzivanéj§imi meérnymi
systémy, ¢i soustavami, a to nejen v textech z prostfedi gastronomie. Tim nejznaméjsim a
denn& pouzivanym, ktery bez nize uvedenych vyjimek ve svété pievazuje, véetné Ceské
republiky, je bez pochyby mérny systém metrické soustavy, taktéz znamy pod modernéjSim
nazvem jako soustava SI. Prvni podoba dnes uzivané metrické soustavy byla navrzena v 18.
stoleti ve Francii a na naSem uzemi byla zavedena v ramci tehdejsiho Rakousko-uherska na
konci 19. stoleti (Blahova 2020, s. 31). Systém byl poté pfejat i v noveé vzniklém
Ceskoslovensku. Ceska republika v zapo&até tradici pokraduje.

Druhy nejpouzivanéj§i mérny systém je pak oficialné pouzivany na pouhych tfech
uzemich, a to pravé Myanmar (Barma), Libérie a USA, které jako jediné ze tfi zminénych
vSak v oblasti védy a techniky pouzivaji mérny systém metricky (Blahova 2020, s. 34). Zde
se bavime o tzv. americké bézné jednotce (U. S. customary units), ktera pivodné vychazi ze
systému imperialnich jednotek, ktery ma puvod ve Velké Britanii. Obecné by se ale oba
uvedené systémy daly zaradit pod angloamerickou, ¢i anglosaskou mérnou soustavu
(Ctvrtekova 2009, s. 39).

14 Dostupné z: https://kulinarskeumeni.cz/
15 Dostupné z: https://www.helpforenglish.cz/article/2022111909-serial-o-vareni-prosivame-a-cedime
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Tretim, jiz ne tak obvyklym, ale pfesto stdle v malém mnozstvim pouzivanym
mérnym systémem je vySe jmenovany britsky systém imperidlnich jednotek. Tento mérny
systém se lisi od americké bézné jednotky jen v minimu aspektt, a tak, svym zpusobem a
jednoduseji feCeno, poslouzil primarné jako Sablona pro druhou aktivné nejpouzivané)si
soustavu.

6.2.2 Objem

Objem spolecné s nize rozebiranou hmotnosti vytvaii dvé nejcastéji se vyskytujici veliciny,
které dominuji receptim nejen zde prekladaného VT a bez jejichz prevodu by Ctenar
vysledny pokrm nepfipravil. Autor VT se vSak pouzivani standardni jednotky objemu, tj.
tzv. fluid ounce (dutd unce, zn. fl. oz.) zcela vyhyba. Ta by se pak v pfipad€ pouziti
v publikaci pfevadéla napiiklad podle prevodni tabulky Narodniho institutu standardi a
technologii USA!S ve vztahu na pievadény mililitr jako 1 fl. oz. = 29,57 ml objemu.
V ptipadé pfevodu na pevnou surovinu ponechame pievodovy vztah totozny a pouze
zaménime jednotku — mililitr za gram. To vSe pak pro cCtenafe jesté zjednodusit
zaokrouhlenim na 30 ml, pfipadné 30 g.

Velkou ¢ast odmérovaci ¢innost jak tekutych, tak pevnych slozek objemu autor tedy
provadi pomoci pro ¢eskou kulturu nezvyklého systému, tzv. odmérkového systému, ktery
sice nema zastoupeni v soustaveé SI, ale ma ho v soustaveé imperialni, a je standardizovan a
hojné pouzivan v anglicky mluvicich zemich (Zristkova 2021, s. 150). Zde se jedna zejména
o jednotky s nazvem cup, neboli hrnek, teaspoon, neboli IZicka a tablespoon, neboli [Zice.
Tato terminologie ma v§ak problém s jednotnosti miry:

Kromé jednoznacného prejimdni odmérkovych jednotek vyplyvd z uvedenych CT, Ze
pro né CJ postrada sjednocenou terminologii. Vyraz cup se preklada jako hrnek i
Sdlek, ekvivalentem slova tablespoon je polévkovd lZice nebo jen IZice a jako protéjSek
pro termin teaspoon se pouziva [Zicka, cajovd lZicka nebo (spiSe ve starSich
publikacich) kavova IZicka (Zrastkova 2021, s. 106).

Jednotka cup (hrnek) je v publikaci uzivana k odméfovani jak slozek pevnych, tak
slozek tekutych, ale nikdy nebyla prevedena do CT prejetim z VT — vzdy byla prevedena
vypoctem. Tento vypocet je podle pfevodni tabulky NIST ve vztahu na pfevadény mililitr
vyjadfen jako I cup = 240 ml — tento Ciselny udaj byl zaokrouhlen na hodnotu 250 ml
z divodu usnadnéni pouziti v praxi. Divodem upusténi od prevodu piejetim a uziti prevodu
za pomoci pocetni operace je zejména rozmanitost pfipadnych mérnych nadob, kdy lze
snadno v ramci jejich nepoméru nedodrzet stanovenou miru ingredience, coz miize nastat v
ptipadé mylného pochopeni Ctenafem, ze autor publikace ma namysli cup, jakozto kusové
odmeéteni, nikoliv cup, jakozto standardizovanou jednotku objemu imperialni soustavy
preveditelnou do mililitru metrické soustavy.

16 Dostupné z: https://www.nist.gov/pml/owm/approximate-conversions-us-customary-measures-metric
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Pti hledani piekladovych ekvivalent bylo hledéno i na formu zapisu VT, kdy celé
jednotky /Zic a [Zicek byly prevzaty z originalu, nebot’ velikost kazdého z téchto mérmych
prostiedki se prilis nelisi, nebot’ velikost cajové IZicky je od velikosti polévkové IZice na
prvni pohled ziejma. Jinak tomu bylo u mensich zlomku téchto jednotek. V ptipadé, Ze autor
VT pouzil v zépisu jednotky /Zicka mensi zlomek nez Y2, pak byl ¢iselny prevod zavrhnut a
preslo se v CT k feSeni v podobé prevodu na Spetku, ktera ma sice spornou definici, ale
v gastronomické prostiedi Ceské kultury predstavuje mnozstvi suroviny, které se vejde mezi
dva prsty. Pro Ctenare je pak snazsi nékolikrat vykonat stejnou akci, nez slozité rozdélovat
1zici na Casti, nebo se fidit oficialnimi pfevodovymi tabulkami objemu, které uvadi na svych
strankach napiiklad NIST.!

6.2.3 Hmotnost

Pro vyjadieni hmotnosti surovin pouziva autor primarné dvé jednotky imperidlni mérné
soustavy, a to jednotku s nazvem ounce (unce, zn. oz.) a jednotku s nazvem pound (libra, zn.
Ib). Pti ptevodu VT do CJ bylo stanoveno opétovné vyuziti metrické mérné soustavy — stejné
jako pfi ostatnich pfevodech — pro udrzeni jednotného Uizu CT. Pfevodni vztahy mezi
systémy ukazuje prevodni tabulka, v naSem piipadé napt. tabulka z NIST.

Prevodovy vztah mezi jednotkou ounce a do CT prevadénou jednotkou gram uvadi
NIST jako 1 oz. = 28,35 g.'® Po provedeni zaokrouhleni za ugelem zjednoduseni piijmu
informace Ctenafem dojdeme tedy k Cislu 30g.

NIST poskytuje vypocet prevodového vztahu i1 pro druhou pouzivanou jednotku
hmotnosti, tj. pound. Ta je z VT do CT pievedena na zakladé kalkulace I Ib. = 0,45 kg,"
ktera ale byla zaokrouhlena na hodnotu 0,5 kg — opét pro zjednoduseni piijmu informace
Stenafem a kulturné ¢astdji vyuzivanym zplsobem vyjadfovani jednotek.?’

Pti ptevodu zéapisu surovin a ingredienci doslo v CT k pouziti obou forem vyjadieni
— jak gramit, tak zlomkd kilogramu — z divodu zabranéni repetici a monotoénnosti zminéného
zapisu, hodnota prevodu vSak byla zachovana.

Netradicnim a patrné necekanym rozhodnutim autora VT byl zapis jedné z
ingredienci v receptu Kevinovo slavny chili (Kevin’s Famous Chili). Ve VT totiz autor pouzil
jednotku hmotnosti, tj. ounce (unce), pro vyjadeni mnozstvi tekuté suroviny, a to Mexican
lager (mexicky lezdk), a¢ mu nic nebranilo pouzit pro tuto surovinu vhodnéj$i jednotky, napt.
jednotky objemu, nebo kusu. Tento zplisob zapisu a jeho divod neni autorem blize
specifikovan a vysvétlen, miazeme se tedy domnivat, ze k tomuto druhu zaznamu jej vedla
subjektivni autorska invence.

17 Dostupng z: https://www.nist.gov/pml/owm/approximate-conversions-us-customary-measures-metric

18 Dostupné z: https://www.nist.gov/pml/owm/approximate-conversions-us-customary-measures-metric

19 Dostupné z: https://www.nist.gov/pml/owm/approximate-conversions-us-customary-measures-metric

20 Zakaznik si v obchodé fekne spise o Ctvrt, pul, nebo tii ¢tvrté kilogramu suroviny, neZ aby své pfani
vyjadiil pfesn¢ v gramech — jde o zvyk.
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6.2.4 Mira

V porovnani s vySe jmenovanymi jednotkami obsahu nejsou jednotky miry autorem VT
pouzivany primarng, ale i tak se jedna o v poradi druhou nej¢astéji se v textu objevujici
veli¢inu. Pouziti autorem tudiz neni nijak vyrazné€ rozmanité a dalo by se omezit na pouZziti
dvojiho druhu, a to na pozadovanou velikost zpracovavanych surovin a rozméry
kuchyiiského nacini.

K pfevodu této wvelic¢iny bylo =z piekladatelského hlediska pfistupovano
v jednotlivych ptipadech individualné, s ohledem na nezahlceni laického ¢tenare mnozstvim
prehnané presnych Ciselnych tidaja a vyhnuti se pripadné repetici jednotek, ktera pfi prevodu
tohoto druhu miize nastat.

Nejcast€ji se v publikaci objevuje jednotka inch (palec), kterou NIST definuje ve
vztahu na pievadény centimetr takto: I in = 2,54 cm.?! Pro potfeby piiprav pokrmu je
smérodatné zaokrouhleni na jedno desetinné misto, piipadné upfesnéni velikosti, pokud se
jedna o oznaceni velikosti kusové ingredience, na rozdil od pozadovanych rozméra po
predchozi manipulaci. V ojedinélém piipadé je pouzita i pfevodné vétsi jednotka, a to foor
(stopa), kterou NIST definuje ve vztahu na pievadény centimetr jako I ft = 30,48 cm.?* 1
v tomto piipade pro praktické pouziti postaci jeji zaokrouhleni, ale tentokrat na cela Cisla, i
vzhledem k nerealnému pouziti a predpokladu, ze autor VT mysli uvedenym tdajem stranu,
ne plochu c¢tverce.

6.2.5 Ména

Naéklady na vareni nejsou v celé publikaci autorem VT nijak blize specifikovany, az na dvé
vyjimky, které slouzi pro zajimavost, ne jako faktor dilezity pro obsah textu. Z uvedenych
dvou prikladu se z hlediska vyuziti prace konkrétné tyka jen jeden recept, a to Viechnomasy
burrito (Every-meat burrito).

Vtomto pfipadé doSlo ke kreativnimu rozhodnuti financni castky uvedené
v americkych dolarech ($576 a $1000) nepfevadét na Ceské koruny, ale vyuzit nadsazky
k vyjadreni velkého mnozstvi utracenych penéz. Od dob vydani publikace (listopad 2019)
se k dnesnimu dni hodnota amerického dolaru podle kurzovniho listku Ceské narodni
banky?® nijak vyrazné nezménila.

6.2.6 Teplota

Teplota ve VT publikace je udavana dvéma zpusoby — teplota v hodnotach stupné
Fahrenheita (znaceno jako °F), které se vyuzivaji zejména pro oznaceni teploty, na kterou
ma Ctenar predehrat spotiebiC a v ojedinélych piipadech teplota, které ma dosdhnout stred
potraviny. Druhym zptusobem je pak oprosténi se od odbornych soustav za pouziti udani
intenzity tepla.

2 Dostupné z: https://www.nist.gov/pml/owm/approximate-conversions-us-customary-measures-metric
22 Dostupné z: https://www.nist.gov/pml/owm/approximate-conversions-us-customary-measures-metric
2 Dostupné z: https://www kurzy .cz/kurzy-men/historie/ceska-narodni-banka/D-11.11.2019/
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Intenzita tepla neni nijak konkrétné Ciselné vyjadiena — pohybujeme se na Skale od
hodnoty low, ptes medium, po high (nizka, stfedni, vysoka teplota), vCetné mezistupiu
zahrnujici dva, az tfi tyto pojmy (medium-high — high).

Pti ptevodu jednotek teploty bylo zapotiebi uzit jednotny prevod, ktery spiSe nez na
dodrzeni skuteCnosti prevodu na stupen presné dba na zjednodusSeni popisu s ohledem na
uleh¢eni pochopeni analogie receptu Ctenafem, a to zaokrouhlenim na nejbliz§ich 5°C.
Zarovei se jedna o, pro v kuchyni se pohybujici jedince, znamé teploty. Pro vSechny CT byl
tedy zvolen prevod, kdy 32°F = 0°C, na zakladé pocetniho prevodu °C = (°F - 32)/ 1.8
definovaného Néarodnim institutem standardi a technologii USA.?*

Vyjimku v zaokrouhlovani teplotnich stupnu predstavuje jiz zminéna vnitini teplota
potravin — tato teplota se nezaokrouhluje a musi byt v jednotkach stupia co nejpiesnéjsi,
protoze napf. u masa hrozi riziko nedosazeni, nebo naopak piesazeni, chténého stupné
propeceni, pfiCemz vysledek se kolikrat 1isi pravé o jednotky stupnd. Tento pfesny prevod
je poteba dodrzet napt. v receptu Jakeuv dokonalej sendvic (Jake’s Perfect Sandwich).

6.2.7 Jiné

Do samostatné kategorie jsou fazeny v gastronomickém prostiedi Casto se vyskytujici
jednotky, jejichz definice nejsou pevné stanoveny v zadnych z v této praci doposud
jmenovanych mérnych soustavach a systémech.

Baleni ani kusy nejsou vhodnou jednotkou, za pfedpokladu, Ze autor neobohati tdaj
o specifictéjsi informace, tedy o pfiblizné mnozstvi, kolik mé baleni konkrétni ingredience
obsahovat, nebo o jak velky kus pfisady se ma jednat. Pokud tedy nemé dana surovina jen
jednu priiblizné stejnou velikost. Baleni potravin a surovin jsou prodavany v riznych
velikostech na zakladé pouziti v riznych provozech — lisit se bude velikost baleni, kterou
upfednostni jednotlivec pro domaci pouziti od velikosti, kterou budou preferovat
profesionalové ve velkych podnicich. Tomuto se da do urcité miry v nasledujici publikaci
vyvarovat, nebot obsahuje 1 graficky obsah a v pfipad€, ze Ctenafi nestaci ani grafické
zpracovani, pak se mize inspirovat na internetovych strankach autorovy tvorby.

Ve VT se objevuje i jednotka spring, neboli snitka, ktera je definovana jako pfiblizné
deseticentimetrovy kousek ¢erstvé bylinky, ktery se vklada k surovinam pfi tepelné Gprave.?

Jiz jednou zmifiovana Spetka (pinch) ma sice neurcitou definici, ale nejhojnéji je
definovana v gastronomickém prostiedi jako mnozstvi suroviny, kterou se lze chytit mezi
palec a ukazovacek, nebo jako mnozstvi ingredience, které lze nabrat na Spicku noze.
Montagné (1977, s. 700) ji naptiklad uvadi v rozmezi 2-5 gramt a doporucuje jeji uziti pouze
vramci rychlého dochucovani, jinak doporuCuje uziti presnych hodnot dle tadné
odmeétreného mnozstvi.

24 Dostupné z: https://www.nist.gov/pml/owny/si-units-temperature
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6.3 Problematika piekladu texti podle existujicich piedloh

Pti prekladu a lokalizaci publikaci mize vzniknout nejedna problematicka situace. Pro nas
je relevantni problematika toho, co nové vydané a prekladané publikaci predchazelo.

Pokud publikace vysla jako samostatné dilo, nejsou vstupni kritéria pro volbu
prekladovych ekvivalentd tak pfisna, nebot’ jsou omezena pouze piekladatelovou znalosti
autorovy tvorby, kontextu ¢i sociokulturniho prostredi a prekladatelskym zadanim, které
prekladateli stanovi zadavatel zakazky. V zavislosti na funkénim stylu musi byt vhodné
volena také slovni zasoba a stylistika textu, napfiklad v odborném textu nebo textu
s odbornymi prvky je predpokladem uziti korektnich ekvivalenti a terminologie nejen pro
ptevody odpovidajicich jednotek.

Pokud ale publikace nevysla jako samostatné stojici dilo a ma predchiidce nejen
v tisténé podobe€, pak se limitace prekladu prudce zvedd a pro prekladatele nastava
komplikace v podobé dalsi reserse. Tato reSerSe je dalezitym prvkem pro vyslednou kvalitu
publikace, kterou nemusi nutné ocenit bézny ¢tenar, ale fanousek daného universa ji oceni
rozhodné — zde jde zejména o ponofeni se do s publikaci spojeného svéta.

6.3.1 Formaity predloh

Zakladnim délenim piedloh pro mozny preklad, které k dnesnimu dni spolecnost uziva, je
déleni na zakladé formatu vyobrazeni autorova dila. Jedna se o nasledujici Ctyfi hlavni
formaty predloh — tiStény, audio, vizualni a kombinovany tzv. audiovizualni format, ktery se
vyznacuje kombinaci audio (zvukového) a vizudlniho (obrazového) obsahu. Pro potreby
prace budou dale specifikovany pouze dveé ze zminénych skupin, a to tistény a audiovizualni
format.

Tistény format predloh se vyznacuje zejména fyzicky uchopitelnym kusem textu.
Tato skupina ptfedloh zahrnuje mezi nejznaméjSimi: knihy, komiksy, brozury, grafy, mapy a
jiny fyzicky materiadl v psané podobé. V dnesni dobé ma vétSina fyzickych publikaci 1
digitalni verzi, ktera umoziuje pfimé korektury v textu pfed vydanim a v pfipadé¢ mozného
prekladu i snadnou a pfimou extrakci textu pro vlozeni do prekladového studia a uziti CAT?®
nastroji. Pokud pro publikaci neexistuje tato digitalni verze, coz se muze stat zejména u
starSich publikaci, pak je prace piekladatele ztizena o par kroki navic, kdy je nutno za
pomoci dodate¢nych extrak¢nich pomiicek vyextrahovat text a nasledné provést dodatecnou
korekturu, ktera vyfesi nesrovnalosti v pocitatem provadéném tkonu extrakce.

NejcastéjSimi zastupci jsou pak televizni a v dneSni dobé i internetovy obsah —
serialy, filmy, potady. Stale oblibenéj§imi jsou i interaktivni formy AV materialu a piedloh
v podobé videoher, at’ uz pocitacovych, konzolovych, nebo mobilnich. Pfi praci na AV
predloze se nejcastéji pohybujeme mezi prevodem mluveného slova (dabing) a pfidanim
nebo prekladem textové slozky do obrazu (titulky). Obecné je u této formy piedloh vyhodou

% Computer-aided (/assisted) translation = po¢itatem podporovany pieklad.
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jejich vznik v moderni dobé, ktera je pro prekladatele vielejsi po technologické strance, coz
doklad4 i mnozstvi dostupnych a hojné pouzivanych titulkovacich nastroj a programi.?’

6.3.2 Profesiondlni prdace

U profesionalniho plnéni zakazky zélezi na postoji, ktery se rozhodne dana prekladatelska
agentura zaujmout. U velkych profesionalnich prekladatelskych agentur se vétsi zakazka
Casto rozdéluje mezi vice prekladatelt, kteti ptispé€ji do celku svou Casti prelozeného textu.
Tento pristup ma pro zadavatele sva pozitiva — zadavatel dostane preklad rychleji a je
presnéji obeznamen s piedpokladanym casem dokonceni zakazky. Pracujici prekladatelé
maji k dispozici velkou Skalu prekladovych studii a dalSich CAT pomicek, které v dnesni
dobé& hojné pracuji s internetem piimo v zminéném prekladovém studiu.?®

Profesionalni preklady plnéné prekladatelskymi agenturami maji ale i stinné stranky
— mezi nejrelevantnéjsi patii problematika rozdélovani zakéazky na Casti pro jednotlivé
prekladatele, coz pti kompletaci textu do finalni podoby miize znamenat spoustu prace pro
korektora daného projektu, ktery musi vSe zrevidovat, nechat opravit a spojit v smysluplny
a plnohodnotny celek, nejen po strance stylistické, ale také po strance kohezni a kompozi¢ni.
Dale je problematicka jakasi univerzalnost — a¢ jsou prekladatelé do agentur vybirani na
zéakladé vzdélani a kvalitni dostupné jazykové znalosti, jde spise o znalosti obecné, pokud
se zrovna dany prekladatel blize nevénuje konkrétnimu uzsimu tématu. Tim vznikne sice
kvalitni text po gramatické strance, ale obsahova rovina miize byt poznamenana pouze
obecnym vhledem do problematiky.

6.3.3 Neprofesiondlni prace

Pod oznaceni neprofesionalni mize byt zahrnuta fada aspekti jak Cinnost prekladatele
vykonavajiciho &innost jakozto OSVC,” ktery nemusi pro vykonavani piekladatelské
¢innosti  projit zadnou jazykovou a veédomostni kontrolou, na rozdil naptiklad od
zamestnance prekladatelské agentury, nebo také prekladatel fanousek, pro kterého neni
preklad hlavnim zdrojem pfijmu, nebot se jedna o jazykového laika.

Zadavatel zakazky si maze na trhu vybirat z velkého mnozstvi téchto prekladatelti na
tzv. volné noze, a to na zaklad€ nekolika faktorti. Osoba, ktera poptava dany preklad, se sice
muze orientovat primarné dle ceny zakazky, pak referenci, hodnoceni a piekladatelem
uvadeéné specializace, ale pokud tento piekladatel nema na dany preklad Cas a dostateCny
prostor, pak se poptavajici osobé muze Cekaci lhita zna¢né prodlouzit, nebo mize byt
zakazka nekvalitn€ vypracovana, aby se piekladatel vyhnul mozné penalizaci za piekroceni
lhity. Pro poptavajiciho se mize vyplatit zainvestovat do kvalitngjSich, tedy ovérenych
prekladatelt, avsak tyto osoby byvaji Casto velmi vytizené, délka profesionalniho piekladu
se tak muze protahnout.

27 Subtitle Workshop, VisualSubSync, Subtitle Editor, Aegisub, SubtitleEdit...

28 Zde se jedna napf. o propojeni studia s online piekladacem, kdy je studio schopné samo si pied pielozit
text.

2 Tzv. osoba samostatné vydelecné cinna. Podnikajici osoba.
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Fanouskovska prace byva castokrat dobrovolnd bez naroku na honorat pro
prekladajici jedince. Amatérsti prekladatelé obétuji svij vlastni volny Cas pro preklad textl
a odvadi tim sluzbu zejména jim blizkym fanouskovskym zakladnam, jedincim, ¢i malym
spolecnostem a nakladatelstvim, ktefi si nemohou dovolit zaplatit pfeklad na profesionalni
urovni, nebo velkym spolecnostem, které Cesky trh neshledavaji atraktivnim a pro né
dostate¢né vynosnym pro to, aby investovali do oficialniho prekladu. Vlastné jsou amatérsti
prekladatelé pro fanousky zmifiovanych spolecnosti a nakladatelstvi zasadni, nebot’ bez
jejich prace by si zajemci, ktefi nevladnou konkrétnim jazykem, nemohli uzit danou tvorbu.
Vyhodou amatérskych prekladateli je moznost stoprocentné vlastni volby ve vybéru
prekladu, ktery je jim opravdu blizky a ktery je zajimd — pro amatérské piekladatele a
nadSence je to preci jen hobby. Ani tato prace ale neni vzdy bez odmény, prekladatelé si
tvorbou kvalitnich amatérskych textu tvofi reputaci pro své jméno, coz jim od zadavatelt
uspésnych pocini muze poskytnout reference pro praci ve vétSich a specializovanych
firmach. O jeden z nejvétSich amatérskych tspéchti v poslednim roce se na poli prekladu
zaslouzilo studio ,PH Squad“*° se svym pocinem udajné nejupovidangj§i RPG?! adventury
s nazvem ,,Disco Elysium “, ktera svym obsahem vic nez milionu slov zabrala amatérskému
tymu pres rok, jak uvadi v rozhovoru pro jeden ze zpravodajskych webt vedouci tymu
Ondrej Partl:

Podle prvni odpovédi asi chdpete, jak ndarocny projekt to opravdu byl.
Timto mozna vSechny prekvapim, ale preklad jako takovy trval , pouze “
zhruba rok. Dohromady se v tymu vystridalo na tri desitky lidi, ale to byl
moznd jesSté vétsi problém, nez kdyby to realné délalo pét zkuSenych lidi.
Pro mé jako vedouciho to znamenalo desitky hodin s lidmi, kteri pak
odevzdali pdr normostran textu a z projektu odesli. Na druhou stranu nam
to pomohlo vytidit cleny a vétSina z nich pokracuje na dalSich
projektech.?

30 PH Squad* provozuje i na pieklad pocitacovych her se specializujici webové stranky prekladyher.eu.

31 7 anglického role-playing game, tzv. hra na hrdiny, kde hra¢i zaujimaji role fiktivnich postav, za které
jednaji.

32 Dostupné z: https://www.idnes.cz/hry/magazin/disco-elysium-cestina-preklad-hry.A230915_012436_bw-
magazin_srp
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7 Piekladatelské zadani — translation brief

Poslednim komponentem pred samotnym prekladatelskym procesem je prekladatelské
zadani — translation brief. Je Casto uvadéné i jako jedna z fazi samotného prekladatelského
procesu, ale osobné se domnivam, ze by tomu tak byt nemélo, nebot v této fazi Casto nedéla
hlavni rozhodnuti piekladatel, ale standardné jej stanovi zadavatel dané zakazky. Poptavajici
v prekladatelském zadani blize specifikuje pozadovanou wvyslednou povahu daného
kontraktu, jako je napfiklad funkce textu, nebo i jina prace s textem, jakou muze byt i zména
kodu.®* Pokud zadavatel zakazky prekladatelské zadani neni schopny, nebo ochotny
poskytnout, pak tato dilezita ¢ast zistava na samotném piekladateli, ktery se obecné snazi
o replikovani funkce pavodniho textu na zakladé provedeni prekladatelské analyzy
vychoziho textu dle vySe uvadénych bodu.

Na zakladeé provedené analyzy dle vySe zminénych bodu se prekladatel rozhoduje o
tom, jakou strategii pro preklad planuje zaujmout, tj. jaky je jeho celkovy zameér s danou
praci. Zde se jedna hlavné o rozdéleni mezi orientaci na cilového Ctenafe, a jak mu co
nejveérng]i predat informace tak, aby nepoznal mezikulturni pfevod, nebo naopak orientaci
na vychozi kulturu, a jak ji pfiblizit ¢tenafi. V tomto pfipad¢ je jasné zietelné, ze dochazi
k uritému setkani odlisnych kultur. Od celkovych strategii se pak odviji 1 jednotlivé
prekladatelské postupy a metody, které se zaobiraji dil¢imi problematickymi castmi.

V piipadé prekladu textd z mnou vybrané publikace jsem celkovou analyzou VT ve
vySe zminénych bodech — pfijemce, médium, Casoprostor, obsah, forma, funkce — odhalil,
ze prekladana publikace je vénovana osobam veékového rozmezi zhruba od 15 do 40 let.
Faktor pohlavi zde nehraje zadnou vyraznou roli a publikace neni z tohoto pohledu
konkrétné cilena na adresata urcitého pohlavi. Z pohledu média vznikla publikace jak
v tisténé, tak elektronické podobé. Z ¢asoprostorového hlediska pak pochazi ze soucasného
stoleti, a to z konce roku 2019, z Gzemi Spojenych statti americkych, pficemz po obsahové
strance se zamétuje na vareni podle riznych AV predloh. Z hlediska propojeni textové ¢asti
a vySe zminénych AV piedloh mizeme predpokladat, ze cilovy pfijemce ovlada internet na
uzivatelské urovni a projevu urcity zajem o serialy a vareni. Obecna struktura knihy je pak
nasledujici: Uvodni informace, struény obsah, samotné recepty, stiedova sekce se
zajimavostmi o autorovi VT a abecedné sefazeny rejstiik. Poslednim bodem analyzy je
funkce textu: zde ptevladaji funkce apelativni, kterou se autor snazi pobavit a zaujmout, a
vécna, pomoci které predava faktické informace o procesu vareni.

33 Timto je mysleny tieba tzv. intersémioticky pieklad, kdy pfevadime napi. z textové podoby na grafickou.
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8 Cilové texty

Tato kapitola obsahuje mnou prelozené texty z vychozi publikace. Jedna se celkem o 8
receptu z 6 serialt. Kazdy recept obsahuje nazev AV predlohy (serialu), nazev receptu, pocet
predpokladanych porci, seznam surovin, pracovni postup a textové pole s povidanim o AV
predloze, ve které se Ctenar docte, jak vychozi autor pfistoupil ke ztvarnéni pokrmu nebo
jaky je napfiklad jeho nazor na pouzité suroviny. Soucésti tohoto textového pole je 1 ¢ast
,, Verdikt®, ve kterém autor subjektivné hodnoti pokrm a doporucuje mozné varianty jeho
ptipravy. Autor popisuje i bliz§i okolnosti vzniku pokrmu, a to v sekci s ndzvem ,,Ze
zakulisi“ — tuto dodateCnou Cast obsahuje celkem 5 recepti. Soucasti grafické podoby
prevedenych textt je i QR kod s pfimym odkazem na odpovidajici videopredlohu, ktera
muze slouzit pro usnadnéni orientace v kulturnich odkazech.

8.1 Brooklyn 99

Recept ze serialu o detektivech z policejniho okrsku v newyorské casti Brooklyn. Ve scéné
jedna z hlavnich postav vzdava dietu, kterou drzela spolecné s kolegy. Zatimco konzumuje
tento pokrm a popisuje jeho slozeni, tak se kolegim vysmiva, ze oni zminénou dietu stale
drzi. Recept se sklada z nékolika mensich receptt, které dohromady tvofi celek — Chili,
Makarony se sejrem, Pizza z bagety — jinak je struktura textu receptu stejna, jako u vSech
ostatnich, tedy: nazev AV predlohy, nazev receptu, pocet predpokladanych porci, dopliiujici
textové pole s verdiktem, seznam surovin a pracovni postup. Jedna se o prvni recept z mnou
vybranych, ve kterém se nenachézi Cast se zakulisni zajimavosti.

8.1.1 Mazana Jessika
Ze seroSe Brooklyn 99

Mazana Jessika

1 sendvic

Mazana Jessika dostala svy jméno pravem - dlouze se zadivala na Mazanyho Pepu a fekla
si: ,Ne. To nestaci. Chybi tomu naloz téstovin se sejrem. Ne, fakt jsem neskoncila. To je
podle tebe jako dostate¢na mazanice? No a pockej, az to flakneS mezi dvé pizzy. Jo, to je
vono, a ted’ mi podej to brko.* Samotnej sendvi€ je jako torpédo, ktery se zavratnou rychlosti
fiti k potapéjici se lodi jménem , Novorocni predsevzeti“, jak to skvéle zahrala herecka
Chelsea Peretti. Nejlepsi zptsob, jak si na tomhle sendvici vlastné posmaknout je, kdyz
zavistivym koleglim a kamostim do obliceje kiicite ,,strasné lehko vsecko vzdavam!”

VERDIKT: Tenhle sendvi€ je na spoleCenskej event fakt nevhodnej a v zddnym piipade ho
nezkousej délat. Teda jestli nechces, nejsem tvoje mama.

750 g chili (viz recept)
750 g makaronu se sejrem (viz recept)
pizza z bagety (viz recept)
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V mise smichej chili a makarony se sejrem. Hod” je na jednu pulku pizzy z bagety, ptiklop
druhou pulkou a fikni na 8 stejnejch kust. Bagruj na vlastni nebezpeci.

Chili

4 vydlabany papricky Ancho

250 ml vrouci vody

2 1zi€ky mletyho kminu

2 1zicky mletyho koriandru

2 1zi€ky uzeny papriky

1 plechovka uzenejch papric¢ek v omacce Adobo
1 lzice rostlinnyho oleje

500 g mletyho hovéziho masa

1 mensi cibule nakrajena nadrobno
2 strouzky nasekanyho ¢esneku
420g krajenejch rajcat i se §tavou
sul a Cerstvé namletej pept

Péanev s vysokym okrajem rozehfej na stfednim plamenu. Pfidej papricky Ancho a asi 2
minuty nasucho ope¢, dokud se nerozvoni. Panvicku sundej z plamene, nech minutu
vychladnout a pfilij vrouci vodu. Prikrej a nech papricky 10 minut vlastnimu osudu.

Obsah panve vylij do mixéru, pfidej kmin, koriandr, papriku a plechovku uzenejch papricek.
Mixuj na vysokej vykon aspon minutu, nebo dokud neni pasta hladka.

V panvi s vysokym okrajem si na stfednim plamenu rozpal olej. Pfidej mlety hovézi a za
obcCasnyho michani ope¢ dozlatova. Maso potom hod” do misy a vSechen tuk, krom jedny
1zicky, slej spolecné s masem. Na tom odebranym tuku orestuj dosklovata cibuli, pfidej
cesnek a minutu taky restuj. K ¢esneku pridej do panve pastu s kofenim, opeceny maso a
krajeny rajCata. VSe dobfe promichni, stahni plamen a nech 30 minut zit vlastnim zivotem,
aby se chuté zkamosily a zelenina zmékla. Dosol, dopepfi a sundej z plamene. Udrzy;j to do
podavani teply.

Makarony se sejrem

3 lzice masla

3 l1zice hladky mouky

750 ml plnotuényho mlika

1 1zicka hot¢i¢nyho prasku

2 1zicky palivy omacky

500 g extra zralyho strouhanyho ¢edaru
180 g strouhanyho parmezanu

sul a Cerstvé namletej pept

500 g uvarenejch téstovin typu Ziti
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Ve velkym rendliku si na stfednim plamenu rozpust’ maslo a pockej, dokud nedopéni. Za
stalyho michani pfisypej mouku a Sudlej to asi 30 vtefin, dokud chut mouky nezmizi. Zase
za stalyho michani tentokrat pfilejvej po troS§kach mliko, zatimco metlickou trestas vSechny
mozny vznikly hrudky. Pfived” k mirnymu varu. Sypni tam hoicicnej prasek, palivou
omacku a oba sejry, ktery za stalyho michani zapracuje$ do ty hmoty. Teplotu sniz na
minimum a var do zhoustnuti, asi 3 minuty. Dochut’ to soli a pepfem. K omacce hod’
téstoviny, dobfe to promichej a sundej z ohné. Taky to udrzuj az do podavani teply.

Pizza z bagety

2 lzice extra panenskyho olivovyho oleje
1 mensi cibule nakrajena nadrobno
2 strouzky nasekanyho Cesneku
400g drcenejch rajcat

400g krajenejch rajcat i se Stavou
1 1zicka suSeny bazalky

1 snitka Cerstvy bazalky

sul a Cerstvé namletej pept

1 francouzska bageta z obchodu
500 g strouhany sus§i mozzarelly
120 g strouhanyho parmezanu

V panvi s vysokym okrajem rozpal olivovej olej. Na oleji orestuj cibuli dosklovata, ptide;
Cesnek a trap dalsi minutu. Prdni tam drceny 1 krajeny rajcata, oregano, bazalku a ptived’
k varu. Sniz plamen a pfi mirnym varu tomu dej 45 minut za usi, dokud omacka nezhoustne
a vSechno se to nespoji. Dosol, dopepfi a sundejte z ohné.

Troubu si zapni na 220 °C a do plechu placni alobal.

Natizni si tu bagetu z obchodu, ale neprokroj ji plné, at’ se da oteviit jako kniha. Rozfizlou
bagetu Svihni na plech s alobalem, sypni ji pulkou mozarelly a pofadné pomatlej omackou
na pizzu (zbytek omacky pouzij druhej den tfeba na Spagety, nebo na ni v ty lednici prosté
zapomer, klasika). Vysyp tam zbytek sejra a dej zapict na 10 az 15 minutek, dokud nema
bageta spravnou barvu a sejra se neroztek. Vytahni ten vytvor z trouby a pockej, dokud
nemas hotovy jednotlivy Casti celyho receptu, pak to cely dej dohromady.

8.2 Cas na dobrodruzstvi

Recept z animovaného serialu o chlapci a zlutém psovi, ktery meéni tvary, jak se mu zlibi.
Spolecné podnikaji dobrodruzstvi, jejichz cil nedava smysl. Ve scéné jedna z hlavnich
postav tvoii sendvi€, ktery je udajné dokonaly. Ani zde se nelisi zdkladni stavba receptu:
nazev AV predlohy, nazev receptu, pocet predpokladanych porci, dopliiujici textové pole
s verdiktem, seznam surovin a pracovni postup. Nechybi ¢ast se zakulisnimi zajimavostmi.

8.2.1 Jakeuv dokonalej sendvic¢

Ze seroSe Cas na dobrodruzstvi
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Jakeuv dokonalej sendvié

1 sendvi€ pro 4 hladovce

Z Jakea se stava nadpozemskej kucharskej mag, jehoz cilem je sendviC, kterej svét jeste
nevidél — giganticka hromada masa a koteni, ktera by udélala radost i1 Jirkovi Babicovi. O
tenhle recept si dlouho Skemrali divéci, a to nejen ostfileni veterani, ale i benjaminci
s profizlou pusou. No jo, ten zajem je hezkej, ale jak se poprat s vécma z tohohle animaku,
jako jsou treba ,,humfi duse, nebo ,,ptdk z okna“? Humii duSe je jen takovy letmy liznuti
humfiho krunyte v podobé¢ aioli. Ptak z okna byl pro mé& obrovska neznama — podle serialu
to byl prosté nahodnej ptak hnizdici na nejblizsim parapetu. Toho ten zZlutej démon predélal
jen lusknutim prstu v Sedou hroudu masa. Nehodlam béhat po zahradé a lovit v hnizdech
mistni ptaky, takze jsem se rozhod pro vykosténou kiepelku, ktera byla aspon velikosti a
strukturou podobna ty véci z animaku. Zbytek receptu uz byl pro me jasnej jak facka, ale
upfimné jsem ziral, zZe tenhle sero§ do scénky vmacknul i kuchatsky metody jako tfeba sous-
vide.

VERDIKT: Udajné ,,dokonalej sendvi&“ ma ke svy dokonalosti docela daleko. Jestli nejses
pes, co zazracn€ méni tvar a velikost, nebo si neumi§ na povel vyhodit Celist z pantu, tak si
ani neskrtne§. Dohromady to chutna trochu divng, ale ne Gplné nejhtr. Kdyz z toho vyhodis
,ptaka“, okurku a steak nakrajis na zvladatelnéjsi kusy, tak z toho vyleze néco, o Cem by se
s velkou rezervou dalo mluvit jako o téméf dokonalym sendvici.

1 steak Rib eye bez kosti, idealné o velikosti bochniku (od oka 750 g)
2 snitky ¢erstvyho tymianu

2 snitky Cerstvyho rozmarynu

1 a 1/2 1zicky soli

1 1zicka Cerstvé namletyho Cernyho pepte

1 humfi ocas

250 ml rostlinnyho oleje

§tava z jednoho citronu

3 vajecny zloutky

1 kiepelka bez kosti nebo 1 par vykosténejch kufecich stehen

6 platki osmazeny slaniny, sadlo nevyhazuj, ale schovej

1 velkej bochnik kvaskovyho chleba, fiznutej napul

3 lzice zervé

3 lzice Cerstvyho kopru

1 nakladané okurka nakrajena na tenky platky

1 vejce natvrdo nakrajeny na koleCka

10 tenkejch kolecek okurky

1 sladka cibule, ukroj si 3 tlusty platky a zbytek nech na rozbreceni
8 tenkejch platkt rajcete

2 1zicky lidskejch slz (pouzij schovanou cibuli)
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Do sacku na sous-vide zasui steak, tymian, rozmaryn, sypni tam sul a pepf. Zavakuuj to a
hod’ do vodni lazné o teploté piijemnejch 57°C a nech koupat 2 hodiny. Potom pytlik z 1azné
vytahni a dej stranou.

Troubu naklikej na 180°C.

Velkej hrnec s naparovakem naplii do vejsky 3 cm vodou a dej varit. Na naparovak hod’
humfi ocas, hrnec pfiklop a nechej vafit 8 minut, nebo dokud ocas nezmékne. Jak se dovafi,
tak ho sundej ze sporaku a nechej zchladnout na pokojovou teplotu. Vychladlyho humra
vydlabej z krunyte, a bud ho schovej, nebo Soupni do sendvice — tvoje volba. Krunyt
roz§melcuj na kousky a rozmixuj s olejem. Tenhle humfi olej chrstni do mensiho rendliku a
dej vaftit. Zhruba po 15 minutach ti to cely zCervena, sced to pfes jemny sitko a nech uplné
vychladnout. Ten bordel v sitku vyhod’, logicky.

Do néadoby ponornyho mixéru, nebo do kuchynskyho robota posli citronovou $tavu a
vajecny zloutky. Letmo pomixuj, at' se vSechno propoji. Ted’ zapni mixér naplno a val tam
po sténach humrovej olej a mixuj to tak dlouho, dokud to nema konzistenci majolky.
Humrovy aioli Soupni do lednicky, at” se ti vychladi.

Rozpal litinovou panev na stfednim plameni a poloz na ni kfepelku, nebo kufeci stehna,
ktery jsi pfedtim potiel trochou sadla ze slaniny. Nezapomen osolit, idealné to tam hazej
kazi doli. Pekné dozlatova, pak to obrat’ a cely, vCetné panve, Soupni do trouby a pe¢, dokud
nema vnitiek masa 75 °C, coz bude po asi 10 minutach peceni. Jak to tam skoci, tak to tahe;j
z tepla.

Nez zaénes celej sendvié kompletovat, tak si ope¢ chleba. Rizni ho naptl a vem ho bud'to
flambovaci pistoli, nebo ho Soupni do trouby (piiklanim se k druhy moznosti, at’ si ndhodou
nemusi§ délat vylet do nemocnice). Obé€ opeceny pulky mazni zervéckem, posyp koprem a
poradné zahazej humii aioli. Na tu spodni pulku nasazej nakladanou okurku a kolecka vejce.
Pak uz chybi jen zbytek — Soupni na to kiepelku, okurku, cibuli, raj¢e a steak. S tou cibuli,
co sis predtim schoval, se poradné pomazli, at’ tecou slzy proudem a par jich cakni na maso.
Jo a nezapomeni na slaninu!

Ted spodek sendvice prikrej druhou pulkou, prefizni a uzive;j.

Videopiedloha tohodle receptu byla prvni, ktera predstavila a drzi se soucasny podoby
videi, kdy je na zacatku vidét kratkej uryvek z danyho serialu, nebo filmu. Taky to byla
prvni epizoda, za kterou jsem dostal 1 néjaky chechtaky a nastartovala tenhle Silenej
pracovni kolotoc€.

8.3 Kancl

Recept ze serialu o zaméstnancich firmy, ktera prodava kancelaiské potteby. Ve scéné jedna
z postav nese ve velkém hrnci doma uvarené chili, které pry vafil od pfedchoziho dne dle
sttezeného rodinného receptu. S hrncem vSak zakopne a cely obsah vyklopi na plstény
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koberec, kterym je pokryta vétSina podlahy v budové. Struktura receptu je totozna s
vétSinou: nazev AV piedlohy, nazev receptu, pocet predpokladanych porci, dopliiujici
textové pole s verdiktem, seznam surovin a pracovni postup. Nechybi Cast se zakulisnimi
zajimavostmi.

8.3.1 Kevinovo slavny chili

Ze seroSe Kancl

Kevinovo slavny chili

8 porci

Prvni z kvanta receptd o chili. Napodobit chili zrovna Kevina z Kanclu nebylo uplné
jednoduchy, pac¢ jsem musel zavitat rovnou do dvou spesl obchodi, a to kofenafstvi a hobby
marketu. V prvnim z téhlech dvou jsem musel splasit suSeny chilli papricky Ancho (a
Cascabel), abych umichal omacku, co mé potadnej fiz a hlavné spoustu chuti, jak je tomu
v serialu podle dajné peclive stfezenyho rodinnyho receptu. Ve druhym obchodé zbylo jen
nechat fiznout dostate¢né velkej kus plstényho koberce, na kterej to nakonec muzeme
vSechno vyklopit a jako zvifata to pak z néj snist jako v serosi. Tohle je poprvy, co jsem chili
délal z celejch susenejch papricek a ten rozdil je neuvéfiteln€ znatelnej. Jedno ale uvéfitelny
je, a to to, ze nedoporucuju jist cokoliv z koberce, takze na tuhle ¢ast se vykasli.

VERDIKT: Tohle chili je natfiskany promyslenejma a vzajemné fungujicima chutéma, ktery
vznikaj diky domaci chili pasté a celkoveé je to podobny piiprave chili con carne. Tohle chili
s prehledem vyhrava prvni misto mezi vSemi chili, ktery v ramci existence tyhle show viibec
vznikly. Nebud’ posera a klidn€ experimentuj, hod’ tam tfeba néco ostrejsiho, cokoladu, nebo
klidné jiny fazole.

90 g vydlabanejch a najemno nasekanejch papricek Ancho

30 g vydlabanejch a najemno nasekanejch papricek Cascabel

3 1zice kukufi¢ny mouky

1 Izice neslazenyho kakaa

1 1zice Cerstvé oprazenyho namletyho kminu

1 lzice susenyho oregana

1 I kuteciho vyvaru

2 lzice rostlinnyho oleje

1,5 kg ocistényho a na drobny kostky nakrajenyho hovéziho krku
1 velka nasekana sladka cibule

4 velky strouzky nasekanyho cesneku

2 vydlabany a nasekany papricky Jalapefios

1 vydlabana a nasekana papricka Habanero (jestli chces)

350 ml mexickyho lezaku

6 vydlabanejch a nasekanejch rajcat

360 g predvarenejch, scezenejch a proplachnutejch cervenejch fazoli
2 lzice titinovyho cukru
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sul a Cerstvé namletej pept

90 x 90 cm velkej ¢tverec nejhorsiho plstényho koberce, kterej zvladnes najit (pro
autenti¢nost)

strouhanej mladej cedar na ozdobu (jestli chces)

Volitelny ozdoby: sekana petrzelka, nakrajena jarni cibulka, kukufice, nakrajeny papricky
Jalapefios, tortillovy chipsy a zakyska

V panvi nasucho prozen papricky Ancho a Cascabel, dokud to vSude nevodi a dokud se
z nich skoro nekoufi. Soupni je do mixéru a rozmixuj na jemnej prach. Sypni k tomu
kukufi¢nou mouku, kakao, kmin, oregano a nechej to jest¢ chvili tocit, at' se vSechno
promicha. Smés zalej zhruba 200 ml vyvaru, nechej spojit, dokud z toho spolu s kofenim
nemas pastu, a Soupni to stranou.

Ve velkym hrnci na stfednim plamenu rozpal rostlinnej olej a hod” na n€j maso. To ptihazuj
postupné, jinak se nezatahne a budes to mit suchy. Opejkej ho na pékné zlatavou barvicku,
coz je prace zhruba na 5 minut. Hotovy Soupni do misy a dej bokem. Do stejnyho hrnce
nasyp cibuli, ¢esnek, papricky Jalapefios, papricky Habanero a vSecho to po panvi minutku
hon. Do hrnce, ne do sebe, posli mexickej lezak, obcas to 1 michni, ale jinak nech zit vlastnim
zivotem. Kdyz uz to bude§ michat, tak poradné, at' zametes$ 1 s t€éma pripeCenejma kouskama
na dné. Ted tam chrstni rajcata, fazole, cukr, a nakonec nase zlataveé ope¢eny maso. Kydni
tam i pastu z kofeni a zbytek kufeciho vyvaru. Nastava mirnej var a ty muzes na 2 az 3
hod’ky hodit nohy nahoru a dospat v¢erejsi noc. Jinak jde o to, aby maso zmeklo a chili
zhoustlo. Nebud’ hlava dérava a nezapomen dosolit a dopepfit.

Hotovy chili se zakopnutim obrat’ na Ctverec plstényho koberce*, nebo ho prosté jen jako
cloveék nabagruj do misek, posypej strouhanym sejrem a dal dozdob, jak se ti zlibi.

*Notak, fakt to prosim ned¢lej, nejses ve filmu.

V tyhle epizodé se vyskytujou prvni ze vSech vystfizenejch zabéra. Konkrétné jde o ty, jak
vdechuju zrovna namlety kofeni a v pozadi hraje znélka jak ze zachodka lacinnyho baru.
Chapem, ne?

Tuhle zkuSenost doporucuje 0/10

8.4 Normalka

Tento animovany serial o zaméstnancich firmy, ktera se stara o udrzbu méstského parku
nabizi rovnou dva recepty. Hlavnimi postavami jsou myval a sojka, kteti délaji vSechno, jen
ne svou praci.

Ve scéné z receptu VSechnomasy burrito se ob€ z postav vyhybaji pfidélené praci a
cela epizoda se toCi okolo toho, jak si mohou doprat ono burrito, které idajné obsahuje
vSechny druhy masa svéta 1 pfes vSechny nastrahy, které se objevi. Recept se sklada
z nékolika dalSich receptt — Mexicky Skvarky, Trhany maso, Veprovy maso al pastor — jinak
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je struktura stejnd, jako u kazdého receptu: nazev AV predlohy, ndzev receptu, pocet
predpokladanych porci, dopliujici textové pole s verdiktem, seznam surovin a pracovni
postup. Nechybi cast se zakulisnimi zajimavostmi.

Ve scéné z receptu Ultramasndk je zapletka velice podobna vySe zminéné - obé z
postav si chtéji doprat udajné nejlepsi sendvi¢ na svété, ale nemohou opustit pracovni
prostredi, dokud nesplni v§echny zadané tikoly. Cela epizoda se toci okolo toho, jak zadanou
praci obejit. Recept se taktéz sklada z ne€kolika dalSich recepth — Himaldjskej kecup,
Ultramasridk — jinak je struktura stejna, jako u kazdého receptu: nazev AV predlohy, nazev
receptu, pocet predpokladanych porci, dopliiyjici textové pole s verdiktem, seznam surovin
a pracovni postup. Ani zde nechybi Cast se zakulisnimi zajimavostmi.

8.4.1 Vsechnomasy burrito

Ze seroSe Normdalka

Vsechnomasy burrito

8 az 10 porci

Padlo rozhodnuti — jakmile jde o epizody, ktery jsou néjakym zasadnim milnikem, tak to
bude poradné prehnana partoska. Stalo se to tenkrat pii prekroCeni 1 milionu odbératel a
stane se to i tentokrat. Pro tuhle prfehnanou inspiraci jsem ani nemusel kdovijak daleko. Serial
Normdlka byl zarucena jistota. No jo, ale jak to udé€lat s burritem, ktery by prej melo
obsahovat vSechny mozny masa svéta, v€etn¢ vrany, Sakala nebo rypose? Pravi frajefi by asi
hledali feSeni nékde na spodku mrazaku v zadni casti toho nejpochybnéjsiho feznictvi, ktery
té jen napadne. Je fakt, ze to ani nezni extra chutné, spis to zni jako kekel, po kterym stravis
pal dne na mise. Se§ snad takovej frajer, abys to riskl? To jsem si piesné myslel, ty
babovko... Pro€ teda misto tyhle nechutnosti neud¢lat jen Cisté vepiovy burrito? Na férovku,
tvari se to slibné&ji. Koho by asi napadlo, ze burrito plny sejra, rejze a masa na nékolik
zpsobd bude takova dobrota? Ze kazdyho? Jo aha, tak zase nic. ..

VERDIKT: Todle je stropro burrito, ktery by chtél strit do pusy kazdej smrtelnik. Kvanta
a kvanta vrstev plnejch chuti, ktery sice vypaj divné a prehnan¢, ale nakonec to stoji aspon
za vyzkousSeni.

Mexicky skvarky

1,5 kg tuényho bucku s kazi
2 1zicky soli
1 1zicka prasku do peciva

Trhany maso

1 kg veprovyho raminka bez kosti nakrajenyho na drobny kostky
1 vétsi pomeran¢ rozkrojenej napul

2 mensi vydlabany a rozkrojeny papri¢ky Serrano

1 mensi cibule, nasekana nadrobno
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3 lzice rostlinnyho oleje

2 1zicky soli

2 lzicky Cerstvé namletyho ¢ernyho pepie
4 bobkovy listy

6 rozpulenejch strouzki ¢esneku

2 cely skoftice

Veprovy maso al Pastor

5 vydlabanejch papricek Guajillo

5 vydlabanejch papricek Pasilla

500 ml vody

1 1zicka suSeny cibule

4 strouzky Cesneku

2 lzice annatovejch semen

2 1zicky mexickyho oregana

1 1zicka namletyho kminu

1/2 1zicky soli

1/2 1zicky Cerstvé namletyho Cernyho pepte
1 kg veprovyho raminka bez kosti nakrajenyho na asi 1,5 cm §iroky platky
1 vétsi ananas

Servirovani

2 lzice rostlinnyho oleje

8 ohratejch psenicnejch tortil

1 kg uvareny dlouhozrnny rejze

2 nozicky opeCeny a nakrajeny klobasy typu salsiccia (prodava se v syrovym stavu)
500g opeceny slaniny

240g nastrouhanyho sejra Monterey Jack nebo Gouda

125g salsy

125g zakysany smetany

Mexicky skvarky

Tucnej buicek hod’ na plech s grilovaci miizkou, kam sis predtim odlozil kus peciciho papiru.
Capni mensi misku a sesypej do ni stil, prasek do petiva a timhle sypanim backa na miizce
poradné a rovnomérné popra$. Maso obrat’ kiizi nahoru a nechej ho odkryty valet si Sunky
v lednici 2 az 24 hodin.

Jak si maso odpocine, tak mu natfezej — idealn¢ na mensi kostky a ty Soupni do velkyho
litinovyho hrnce. Maso zalej vodou tak, aby bylo akorat ponoteny, zapal pod hrncem a dej
vafit. Jakmile to zaCne vrit, tak zkrot’ plamen a 2 az 3 hodiny nechej machat, dokud voda
nezmizi. V tuhle chvili by se obsah hrnce mé¢l zacit Skvafit ve vlastnim sadle — to je zabava
na zhruba 30 minut, nebo dokud nemas skvarky zlatavy a kifupavy. Za¢ni Skvarky lovit
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dérovanou nabérackou a rovnou je hazej na papirovy utérky, tam je nech okapat a v mezicase
se rozhodni, jestli je nechas vychladnout, nebo je do papule posles jeste teply.

Trhany maso
Zac¢ni nastelovanim trouby na 140°C.

Ve velky mise smichej vepiovy raminko, §t4avu a kiru z pomerande. Supni k tomu papricky
Serrano, cibuli, rostlinnej olej, sil, peptf, bobkovej list, Cesnek, celou skofici a v§echno
pofadné pomichej. Tuhle smés hod to pekace, zakrej alobalem a v nasStelovany troubé
ponechej osudu 3,5 hodiny, nebo do ty doby, nez se maso za¢ne rozpadat na vlakna.

Jak dopeces, vytahni to ztrouby a pfendej do plechu s vy$Sim okrajem. Zbav se
pomerancovy kary, skofice, bobkovy listi a vidliCkama to rozdrapej jak divokej kocour. Po
roztrhani nech vychladnout, ptiklop a Soupni do lednicky, nez to budes podavat.

Veprovy maso al Pastor

Ve stiednim rendliku zalej papri¢ky vodou, piiklop to poklickou a pomalu pfived’ do varu.
Jakmile se ti voda s paprickama zacne vafit, tak to sundej z ohné¢ a nechej 15 minut bejt.

Papricky s vodou slej do mixéru, zasyp je susenou cibuli, pfihod’ ¢esnek, semena annatto,
oregano, kmin a sal s pepfem. Na vysokej vykon to cely minutku mixuj, nebo ¢ekuj, jestli
z toho nemas uz jemnou pastu. Tu prdni do velky misy spolu s masem a potfadné do néj pastu
vmasiryj, abys ho obalil ze vSech stran. Misu s masem zakrej potravinaiskou folii a nech
odpocinout v lednici v lepsim pfipadé 2 hod’ky, nebo klidné 1 pfes noc.

Troubu tentokrat nasteluj na zhavejch 180°C a rost v troubé posli do nejnizsi pozice.

Z ananasu ufikni tu spodni ¢ast s bubakem, aby méla asi 3 cm. Odkrojek prdni na pecici
plech duzinou nahoru a pichni do n¢j dveé Spejle, at’ jsou od sebe asi 5 Cisel. Zbytek ananasu
oloupej a nafikej na asi 1,5 cm tlusty kolecka. Ted pfichazi ta §vanda — na Spejle zacni
napichovat nalozeny vepfovy maso a sem tam mezi to vrzni ananas. Takhle furt dokola,
dokad” mas§ co napichovat a nestvotils néco podobnyho kebabu. Plech stimhle radoby
kebabem Soupni do trouby tak, abys ho mél co nejbliz dvitkdm a postupné ho otacej, abys
ho pékné ze vSech stran opek, nebo dokad’ na teploméru nemas 74°C. Jakmile mas barvicku,
nebo teplotu, tak z trouby maso vytahni, prikrej alobalem, at’ to nemas jak psi cumak, nez to
pujde na stul.

Servirovani

Ve velky panvi poradné rozpal olej. Postupné, po kouskach, pridavej mexicky skvarky a za
obcasnyho michntuti je opec¢ pekné do kiupava. Kdyby ses bal, ze se ti to spali, tak klidné
uber, nikam nespéchame. Podobné na to jdi s trhanym masem.

Veprovy al Pastor rozdé€lej z alobalu a pomoci nejvétsiho a nejostiejsiho noze v kuchyni
z né od kraje sefezavej poradny platky. Jestli to nebudes mit dodélany, tak to zase na chvili
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Soupni do trouby a nechej ho dopict. Dokad’ nemas vsechno to maso opeceny a okrajeny, tak
pokracuj dokola.

Na kazdy burrito budes potiebovat jednu tortillu. Tortilly si rozdélej a na kazdou z nich kydni
vrstvu rejze, trhacky, Skvarka a veprovyho al Pastor. Klicem k dokonalosti je pak opecCena
salsiccia, slanina a sejra. Nez budes burrito balit, pfekrajovat a servirovat, tak tam prdni na
ozdobu salsu a zakysanou smetanu.

Na todle vareni padl neskutecnej balik, coz z n€j v tu chvili udélalo to zatim nejdrazsi
vareni. Todle prvenstvi padlo az s receptem z gamesy Red Dead Redemption. Na tu sakra
velkou ¢astku pomalu boli 1 myslet, vzdyt by to skoro mohla bejt i splatka za hypotéku.

8.4.2 Ultramasnak

Ze seroSe Normalka
Ultramasnak
1 burger pro 4 hladovce

Tedle serial byl a porad je zdrojem nejdivngjsi kulinafsky inspirace. Hlavni postavy, ktery
v ném vystupujou, jsou fadovi dfici, ktery maj asi nejmlsnéjsi jazycek, co jsem kdy vidél.
Fantasmagorii se meze nekladou a kolikrat je to malem stoji kejhak. Nejde jen o skoro
obyc¢ejny Bloody Mary, po kterym bude§ mit halusky, nebo o sendvi¢, kterej bez iymy na
zdravi nedas bez dzinovejch krat'asti a uCesem stylu , vpredu byznys, vzadu party“. Jasn€,
Cislo dlabanct, ktery se teda opravdu daj uvafit ve skuteCnym Zivoté, se tak zmenSuje na
minimum, ale nastésti do tohohle minima patii 1 na§ Ultramasnidk. Nejen, ze je to fantasy
ulet, ale 1 docela nadcasové paroduje dnesni trendy mezi burgrama. Jako fakt, kolik toho do
ty housky chcete jesté narvat? Je to zbytecny a piehnany, vzdejte to, hipstefi!

VERDIKT: Ultramastiak ma ve svy pavodni podobé snad jen jednu krkolomnou chybicku,
a tou je samotnej burger v burgeru. Realné neexistuje zpisob, jak udélat hambacovou housku
uvnitf mletyho takovym zptusobem, aniz bys ji pfi tom upln€ nezmrvil. KdyZz teda upustime
od puvodné sakra nerealny myslenky a tfeba zvySime pomér masa a sejra, pak uz se mizeme
dopracovat k hambaci hodnyho svého jména.

Himalajskej kecup

1 lzice extra panenskyho olivovyho oleje

asi 5 cm velkej kus Cerstvyho zazvoru, oloupej a nastrouhej
asi 7 cm velkej kus Cerstvy kurkumy, oloupej a nastrouhej
1 nasekana papricka odrady Bird’s Eye

2 1zi¢ky chilli

1/2 1zi¢ky hot¢i€nyho seminka

1/2 1zicky namletyho kminu

1/2 1zicky namletyho koriandru
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1/2 1zicky namletyho ¢ernyho kminu
4 $petky mlety skofice

125 ml je€nyho sladovyho octa

840 g drcenejch rajcat

80 g titinovyho cukru

1 1zicka razovy himalajsky soli

Ultramasnak

1 kg mletyho hovéziho masa

4 platky sejra americkyho typu
4 platky osmazeny slaniny

sul a Cerstvé namletej pept

6 platka Sunky pastrami

1 lzice rostlinnyho oleje

2 platky sejra Pepper Jack

2 opeCeny hamburgerovy bulky

Himalajskej kecup

Ve velkym rendliku si na stfednim plameni rozpal oliva¢, hod” k nému zazvor, kurkumu,
chilli, ¢esnek, hoi¢i¢ny seminko, kmin, koriandr, ¢ernej kmin, skofici a restuj, dokad’ koteni
nevoni vSude kolem, coz mas zhruba za 1 az 2 minutky. Prilej ocet a vSechno vymiche;j
v pastu. Dal tam hod’ drceny rajcata, cukr a dobfe s tim zamichej. Stahni oher, a aniz bys to
priklapél, tak to nech délat svoje zhruba hod’ku, nebo dokud ti ta smés nezhoustne.

Tuhle vzniklou mixturu pielej do mixeru a na nejvyssi vykon potrap tak 3 minutky, nebo
dokud to nemas prosté hladky. Posli to skrz jemny sitko, osol a nech vychladnout.

Ultramasnak

Nejprv si pfiprav maso na hambac. Mlety hovézi rozdé€lej do dvou placek o priméru asi 12
cm a dvou menSich kulicek, kazda bude mit snad 60 g. Jedna placka dostane vrstvu slaniny
a americkyho sejra. Na to prdni druhou placku, spoj okraje, osol a opepfi.

Na stfednim plameni rozpal panev, az se ti z ni bude skoro koufit. Vzniklou placku Soupni
na panev a z kazdy strany opejkej dozlatova, nebo dle chuti, ale bacha, abys to nepfepek. Jak
mas hotovo, tak placku sundej z panve a na tom, co zbylo v panvi, posudlej Sunku pastrami
pekné do kiupava. Stejné jak s plackou — jak mas hotovo, sundej z tepla.

Ve velky litinovy panvi si zase rozpal olej, dokud’ se z néj nezacne koufit. Uvaleny kulicky
z hovéziho masa hazej jednu po druhy do panve a rozmackni je do tenky placky pomoci
velky Spachtle. Kdyz nemés velkou Spachtli, tak do toho §vihni valeCkem, jde hlavné o to,
at’ je to tenky. Ta spodni strana by se spravné méla pii peceni i trochu chytnout. Pak placky
oto¢ a na kazdou z nich okamzité hod’ sejra Pepper Jack. Panev stahni z ohné, maso
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nesundavej, protoze se tam bude hfat, nez mas hotovej zbytek a sejra se aspon pekné
rozpusti.

Naplnénou placku prelej himalajskym keCupem a pohazej to osmazenou Sunkou pastrami.
Kazdou z téch mensich placek Soupni do housky a velkou naplnénou placku Soupni mezi
ony housky. Padla, mas hotovo.

Kdyz jsem tuhle zridnost piipravoval, tak jsem na to nebyl so6lo — pozval jsem nahodnejch
10 lidi s tim, at’ mi pomiZou se toho zbavit. Nebudu tvrdit, Ze bychom u toho jen jedli,
néco k piti bylo taky... Fajn, byla toho kopa a bylo to divoky. Nakonec to ale bylo epesni a
s nékterejma z téch lidi se bavim dodneska.

8.5 Pernikovy tata

Tento serial o otci rodiny, ale hlavné uciteli chemie na stfedni Skole, ktery se zaplete do
drogového odvétvi — vareni pervitinu — nabizi také rovnou dva recepty.

Ve scéné z receptu Chlebovy tycinky nese hlavni postava krabici s pizzou a baleni
chlebovych tyCinek do domu, kde jiz neni vitany, ve snaze upevnit manzelské pouto.
Nasledné konci obsah krabice na stfeSe domu. Struktura receptu je totozna s vétSinou: nazev
AV piedlohy, nazev receptu, pocet predpokladanych porci, dopliujici textové pole
s verdiktem, seznam surovin a pracovni postup. Druhy z prekladanych receptt, kde neni
sekce se zakulisnimi zajimavostmi.

Ve scéné zreceptu Paila Marina prichazi hlavni postava na vecefi k jednomu
z nejveétSich drogovych bossi meésta Albuquerque statu Nové Mexico. Pii konzumaci
pokrmu maji pak obé postavy rozmluvu o de€lani chyb, pficemz tim narazi na spolupraci
v drogovém pramyslu. Struktura receptu je totozna s receptem ze stejného serialu: nazev AV
predlohy, nazev receptu, pocet predpokladanych porci, dopliuyjici textové pole s verdiktem,
seznam surovin a pracovni postup. Jedna se zaroven o posledni z piekladanych receptt, ktery
nedisponuje sekci se zajimavostmi ze zakulisi tvorby.

8.5.1 Chlebovy tycinky

Ze seroSe Pernikovy tata

Zabéznejch okolnosti nikoho slova jako "musime vafit" vyrazné nevzrusi. Kdyz to ale fekne
nékdo jako Walter White, jeden z nejlepSich antihrdint televizniho svéta, tak to ma takovej
hezky temnej a mafianskej podtext. Sice jsou v tyhle bichli recepty ze serosu, ktery se kolem
jidla vyslovené tocej, ale zrovna v pfipadé Pernikovyho taty je to spiS takovej bonusove;j
aspekt, kterej serial pouziva k udani atmostféry a vyjadieni zapletky. O tom vi svoje tfeba
mnamina, kterou uvati hlavni zaporak Gus, nebo pizza, kterou Walter hodi jak litajici talif
na stfechu. Celkové je vlastné jidlo v tomhle serosi takova divna véc... Jeden tim zastrasuje,
druhej donucuje a tfeti rovnou zabiji. I samotnej fini§ serialu je o dlabanci — dva roky vysilani
kon¢i zabérem na Waltrtv talif s poskladanou slaninou, jak to vzdycky déla na svoje
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narozky. Fajn, beru zpatky, mozna to neni teda jen bonus, ale i sakra diilezita soucast tohohle
lahodnyho serialovyho dramatu. Nechce se mi to zpétné meénit — vSichni délame chyby, 1 ja,
kapis?

Chlebovy tyéinky

6 porci

VERDIKT: Tyhle ty€inky jsou na piipravu piekvapivé snadny a hlavné stejné dobry, jak
kdybys je zrovna vytahl jes§te teply z pece pfimo v pizzoSce. Samotne] “pernik” jsem
z kucharky zamérné vynechal, protoze neni dobrej na zuby a nechci t€ mit na svédomi.

1 baleni (7 g) susenyho drozdi

60 g odtucnényho susenyho mlika

1 Izice cukru

375 ml vlazny vody (kolem 40°C)

525 g hladky pSeni¢ny mouky a néco malo na pomoucenti
3 1zi¢ky soli

80 ml a 2 1zice rostlinnyho oleje

olej ve spreji s maslovou piichuti

60 g parmezanu v prasku

2 lzice susenyho Cesneku

1 lzice suSeny cibule

1 lzice susenyho oregana

1 lzice suseny bazalky

1 1zicka Cerstvé namletyho Cernyho pepte
ohrata raj¢atova omacka k namaceni

Vytas kuchyniskyho robota, narvi do n€j michaci metlu a v mise smichej drozdi, suSeny
mliko, cukr a vlaznou vodu. VSechno nechej polehoucku a pomali¢ku promichat, dokud to
nemas jednolity a hladky. Vypni to a nech drozdi dé€lat asi 10 minut to svy, p€kné se to
provzdusni a ty mizes§ michaci metlu vyhodit a vrazit misto ni hnétaci hak. Vzniklej kvasek
nakrm moukou, co se do né¢j vejde, otoc tam 1zicku soli, vlej 2 1zice oleje a na stfedni otacky
tomu dej za usi zhruba 5 az 8 minut, dokud z té€sta neud¢las hladkej a lepkavej bobek.

Vyzkousej si, jak funguje gravitace, a misu s t€stem oto€ na pomoucenou plochu a vytvaruj
ho do obdélniku za pomoci tvyho veskeryho masérskyho kouzla. Pecici plech stiikni
rostlinnym olejem, rozmaz ho, prdni na n€j tésto, a to roztahej do vSech koutd a kraji. Az
bude tésto poradné utahany, plech zakrej potravinarskou folii a nech jesté vykynout aspon
na dvojnasobek — znas to, jak tvoje zimni forma.

Troubu nasteluj na 220°C.

Plechu ukaz, kdo je tady panem, a servi z néj folii. Pak za pomoci kuchyitisky Spachtle fikni
tésto v plechu na 13 nebo 14 stejnejch tyCinek o Sifce krapet pies 2 cm a s dylkou pres celej
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plech. Nezapomern to pied vyletem do trouby jesté stiiknout olejem — v dalSim kroku
pochopis 1 proc.

V mensi misce si sesyp parmezan, susenej Cesnek, susenou cibuli, oregano, bazalku, pept a
zbyly 2 1zi¢ky soli. Touhle smési popras§ vSechny tyc¢ky a vraz to do trouby na 15 az 20
minut, nebo dokud nemas tycky zlatavy a nadychany jak polstar.

Najdi si Spachtli a hod’ ty€inky na nerezovou mfizku, kde budou 10 minut chladnout.
Nezapomeri je od sebe oddélit, Soupnout na talif a podavat s teplou raj¢atovou omackou.

8.5.2 Paila Marina

Ze seroSe Pernikovy tata
Paila marina
6 porci

VERDIKT: Paila Marina je neuvéfitelné jednoducha basta z chilsky kuchyné, ktera té
postavi do laté, zahteje u srdce a pohladi... Vzdyt vi§, jak mama. Diky svejm rozmanitejm
chutim si na tomhle zvanci pochutna i tak zarytej odpurce koriandru jako ja.

2 lzice rostlinnyho oleje

1 mensi cibule nakrajena nadrobno

4 strouzky ¢esneku nakrajenyho na platky

125 ml suchyho bilyho vina

1 I rybiho vyvaru nebo dvojita varka krevetovyho vyvaru (viz. strana 221)
500 g filet z tresky bez kize

500 g vyloupanejch a ocisténejch krevet (krunyfe nevyhazuj a nechej na vyvar)
250 g musli svatyho Jakuba

250 g ocisténejch olihni nakrajenejch na mensi kousky

500 g ocisténejch slavek

500 g musli srdcovek

500 ml vrouci vody

sul a Cerstvé namletej pept

Cerstveé natrhanej koriandr na posypani (jestli chces)

Na stfednim ohni si rozhajcuj velkej hrnec a chrstni do néj rostlinnej olej. Do oleje posli
cibuli a za ob¢asnyho michani ji jen tak zlehka osmahni dosklovata, to ti zabere tak 1 az 2
minuty. Soupni k tomu &esnek a zas za ob&asnyho kvrdalni osmahni, tentokrat nijak nedivod
a nech to tam povalet zhruba jen 30 vtefin, ne se &esnek tahne celym domem. Smakuladu
zasttikni bilym vinem, pfilej vyvar a zaméf se hlavné na ty piipeCeny kousky na dné€ hrnce.
Naloz tomu, at’ to poradné vaii a dopfej naSim motskejm plodim a rybam posledni plavbu.
Dolej tolik vody, aby skoro nic nekoukalo. Zkrot' va$n¢€, stahni plamen, hrnec pfikrej a
vSechno nech spole¢né kamosit, dokud se musle a slavky neoteviou — tohle otvirani zabere
zhruba 5 az 8 minut. VSechny motsky potvory, ktery se neoteviely, posli jednosmérnou
jizdenkou smér kos.
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Dosol, dopepti a bagruj do misek s hrstkou koriandru (pokud podle tebe koriandr nechutna
jak mejdlo).

8.6 Rick a Morty

Recept z animovaného serialu o vnukovi a jeho nesmirng inteligentnim dédeckovi, kterého
se snazi snad kazdy zabit. Ve scéné je jedna z postav uzaviena v simulaci, kde si u fiktivniho
stanku fetézce McDonald’s objednava pravé nugetky s touto omackou. Recept se sklada
z n¢kolika mensich receptl, které dohromady tvoii celek — Secudnska omacka, Kureci
nugetky, Tésticko a smaZeni, Formy na kureci nugetky — jinak je struktura stejna, jako u
kazdého receptu: ndzev AV predlohy, nazev receptu, pocet predpokladanych porci,
dopliujici textové pole s verdiktem, seznam surovin a pracovni postup. Zde se vyskytuje
cast se zajimavostmi ze zakulisi tvorby.

8.6.1 Secudanska omacka a kureci nugetky
Ze seroSe Rick a Morty

Secuanska oméacka a kureci nugetky

4 porce

Byl jsem nadsenej, ze se muzu vratit k tyhle bajny McDonald’s omacce z roku 1998, kterou
zase ozivil serial Rick a Morty. Diky viné nahlyho zajmu uspotadal strejda Donald soutéz o
kapku tyhle udajny Smakulady. Nastésti pro mé byl jeden §t'astlive; vyherce 1 fanouskem
myho poradu a hned se se mnou chtél o tu majdu podélit. Pozdé&ji se teda McDonald’s uracil
aspoti na jeden den tu omacku zas prodavat, ale 1 tak jsem si chvili pfipadal jak §picl z filmu.
Fanouskuv vzorek byl spolu se seznamem ingredienci vic nez dostacujici pro uklohnéni
vlastni varky. Podomacku udélany byly 1 usmazeny nugetky. Musim fict, Ze ani jedno nebyl
takovej vodvar, jak jsem si myslel, ale tak co, aspoii byla préa si to zkusit. I cesta maze bejt
cil.

VERDIKT: Abych byl upfimne;j, tak me seCuanska omacka sakra zklamala. Je tu naka Sance,
ze ji déda Rick vidél v serialu skrz rizovy brejle. Krom podprimérny omacky je potieba
myslet i na pfehnané slozity placani kutecich nugetek, coz z receptu dé€la atomovou vedu,
ktera jen mrhé tvym Casem a nervama.

Secuanska omacka

125 ml kvasnyho lihovyho octa
125 g cukru

125 ml s¢jovy omacky

1 lzice jablecnyho octa

1/2 1zicky sezamovyho oleje

4 $petky susenyho Cesneku

4 $petky suseny cibule

4 $petky susenyho zazvoru
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4 §petky kvasnicovyho extraktu (pouzij tfeba pomazanku Marmite)
1 1zice glukozy (muzes pouzit kukuficnej sirup)

mletej Cernej pept

2 1zice kukuti¢nyho Skrobu

Kureci nugetky

olej ve spreji

kitize z 2 kufecich prsou, namrazenejch aspon 30 minut
500 g mletyho kufeciho masa

2 lzice soli

2 lzice cukru

1/2 1zi¢ky suSenyho ¢esneku

1/2 1zicky suseny cibule

1/2 1zicky mletyho bilyho pepte

rostlinnej olej na vymazani

Tésticko a smazeni

fepkovej olej] na smazeni
rostlinnej olej na smazeni
hovézi 14j na smazeni

250 g hladky mouky

125 g kukufi¢nyho Skrobu
125 g kukuficny mouky
250 ml vodky

250 ml vody

1 velky vejce

sul a Cerstvé namletej pept

Secuanska omacka

Ve stfedni misce k sob& prdni vodu, kvasnej ocet, cukr, s6jovku, jablecnej ocet, sezamove]
olej, susenej Cesnek, suSenou cibuli, zazvor, kvasnicovej extrakt, glukdzu a cely to dopepii.
Odlej si bokem trochu toho vzniklyho lektvaru a vmichej do n&j kukufi¢nej skrob. Skrobovu
nadheru vlej do rendliku i1 s tim zbytkem bez Skrobu. VSechno to spolu povaf, az se to
zredukuje a zhoustne. Po asi 10 minutach to sundej z ohné¢ a dej bokem.

Kureci nugetky

Do plechu na peceni str¢ pecici papir a stejné tak hod’ pecici papir na prkynko a oba kusy
peciciho papiru poradné pokrop olejem ve spreji.

Kureci kiize vytahni z mrazaku a jesté studeny je napéchuj do mixéru a rozSmelcuj na pastu.
Pastu prelej do vétsi misky, hod k ni mlety kufeci, sal, cukr, susenej Cesnek, susenou cibuli
a bilej pept. VSechno dobte promichej a gumovou stérkou roztahej tu kuteci smés po plechu
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vylozenym pecicim papirem. Celej plech zahlad’ do jednotny vrstvy tlusty asi 0,5 cm a nech
v mrazaku polezet aspori 15 minut.

Na plech hod’ pecici papir a pocakej ho rostlinnym olejem.

Za pomoci vytvorenejch formicek (mrkni do névodu), nebo vykrajovatek na cukrovi o
podobny velikost, vytvaruj co nejvic nugetek a skladej je na pecici plech, kde uz ti lezi papir.
Plech Soupni do mrazaku aspon na 10 minut, aby se ti nugetky nerozjely.

Tésticko a smazeni

Do velkyho hrnce vylij ve stejnym poméru rostlinnej olej, fepkovej olej a hovézi 1) do vysky
asi 5 cm. Olejovej bazén dej ohrat na stfednim ohni na krasné vlaznejch 180 °C a mezitim
na velkej talif naladuj poctivou vrstvu ubrouska.

Ve stfedné velky misce k sobé sypni mouku, kukuficnej §krob a kukufi¢nou mouku. Zalej
to vodou, vodkou, vejcem a vymichej do hladka. Nezapomeri to dopepfit.

Nugetky pomachej v tésticku, to prebyte¢ny nech okapat a rovnou je posilej do rozpalenyho
bazénku oleje. Tam je nasilim drz 5 az 7 minut, nebo dokud nejsou zlatavy, a nezapomeii je
otacet, at neblafnou. Po vytazeni z hrnce jim dej minutku voraz na talifi s ubrouskovou
vystylkou a okamzité je sypni soli. Podavej se seCuanskou omackou.

Formy na kureci nugetky

velkej kus jednorazovyho hlinikovyho nadobi, nebo siln&jsi alobal

jedny robustni nuzky

rukavice proti pofezani se (neni radno podcenovat, okraje alobalu jsou ostfejsi, nez se
muze zdat)

vtefinovy lepidlo

kancelatsky sponky

Z jednorazovyho nadobi, nebo alobalu usmikni 4 prouzky, kazdej o rozméru asi 7,5 x 30 cm.

Kazdej z hlinikovejch prouzka pieloz na §itku, ale nechej kousek hrany vycuhovat. Tim
kouskem nasledné fikané zamaskuj hranu ostrou jako bfitva, ktera by té jinak mohla stat par
prsta.

Kazdej z hlinikovejch prouzkt vytvaruj do jednoho ze 4 tvaru, ktery vétSinou kufeci nugetky
z Mekace mivaj — zvonek, kolecko, kost a bota.

Ted uz ale k tomu, at’ se ndm to nerozpadne — lepeni. Na konec kazdy formicky, se kterou
jsme se tak pracné delali, hod’ bobek vtefinovyho lepidla a pro jistotu to chytni kancelafskou
sponkou.

Tuhle epizodu jsem to€il hnedka po sakra osklivym rozchodu, ale ani za prd to nenecham
ovlivnit sviij job. Vysledkem myho urputnyho nasazeni byla tahle epizoda, mraky dalSich,
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a vlastn€ 1 cela série o zakladech v kuchyni, kterou jsem zmakl béhem jedny z nejtézsich
casti svyho zivota. Tyhle kratky odstavce sice mohly bejt tfeba zajimavosti, ale na to ti
dlabu. Ze to tak maj jiny kuchatky? Mam na salamu...
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9 Prekladatelsky komentar

Pii ptrekladu mnou vybranych textd jsem postupoval v nékolika hlavnich krocich. Tim
prvnim byla samotna analyza VT dle Christiane Nordové, coz blize rozvadi samostatna
kapitola, ale kladl jsem diraz primarné na analyzu piijemce VT, médium publikace,
Casoprostorové okolnosti vzniku, obsah, formu a funkci VT. Jak jiz uvadim v nalezité
kapitole, tyto aspekty analyzované ve VT mi poslouzily k tomu, abych si urcil celkovou
strategii a vyjadrovaci prostfedky.

Po analyze VT nasledovala analyza AV piedlohy, podle které je kniha zpracovana,
tzn. analyza vybranych videi ze série Binging with Babish kanalu Babish Culinary Universe.
Jednalo se zeyména o srovnani psaného textu s tim, co nam autor publikace sdéluje ve svych
videich, tj. hlavnim cilem bylo zjistit, jak moc se psana podoba obsahové li§i od AV podoby.
Zde se ukazalo, ze autor v ramci psané publikace nijak vyrazné€ obsah neupravuje, hlavni
slozka zustava zachovana, pouze ptidava dodate¢né informace, které ale nejsou podstatné
pro pochopeni sdéleni.

Po analyze AV piedlohy publikace jsem se vénoval posledni reSersi, a to té v oblasti
AV piedloh, podle kterych kanal Babish Culinary Universe tvofil sva videa, kterymi jsou
nejriizn&ji filmy, serialy, hry a dalsi AV material. ** Zde se jednalo hlavné o snahu dohledat,
do jaké miry byly tyto nejpiivodnéjsi AV predlohy jiz pfevadény do CT. Timto pfevodem se
rozumi oficialni dabing, pfipadné oficialni, ¢i amatérské titulky. Tento bod spocival
v dohledani serialu a konkrétniho dilu, ze kterého dany pokrm pochazi — jako prvni jsem
zavital na platformy, které oficialné vlastni vysilaci licenci na dany serial. Ty Casto samy
nabizi moznost volby titulki a mluveného slova pfimo v nastaveni vysilani, ale Castym
problémem bylo jejich zpoplatnéni. Pokud se mi vSak nepovedlo serial dohledat na
platforméch, které maji oficialni licenci, zavital jsem na platformy, které Casto funguji na
pomezi zakona a malokdy nabizi amatérsky dabing — nejcastéji nabizi amatérské titulky,
nebo ,,piratsky* vlozeny obsah s oficialnim dabingem. Nasledné stacilo jednotlivé Ceské
ekvivalenty porovnat s originadlnim znénim, vyfadit ty nespravné, nelogicky a nevhodné
prevedené, porovnat je mezi sebou a nasledné zvolit tu variantu, kterd se do CT hodi nejvice.
Pokud se z existujicich variant nehodila zadna, pak bylo nutné vytvofit variantu vlastni na
zakladé originalniho znéni.

Hlavnim cilem pfi samotném piekladu byla apelativni funkce textu a jeji zachovani.
Stale Slo o to, abychom se Ctenafem navazali pratelsky vztah a drzeli si ton na Grovni dvou
blizkych pratel, jako ve VT. Z toho diivodu jsem se pfi prevodu do CJ rozhodl odklonit od
doslovného a spisovného piekladu a zaméfit se spiSe na neformalni, nespisovny a misty az
velice expresivni zplisob vyjadiovani. Toho jsem se snazil docilit hlavné uzitim obecné
vrstvy ceStiny a vysoce neformalniho registru, hovorovych koncovek a slov, spolu
s obCasnymi slangovymi vyrazy z kulinarské oblasti. Dale pro navozeni pratelské roviny v
CT slouzi 1 urcita stylizace mluvenosti v textu, zejména pomoci prostésdélovaciho stylu —

3 Vlastn€ se jedna o AV piedlohu AV predlohy.
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ten se odrazi hlavné v cCastém uziti slozenych tvart sloves se zvratnym zajmenem,
nespisovnych koncovek nebo také obCasnym vynechavanim diakritiky ve slovech, coz je
typické pro svizn&jsi, zivej§i a dynamictéjsi mluvenou komunikaci na této urovni. Tuto
expresivni slozku nalezneme primarné v kratkych uvodech, dale pracovnich postupech a
nejmeéné je pak obsazena v seznamu surovin.

Dalsi dalezitou funkci textu, ktera se spolu s funkci apelativni vyskytovala nejvice,
byla funkce vécna. Ta se obecné zamétuje na piredani vécné informace, v tomto piipadé na
predani informaci o pokrmu, pracovnim postupu a surovinach pottebnych pro jeho uspésné
stvoreni. Zde za nejduilezitejsi povazuji mémeé jednotky a jejich prevod napfi¢ systémy —
z imperialniho na metricky. Jednalo se hlavné o funkéni prevod, kdy ¢tenat CT nemusi
presné na jednotku dodrzet mnozstvi, jako by tomu bylo napt. v ptfipadé chemie — z toho
divodu pouzivam Casto zaokrouhlovani, piipadné prevadim na zpuisob vyjadieni, ktery by
s nejvyssi pravdépodobnosti bézny cloveék v ramci nakupu dané suroviny pouzil.

Mym hlavnim pracovnim nastrojem byly prekladatelské postupy, které si prekladatel
bézné voli na zakladé predem zpracované analyzy VT a s jejichz pomoci postupné buduje
CT. Primarn¢ se prekladatel snazi o vytvoreni smysluplného a kohezivniho textu, pro ktery
je potfeba udrzet v souladu roviny funk¢éné adekvatni a funkéné ekvivalentni — tj. nejde jen
o formu jazykovych prostredki, jde o to, aby plnily i stejnou funkci (Knittlova 2010, s. 7).
Prekladatelskych metod a postupd existuje mnoho — autofi upravuji, prebiraji a rozsitfuji
existujici pristupy, redefinuji je pro vlastni pouziti, modifikuji subjektivnimi procesy a
zametuji se na nove vznikajici jevy a problematiku, coz je pii pfirozeném vyvoji jazyka a
spolecnosti ocekavanym procesem. V extrahovanych textech vychozi publikace logicky
nelze uzit vSechny z existujicich prekladatelskych strategii — stejné jako v pfipadé analyzy
nevénuji pozornost vSem strategiim, pouze tém, které povazuji za relevantni pro tuto praci.
Opiram se vyhradné¢ o strategie, které poprvé klasifikovali francouzsti lingvisté a
translatologové Jean-Paul Vinay a Jean Darbelnet v publikaci ,,Comparative Stylistics of
French and English: A methodology for translation “(1995), nebot’ povazuji jejich déleni za
jedno z nejprehlednéjsich, bez pfilisSného prekryvani definic metod. Nejcastéji se pak jedna
o metody adaptace, generalizace, implicitace, kalku nebo modulace.

Poslednim krokem v ramci prace byla graficka uprava. Tou se rozumi vytvoreni
samostatného souboru v jiném formatu, ktery klade diiraz na to, aby CT co nejlépe replikoval
vzhled VT — nutno ale brat v potaz, ze grafické zpracovani neni primarnim zdmeérem této
prace a pripadné grafické chyby je nutné brat s rezervou. Této upravy jsem dosahl
odstranénim VT z PDF souboru, kam byl dosazen CT a nasledné byl nélezité upraven,
zejména po strance vhodného stylu pisma takovym zptisobem, aby podporoval spravné
zobrazovani Ceské diakritiky. Jednalo se i o praci s prostorem a fadkovanim, hlavné
v pripadech, kdy byl ptelozeny ekvivalent del§i nez ptvodni vyraz. Pro lepsi orientaci
Ctenafe a zasazeni daného receptu do kontextu slouzi 1 mnou dodatec¢né€ vytvoreny a ptidany
QR kod v pravém hornim rohu, ktery Ctenafe zavede na konkrétni AV predlohu z kanalu
Babish Culinary Universe, kde se ¢asto ukazuje 1 uryvek z konkrétniho serialu, ze kterého
Cerpal sam autor publikace.
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10 Zavér

Vysledkem prace je pieklad o rozsahu celkem osmi prelozenych textd ze Sesti televiznich
serialt z publikace Binging with Babish: 100 Recipes Recreated from Your favorite Movies
and TV Shows a komentate k tomuto ptrekladu. Rozlozeni a rozdéleni struktury prace zistalo
v ramci uvodniho ptedpokladu téméf totozné, tj. teoreticka a prakticka ¢ast, kazda s dalsimi
podkapitolami.

Teoreticka Cast se primarné vénuje analyze vychoziho textu dle Christiane Nordové,
strategiim dle Jean-Paula Vinaye a Jeana Darbelneta a jeji nejvétsi Cast se vénuje mérnym
soustavam a jejich pfevodovym vztahim. Analyza, ktera poslouzila ke spravné volbé
adekvatnich prekladatelskych strategii, byla rozdélena na Sest hlavnich bodu, a to: pfijemce,
meédium, Casoprostor, obsah, forma, funkce. Tyto body jsou dale rozdéleny obecné a
nasledné jsou k nim pfifazeny ptiklady pfimo z VT. Christiane Nordova uvadi jako jeden
zbodu i prekladatelské zadani, které je v praci definovano pouze obecné. Jmenované
prekladatelské strategie a s nimi spjaté priklady jsou pouhym vyctem z jejich nepteberného
mnozstvi. Soustavy a vztahy jsou rozdéleny dle méfenych velicin, pfi¢emz nikde nechybi
jejich obecné definovany prevodovy vztah mezi soustavami ani finalni hodnota, ktera se pak
pouziva pii samotném piekladu.

Prakticka cast, oproti puvodnimu rozhodnuti pracovat s prostym textem bez
grafického zpracovani cilovych textt, byla ve svém vysledku obohacena o dodatecny soubor
ve formatu PDF s do ¢estiny lokalizovanymi texty. Tato grafické Giprava vznikla za pomoci
demoverze programu Infix PDF Editor, ktery ve svém demo rezimu nechava na kazdé ze
stran vodoznak. Tento vodoznak zmizi az po zakoupeni licence v cené 8,99 €, jinym
zpusobem program nijak nelimituje uziti kteréhokoliv nabizeného nastroje. Pouzitim tohoto
nastroje tedy stoupl pocet pouzitych CAT pomucek, spolu s prekladovym studiem Wordfast
Classic, na celkem dvé.

Béhem prace doslo ale i k pomérné zdvaznym zjisténim. Pii reSerSi gastronomické
terminologie jsem zjistil, ze neexistuje zadna volné pfistupna online databaze v Ceském
jazyce, kde by se nachazely zminéné materialy v ovérené podobé. Existuji amatérské ¢lanky,
strojem prekladané ¢lanky ptivodn€ v cizim jazyce, nebo zpoplatnéné profesionalni sluzby,
ale takové misto, kde by se tyto 3 roviny protkly v bezplatnou profesionalni databazi
v ¢esting, jsem nenasel.

Domnivam se, ze ve vysledku praveé i diky grafickému zpracovani jednotlivych
popist pracovniho postupu vznikl pro Ctenare poutavy soubor receptu, ktery slouzi nejen
k ptipravé jednotlivych pokrmi krok za krokem, ale i jako Cetba pro zajimavost, zejména
pro zanicené fanousky serialt, ze kterych VT pochazeji. Laickému Ctenafi je vysvétlena také
problematika pfevodu jednotek, jejiz vysvétleni neni v prekladech ceskych kucharek
béznym a, domnivam se, ze si tak Ctenaf dokaze 1épe predstavit uziti dané veliCiny,
ingredience 1 jeji pfipadnou zaménu za na tuzemském trhu dostupnéjsi alternativu.
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12 Summary

The result of the work is a translation of eight texts from six TV shows from the publication
Binging with Babish: 100 Recipes recreated from Your favorite TV Shows, together with a
commentary about this translation. The layout of the thesis remained almost identical to the
initial premise, i.e. a theoretical and a practical section, each with additional sub-sections.

The theoretical part is primarily concerned with the analysis of the source text
according to Christiane Nord as well as the used strategies according to Jean-Paul Vinay and
Jean Darbelnet, and its largest part is devoted to the measurement systems and their
conversions. The analysis, which served for the proper choice of adequate translation
strategies, was divided into six main points, namely: the audience, the medium, space and
time of communication, content, form, and function. These points are further subdivided in
general terms and then examples directly from the source texts are assigned to them.
Christiane Nord also lists the translation brief as one of the points, which is only defined
only in general terms. The translation strategies mentioned and the examples given are just
few of the many. The systems of measurements are divided according to the measured
quantity, including their defined conversion value and the final value used in the translation
itself.

The practical part, compared to the initial decision to work with plain text without any
graphic design of the target text, was eventually expanded with an additional PDF file the
translated Czech texts. This was done using a demo version of Infix PDF Editor, which
leaves a watermark on each page, and which disappears only after the purchase of the license
at the price of 8,99 €. Otherwise the program does not limit the use of any of the tools offered.
Using this tool, the number of CAT tools, together with Wordfast Classic, reached a total of
two.

However, there were also some rather important findings during the work. While
researching the gastronomic terminology, I discovered that there is no freely accessible
online database in Czech, where the mentioned materials could be found in a verified
condition. There are amateur articles, machine translated articles, or paid professional
services, but I haven’t found a place where these 3 different layers meet in a free professional
database in Czech.

I believe that as a result, thanks to the graphic details of the individual recipes, an
engaging set of recipes has been created for a reader, which serves not only for the step-by-
step preparation of a dish, but also as a fun activity, especially for passionate fans of the
source TV shows. The average reader is explained the issue of unit conversions, which is
not that common in translations of cookbooks. I believe the reader will be able to better
imagine the use of a given unit, ingredient and its possible substitution for a more locally
available alternative.
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INSPIRED BY Erooklyn MNine-Mina

I ]
SLOPPY JESSICA

MAKES 1 SANDWICH

The Sloppy Jessica is appropriately named—it
takes alook at the sloppy joe, and says, "No.
Mot sloppy enough. We gotta add mac and
cheese. No, I'm not done, you think that's
sloppy enough? Not after you've had it
between two French bread pizzas. Yeah, that's
it. Pass me the joint” The sandwich itself is

a torpedo headed at high-velocity toward

the sinking dinghy of an abandoned diet, as

depicted with reckless abandon by Chelsea
Peretti. In fact, the sandwich can only be
properly consumed when yelling "l gave up so
gasy!” to jealous friends and coworkers.

YERDICT: This is an inappropriate sandwich
for any occasion. Don't make it. Unless you
want to—I'm not your mom.

3 cups Chili (recipe foll ows)
3 cups Mac and Cheese (recipe follows)
French Bread Pizza (recipe follows)

PLACE THE chili and mac and chesse in a large
bowd and toss to combine. Pile the mixture onto

the French bread pizza, close the sandwich,
and cutinto 8 even pieces. Consume at your
o rishk.

CHILI

MAKES 4 CUPS

4 ancho chiles, stemmed and seeded
1cup boiling water

2 teaspoons ground cumin

2 teaspoons ground coriander

2 teaspoons smoked paprika
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1 canned chipotle chile in adobo sauce
1 tablespoon vegetable oil

1 pound ground beef

1 small onion, finely chopped

2 garlic cloves, minced

1 (14-ounce) can diced tomatoes, with
their juices

Kosher salt and freshly ground black pepper

{recipe continues)
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HEAT A small sauté pan over medium heal for
2 minutes. &dd the ancho chiles and toast until
fragrant, about 2 minutes. Remowve the pan
from the heat and let cool for 1 minute, then
add the boiling water. Cover and let steep for

10 minutes.

TRAMNMSFER THE anchos and their soaking
liguid to a blender. A&dd the cumin, coriander,
paprika, and chipote. Blend on high speed or
until the spice paste is smooth, about 1 minute.

IN & large high-walled skillet, heat the vege-
table oil over medium-high heat until shim-
mering, about 2 minutes. Add the beef and
cook, stirfing, until browned, about 5 minutes.
Transfer the beef to a bowl and pour off all but
1 tablespoon of the fat from the skillet. Add the
onion to the skillet and cook, stirring, until soft
and translucent, about 3 minutes. Add the gar-
lic and cook, stirring, for 1 minute more Add
the spice paste, beef, and tomatoes and their
juices tothe pan. Stirwell to combine. Reduce
the heat to low and simmer until the vegetables
have softened and the flavors have developed,
about 30 minutes. Season with salt and pep-
per, rermove from the heat, and keep warm until

ready Lo use.
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MAC AND CHEESE

MAKES ABOUT & CUPS

3 tablespoons unsalted butter
3 tablespoons all-purpose flour
3 cups whole milk

1 teaspoon mustard powder

2 teaspoons hot sauce

1 pound sharp cheddar cheese, shredded

6 ounces Parmesan cheese, grated

Kosher salt and freshly ground black pepper
1 pound ziti, cooked

IN A large saucepan, heat the butter over
mediurm-high heat until it melts and the foam-
ing subsides, about 1 minute Add the flour and
cook, whisking continuously, until the smell of
raw flour dissipates, about 30 seconds. While
whisking continuously, slowly stream in the
milk, making sure to whisk apart any clumps
that form. Reduce the heat to medium and
bring to a bare simmer. Add the mustard pow-
der, hot sauce, and cheeses and coolk, whisking
continuously, until the cheese has melted and
been incorporated. Reduce the heat to low and
cook untl thickened, about 3 minutes. Season
with salt and pepper. Add the pasta and toss
until evenly coated. Remowve from the heat and

keep warm until ready Lo use.




FRENCH BREAD
PIZZA

MAKES 2 PIZZAS, EHOUGH TO SERVE 4

2tablespoons extra-virgin olive oil
1 small onion, finely chopped
2 garlic cloves, minced
1 (1%-ounce) can tomato puree
1 (14-ounce) can diced tomatoes, with
their juices
1 teaspoon dried oregano
1 fresh basil sprig
Kosher salt and freshly ground black pepper
1 large loaf supermarket French bread

1 pound low-muoisture mozzarella cheese,
shredded

4 pounces Parmesan cheese, grated

IM A large high-walled skillet, heat the olive oil
over medium heat until shimmering, about
2 minutes.Add the onion and cook, stirring,
urtil soft and translucent, about 3 minutes.

Add the garlic and cook, stiring, untl fragrant,
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about 1 minute Add both canned tomatoes
and their juices, oregano, and basil and bring to
a simmer. Reduce the heal and cook at a bare
simmer until the flavors have mellowed and the
pizza sauce has thickened, about 45 minutes.
Season with salt and pepper and remove from

the heat.

PREHEAT THE owven Lo £25%F. Line a rimmed

baking sheet with aluminum foil.

WITHOUT CUTTIMG all the way through the
loaf, split the French bread lengthwise and
open itup like a book Laythe bread split-sides
up on the lined baking sheet. Sprinkle half the
mozzarella over the top and spread 1% cups
of the pizzasauce evenly over the cheese.
[(Reserve the remaining sauce for another use
or refrigerate in an airtight container for up to
1 weel ) Top with the remaining mozzarella
and the Parmesan. Bake for 10 to 15 minutes,
uritil the bread is toasted and the cheese is
melted and browned in spots. Remove from the

over and set aside until ready to assemble the
sandwich.




IHSPIRED BY Adventura Time
JAKE’S PERFECT SANDWICH

MAKES 1 SAHDWICH., LARGE EHOUGH TO SERYE 4

Jake the Dog channels the realm of creation

above him to build the sandwich of his dreams,

a towering mishmash of meat and condiments
that would make Rodney Dangerfield proud.
This sandwich had been hotly requested by
commenters for some time, and with a large
new audience, that voice was being heard
louder than ever. But how totackle such car-
toonish concepts as “lobster soul” and “bird
from the window™? Lobster soul felt, to me,
like an “essence” of the pricey crustacean, so
| opted for an aioli imbued with lobster flavor.
Bird from the windowwas just that: a song-
bird snatched from its perch, transformed
instantaneously into an amorphous blob of

meat. The closest equivalent | could conjure
up was a whole boneless Cornish game hen,
amild enough piece of poultry that | could at
least mimic in form. The restwas pretty well
spelled out for me—leave it to Adventure Time
to incorporate sous vide into a gag.

YERDICT: The so-called “perfect sandwich” is
pretty far from that—for starters, unless you're
a shape-shifting cartoon dog, it's not physi-
cally possible to take a bite of. The flavors are a
bit confused, but not offensive. Lose the “bird”
and the cucumbers, slice up the steak into
manageable/chewable pieces, and you might
have yourself a pretty perfect sandwich.

1boneless rib eye steak, roughly the size of
your bread (about 1z pounds)

2 sprigs fresh thyme

2 sprigs fresh rosemary

1z teaspoons kos her salt

1teaspoon freshly ground black pepper
1lobster tail

1cup vegetable oil

Juice of 1lemon

3 large egg yolks

1 Cornish game hen, deboned, or 2 boneless
chicken thighs

& slices bacon, cooked and fat reserved

1 large, long sourdough loaf, halved lengthwise
Jtablespoons cream cheese

3tablespoons fresh dill leaves

1 dill pickle, thinly sliced

1 hard-boiled large egg, sliced

10 thin slices cucumber

1 Vidalia onion, 3 thin rounds sliced off and the
rest reserved for inducing tears

8 thin slices plum tomato

2 teaspoons human tears

{recipe continues)







IM A zous vide bag, combine the rib eye, thyme,
rosemary, 1 teaspoon of the salt, and the pep-

per.Vacuum seal and submerge in asous vide

bath zet at 135°F for 2 hours. Remove from the
bath and sel aside.

PREHEAT THE owven to 350°F

IM A& large pot fitted with a steamer inserl,
bring about 1 inch of water to a simmer over
medium-high heat. Place the lobster tail in the
steamer. Cover, reduce the healt, and stearn for
about 8 minutes, oruntil completely cooked.
Remove from the heat. When the lobster is cool
enough to handle, remowve the meat from the
tail and reserve for another use (or add it to this
sandwich, if desired). Break the shell into pieces
and transfer to a high-powered blender. Add the
vegetable oil and blend until the shell is finely
grourd, 30 to 60 seconds. Pour the lobster oil
into a small saucepan and bring to a simmer.
Simmer until the oil is reddish and fragrant,
about 15 minutes, then strain through a fine-
mesh sieve; discard the solids. Set the lobster
oil aside to cool completely.

IM THE cup of an immersion blender {or ina
food processor or standing blender), combine
the lemon juice and egg yolks. Blend briefly to
combine. With the blender running, slowly pour
the lobster oil down the side of the cup and
blend until the mixture is thick and emulsified.
Refrigerate the lobster aioli until ready Lo use.

HEAT A cast-iron skillet over medium-high
heat until shimmering. Brush the Cornish game
hern with some reserved bacon fal, season

with the remaining ¥z teaspoon sall, and place
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skin-side down in the skillet. Cook until golden,
about 3 minutes. Flip, then transfer the skillet
to the oven and bake until the internal term-
perature registers 165°F about 10 minules.
Remove from the oven.

TO ASSEMBLE the sandwich, torch the cut
sides of the bread with a culinary torch {onby for
accuracy—| recommend toasting the bread in
the owver orunder the broiler instead). Spread
the cream cheese on both cut sides of the
bread. Sprinkle the dill on the top half of the
bread, then slather with some of the lobster
aioli. On the bottom half, shingle the slices of
pickle and eqgq. Top with the Cornish game hen,
cucumber, onion, tomato, and steak. Use the
remaining onion o make yourse!f cry, then driz-
zle the tears over the steak. Top with the bacon.

CLOSE THE sandwich, cut in half, and serve.

FUN FACT

This was the first episode to
change up theshow's intro from
the (copyrighted) Frasier theme
song to the floating-clip-camera-
mowve now featured in every api-
sode. It was also the first episode
to be monetized, soitset in
rmotion the wheels that allowed
e to eventually make Binging
with Babish my full-time job.
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IHSFII!ED BY Tha Office (U5)
KEVIN’S FAMOUS CHILI

SERYES &

The first of a great many episodes about chili,
re-creating Kevin Malone's was no mean feat,
as it required trips to two specialty stores:
Kalustyan's spice shop and Home De pot. First,
dried ancho (and cascabel) chiles to build the
toasty spices and rich sauce for Kevin's pains-
taking family recipe. Second, asizeable bolt of
poly-fiber carpet upon which to dump it and
eatit. Despite that commitment to accuracy,
once | laid eyes on some beautiful short ribs
in the butcher case, | decided to abandon all
reason and make the chilicon carne—style.
Don't ask me why—I don't know. This was my
first time making the dish from whaole dried

chiles, and | can tell you that it makes all the
difference in the world. | cannot, in good con-
science, recommend that yvou eat it off the
floor, howewver.

YERDICT: This chili has a deep and complex
flawvor thanks to a homemade chile paste, and
the chili con carne—style preparation gives

it a rich body and steak-y bite. Far and away
the finest chili made on the show—but don't
be afraid to make it yvour own! Try other chiles,
add more habanero for heat, add or omit
beans ...

3 ounces ancho chiles, stemmed, seeded,
and cutinto Y—inch pieces

1 ounce cascabel chiles, stemmed, seeded,
and cutinto Y—inch pieces

3 tablespoons cornmeal
1 tablespoon unsweetened cocoa powder

1 tablespoon freshly ground toasted cumin
seeds

1 tablespoon dried oregano
4 cups chicken stock
2 tablespoons vegetable oil

3 pounds chuck steak, trimmed and diced into
wery small cubes
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1 large Spanish onion, chopped
& large garlic cloves, minced
2 jalapenos, seeded and chopped

1 habanero pepper, seeded and chopped
(optional)

1 (1 2-ounce) bottle Mexican lager
& plum tomatoes, cored and chopped

1 (1 2-ounce) can red kidney beans, drained
and rinsed

2 tablespoons light brown sugar
Kosher salt and freshly ground black pepper

1 3-foot) square low-quality poly-fiber carpet
{optional)

{ingredients continue)







Shredded white cheddar cheese, for serving Optional garnishes: chopped parsley, sliced
(optional) scallions, corn kernels, sliced jalapefos,
corn chips, and sour cream

IN A dry pan, toast the ancho and cascabel

chiles until fragrant and barely smoking, about

2 minutes. Transfer Lo a food processor and FUN FACT

process until ground Lo a fine powder, about This episode features the first-
3 minutes. Add the cornmeal, cocoa powder, ever outtake, wherein | inhale a
cumin, and oregano and pulse Lo combine. lungful of freshly ground spices,
Add ¥ cup of the stock and process until a The West Wing theme song blar-
paste forms. Sel the spice paste aside. ing proudly in the background.

0/10 do not recommend.

IN A large stockpol, heal Lthe vegelable oil over
medium-high heat until shimmering. Add the
beef in batches Lo avoid crowding the pan and
sear unlil browned on all sides, about 5 min-
utes. Transfer Lo abowl and set aside. Add the
onion, garlic, jalapernios, and habaneroto the
pot and sweal briefly, about 1 minute. Pour in
the beer and cook, stirring and scraping up all
the browned bits from the bottom of the pot.
Add the tomatoes, kidney beans, and brown
sugar and return the beef to the pan.Stirin the
spice paste and the remaining 3% cups stock
until combined. Bring Lo a bare simmer. Simmer
for 2 to 3 hours, until the beef is tender and

the chili has thickened. Season with salt and

pepper.

POUR THE chili onto a square of poly-fiber
carpet*or ladle into bowls, then top with shred-

ded cheese and garnish as desired.

*Don’t actuallydo this.
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IHSFII!ED BY Regular 5how
EVERY-MEAT BURRITO

SERYES & TO 10

| had decided that million-subscriber-
celebration episodes should be similarly
outlandish as the Taco Town episode, and

for inspiration, | had to look no furtherthan
Regular Show. But how to re-create a bur-
rito that supposedly contains every imagin-
able meat, including but not limited to crow,
jackal, and naked mole rat? The answer lay in
Brooklyn, at a specialty meat purveyor called
Paisanos, the back of which featured several
freezers filled to the brim with most every
(legal) exotic meat. | cannot conscionably rec-
ommend anyone ever doing this again, ever,

CHICHARROMES

3 pounds skin-on pork belly
2 teaspoons kosher salt

1 teaspoon baking powder

CARMITAS

2 pounds boneless pork shoulder, cut into
1-inch cubes

1large crange, halved and seedad

2 small serrano chiles, halved lengthwise
and seedead

1 small onion, chopped

3 tablespoons vegetable oil

2 teaspoons kosher salt

2 teaspoons freshly ground black pepper
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as the result was nothing short of revolting. |
decided, instead, that an “every pork” burrito
featuring as many porcine pieces as possi-
ble might be a more promising prospect. Who
would have guessed that a burrito filled with
cheese, rice, and five different kinds of pork
would be delicious? Everyone? Oh.

YERDICT: This is an every-meat burrito
worth craving—with layers upon layers of
flavor that, while difficult to re-create simul-
taneously, all stand on theirown as solid
recipes worth trying.

4 bay leaves
& garlic cloves, halved
2 cinnamon sticks

FORE &L PASTOR

5 guajillo chiles, stemmed and seeded
5 pasilla chiles, stemmed and seedad
2 cups water

1 teaspoon onion powder

4 garlic cloves

2 tablespoons ground annatto seeds
2 teaspoons Mexican oregano

1 teaspoon ground cumin

Yz teaspoon kosher salt

{ingredients continue)







V: teas poon freshly ground pepper
2 pounds boneless pork shoulder, sliced
Yz inch thick

1 large fresh pineapple

TO ASSEMBLE
2 tablespoons vegetable oil
8 large flour tortillas, warmed

4 cups cooked long-grain rice

2 fresh pork chorizo links, cooked and sliced
1 pound bacon, cooked

8 ounces Monterey Jack cheese, shredded
Yz cup salsa

¥z cup sour cream

CHICHARROMES

PLACE THE pork belly on a wine rack seton a
rimmed baking sheet. In a small bowl, combine
the salt and baking powder and sprinkle the
mixture evenly all over the pork belly Set the
pork belly skin-zide up on the rack and refriger-

ate, uncoverad, for 2 to 24 hours.

CUT THE pork belly into Ya-inch cubes and
transfer to a large wok or heavy-boto med
Dutch oven. Add water to barely cover the pork
and bring to a simmer over medium-high heat.
Reduce the heat and simmer for 2 to 3 hours,
urtil the water has evaporated and the pork is
frying in its own fat, about 10 minutes. Cook
over medium heat for 15 to 30 minutes more,
urtil the pork is crispy. Using a slotted spoon,
transfer the pork to paper towels Lo drain. The
chicharrones can be served immediately, or let

cool Lo room temperature.

CARNITAS
PREHEAT THE owen Lo 2T5%F.

PLACE THE pork in a large bowl. Squeere in
the juice from the orange halves and drop in
the rinds. Add the serranos, onion, vegetable oil,

salt, pepper, bay leaves, garlic, and cinnamon
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sticks and oss wel tocombine Transferto a
8 x 13-inch baking dish. Cover tightly with alu-
minum foil and bake for 3% hours, or until the

pork is fork-tender.

TRAMSFER THE pork to a rimmed baking sheet
and spread it out. Discard the orange rinds,
bay leaves, and cinnamon sticks. Using bwo
forks, shred the pork completely, then cover and

refrigerate until ready to use.

FORK AL PASTOR

IM A medium saucepan, combine the chiles
and water. Cover and bring to a boil over
medium heal Remove from the heat and let

stand for 15 minutes.

TRAMSFER THE chiles and their soaking lig-
uid to a blender. Add the onion powder, gar-
lic, annatto, oregano, cumin, salt, and pepper.
Blend on high for 1 minute, or until the spice
paste isvery smooth. Transfer to a large bowl,
add the pork, and massage with yvour hands

to completely coat each slice of pork with the
spice paste. Cover with plastic wrap and refrig-

erate for 2 hours, or up to ovemight.

(recipe continues)




PREHEAT THE oven to 350°F with a rack in the
lowest position.

CUT A 1-inch-thick slice from the bottom

of the pineapple. Place it flesh-side up on a
rimmed baking sheel. Insert two wooden skew-
ers, 2 inches apart, into the pineapple slice

0 they stand straight up. Peel and slice the
remaining pineapple into Y=inch-thick rounds.
Impale the marinated pork on the skewers, add-
ing a pineapple ning every five layers orso, until
the skewers are completely covered. You should
now have a “‘column” of pork and pineapple,
resembling shawarma on a spit. Bake the pork
as close as possible to a rear cormer of the oven,
rotating the column frequently, until the exterior
of the pork is charred and the intemal lempera-
ture registers at least 165°F on an instant-read
thermometer. Remowve from the oven and cover
with foil to keep wamn until ready to serve.

ASSEMBLY

HEAT THE vegetable oil in a large sauté pan
over high heat for 1 minute. In batches, add the
chicharrnes and cook, stirring, for 1 o 2 min-
utes, until crisp, lowering the heat o medium if
necessary to keep them from burning. Repeat
with the camitas.
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UNWRAP THE pork al pastor and, using a long,
sharp knife, carve the column of pork and pine-
apple (Altematively, carve off 1 inch from the
exterior of the column, then return it to a rear
corner of the oven and roast at 200°F for 15 to
20 minutes, rotating the column frequently to
crisp the exterior, then carve off another layer.
Repeat until all the pork is carved.)

FOR EACH burrito, place a tortilla on awork
surface Add abase layer of rice, then top with
some of the carnitas, chicharrdnes, pork al
pastor, chorizo, bacon, cheese, salsa, and sour
cream. Wrap the burrito, cut in half, and serve.

FUN FACT

The seventesn exotic meaats rung
in at $576, crowning this the
most expensive episode at the
time, unseated only by the more
recent Red Dead Redem ption
episode, which clocked in at over
$1,000.




_ MSPIRED BY Regular 5how

THE ULTIMEATUM

MAKES 1 BURGER, LARGE ENHOUGH TO SERYE 4

Regular Show has been, and continues to be,
a source of culinary inspiration. Its blue-collar
creature characters go to extreme lengths,
often risking life and limb, in the pursuit of
great [or absurd) foeds. From hallucinatory
Bloody Marys to sandwiches that will kill
you when eaten without the proper accou-
terments (a mullet and jorts), there are few
items that can accurately be re-created, but
the Ultimeatum is often the first to come to
mind. A send-up of modern "burgercraft,” a
field plagued by over-the-top grossness and

unnecessary haute-cuisine flair, a few tweaks
make this celebration of meatiness some-
thing worth trying at home.

YERDICT: The Ultimeatum, in its original
form, has one fatal flaw: its burger-within-
a-burger. There is no way to cook a burger
bun within an actual burger patty without
absolutely ruining it, so by nixing the burger-
ception and upping the meat-and—cheese
guotient, we can achieve a burger worthy of
its title.

HIndal aAYAMN KETCHUP
1 tablespoon extra-virgin olive oil
1({2-inch) knob fresh ginger, peeled and grated

1(3-inch) knob fresh turmeric, peeled
and grated

1 Thai bird's-eye chile, chopped
3 garlic cloves, grated

2 teaspoons chili powder

¥z teaspoon mustard seeds

Yz teaspoon ground cumin

¥z teas poon ground coriander
¥z teaspoon nigella seads

s teas poon ground cinnamon

¥z cup malt vinegar

12 8-ounce) can crushed tomatoes
V3 cup packed brown sugar
1 teaspoon Himalayan pink salt

LULTIMEAT LKA

2 pounds ground beef

4 slices American cheese

4 slices bacon, cooked

Kosher salt and freshly ground black pepper
G slices pastrami

1 tables poon vegetabl e il

2 slices pepper Jack chesse

2 hamburger buns, toasted

{recipe continues)







HIMALAYAN KETCHUP

IMN A large saucepan, heat the olive oil owver
medium heat until shimmering. Add the girn-
ger, turmeric, chile, garlic, chili powder, mus-
tard seeds, cumin, cornander, nigella seeds, and
cinnamon and cook, stirring, until fragrant, 1 to
2 minutes. Pour in the vinegar and stir to form
a paste. Add the crushed tomatoes and brown
sugar and stir until well combined. Reduce the
heat and cook, uncovered, at a bare simmer for
1 howr, or until thickened.

TRAMNSFER THE mixture to a high-powered
blender and blend on high speed for 3 minutes,
or until completely smooth. Strain through a
fine-mesh sieve, pressing down on the solids.
Whisk in the salt and let cool.

ULTIMEATUM

MAKE THE stuffed patty: Form the ground beef
into bwo 5-inch patties and two 2-ounce balls.
Top one of the beef patties with the American
cheese and bacon. Cover with the other patty
and seal the edges. Season with salt and

PEpREr.

HEAT A skillet over mediurm-high heat until
rnearly smoking. Cook the stuffed patty for
about & minutes on each side, or W0 your
desired doneness. Transfer to a plate. Fry up
the pastrami in the meat fat until crisp. Remove
from the heat and sel aside.
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MAKE TWO smash bumgers: In a large cast-
iron skillet, heat the vegetable oil owver high
heat until smoking. Place the beef balls sew-
eral inches apart in the skillet and smash them
using a large spatula. Press down firmly on

the spatula with a rolling pin or the handle of
another spatula until the patties are thin and
cragay. Cook for about 1 minute, until the bot-
torm is charred and crispy. Flip and immediateby
top each patly with the pepper lack cheese.
Remowe from the heat, but leave the patlies in
the pan while you assemble the rest of the dish
5o the cheese can melt completely.

TOP THE stuffed patby with some Himalayan
ketchup and the fried pastrami. Enclose each
smashed patty in a hamburger bun, then sand-
wich the stuffed patty between the smash
burgers and serve.

FUN FACT

I had an impromptu Meetup in
ry apartment with ten complete
strangers to help me finish this
meatstrosity. We gat drunk, it was
a good time, and I'm still friends
with a few of 'em today.




IHS PIRED BY Breaking Bad

"“We need to cook” takes on a nefarious new
meaning when grumbled by television's argu-
ably best-ever antihero, Walter White. While
Breaking Bad puts less emphasis on food as

a character than other media in this boolk, it's
still frequently utilized as an effective plot
device. Whether it's a stew lovingly prepared
by Gus or a pizza angrily hurled onto a rooftop
by Walt, food and drink are used to frighten,
coerce, and even kill throughout the chaotic

series. The show is even bookended by food,
its two-year timeline conveyed with bacon
decoratively arranged atop Walter's birthday
breakfasts. Okay, | take back what | said; food
might be as integral to the world-building of
Breaking Bad as any other great dramaabout
the human condition. | don't feel like going
back and changing that sentence—this is a
learning process for both of us, okay?

DIPPING STICKS

SERYES &

VERDICT: The dipping sticks are easy to make and a spitting image of the soft,
cheesy, garlicky breadsticks popularized by Pizza Hut. Candy meth was omitted from
this book, as it is a hazard to your mouth integrity.

1{Ys-ounce) packet active dry yeast
Ve cup nonfat dry milk

1tablespoon sugar

1%z cups warm water (110°F)

17TV: ounces all-purpose flour (about & cups
plus 2 tablespoons), plus more for dusting

3 teaspoons kos her salt
Yacup plus 2 tablespoons vegetable oil
Butter-flavored nonstick cooking spray

Yo cup powdered Parmesan cheese (from
acan or jar)

2 tables poons garlic powder

1 tablespoon onion powder

1 tablespoon dried oregano

1 tablespoon dried basil

1 teaspoon freshly ground black pepper

Marinara sauce, warmed, for dipping

{recipe continues)
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IN THE bowl! of a stand mixer fitted with the
paddle attachment, combine the yeast, dry milk,
sugar, and warm water. Mix on low speed until
combined, then let rest for 10 minutes, or until
foamy. Replace the paddle with the dough
hook.Add the flour, 1 teaspoon of the salt, and
2 tablespoons of the vegetable oil and knead

on medium speed for 5 to 8 minutes, until a

tacky, smooth ball of dough forms.

TURN THE dough out onto a lightly floured
work surface, pressing and stretching itout into
a 9x 13-inch rectangle. Pour the remaining

¥a cup vegetable oil intoa 9 x 13-inch baking
dish. Place the dough on top, pressing and
stretching it until the dough fills the dish. Cover
with plastic wrap and lel rise at room tempera-

ture for 1 to 1%2 hours, until doubled in size
PREHEAT THE oven Lo £75°F.

REMOVE THE plastic wrap and, using a bench
scraper, cul the dough in the baking dish into
13 or 14 equal sticks, each about 1 inch wide
and 9 inches long. Generously spray the tops

with cooking spray.

IN A small bowl, combine the Parmesan, garlic
powder, onion powder, oregano, basil, pepper,
and remaining 2 teaspoons salt. Sprinkle evenly
over the dough sticks and bake for15to

20 minutes, until puffed up and brown.

USING A large spatula, transfer the dipping
sticks to awire rack and let cool for 10 minutes.
Separate the sticks, transfer to a platter, and

serve with the warmed marinara sauce.




IHSFIRED BY Breaking Bad
PAILA MARINA

SERVES &

YERDICT: Paila Marinais an incredibly easy-to-make Chilean comfort food,
converting even a cilantro-hater like me with its subtle and complex flavors.

2tablespoons vegetable oil

1 small onion, finely chopped

& garlic cloves, thinly sliced

Yz cup dry white wine

4 cups seafood stock or double batch of Prawn
Stock (see page 221)

1 pound boneless, skinless cod fillets

1 pound shrimp, peeled and deveined (shells
reserved for stock)

IN A large pol, heat the vegetable oil over
medium-high heat until shimmering. Add the
onion and cook, stiring cccasionally, until
translucent around the edges, 1 to 2 minutes.
Add the garlic and cook, stirring, until fragrant,
about 30 seconds. Add the wine and stock,
stirring and scraping up all the browned bits
from the bottom of the pob. Bring to a simmier

and add all the seafood. Add water if recessary
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Yz pound sea scallops

Yz pound cleaned squid, sliced into
bite-size pieces

1 pound mussals, scrubbed

1 pound Manila clams

2 cups boiling water

Kosher salt and freshly ground black pepper
Torn fresh cilantro, for garnish {optional)

to nearly submerge the seafood. Reduce the
heat to medium-low, cover, and cook until the
mussels and clams have opened, 5 to 8 min-
utes. Discard any mussels and clams that do

nol open.

SEASON LIBERALLY with zalt and pepper.
Ladle into bowls, garnish with cilantro (if that's

your thingl, and sere.




IHSPIRED BY Rick and Morty
SZECHUAN SAUCE AND NUGGETS

SERYES 4

| was excited to revisit the notorious 1998
McDonald's condiment, because due to its
Rick-and-Morty-induced surge in popular-
ity, the fast-food giant initially raffled off a
few quarts of sauce to some lucky winners.
Even luckier [for me), one of them was a fan
of the show and was kind enough to send me
a carefully wrapped Tupperware filled with
his bounty. Later, McDonald's would go on to
(disastrously) release the sauce fora single
day, but at the time, this felt akin to corporate
espionage. The sample of sauce and a photo
of the ingredients list proved to be more than

enough to reverse-engineer it, along with a
batch of freshly fried nuggets. Both unfortu-
nately turned out to be not quite worth mak-
ing at home, but as always, the joy is in the
jOurney.

YERDICT: Honest-to-god Szechuan sauce is
decidedly underwhelming—maybe Rick was
seeing the past through rose-colored glasses.
Between that and the extremely difficult to
make home made McMuggets, both end up as
recipes not worth the time or effort.

SSAECHUAN SALICE

V2 cup distilled white vinegar

Yz cup sugar

Yz cup soy sauce

1tablespoon apple cider vinegar

¥: teaspoon sesame oil

s teaspoon garlic powder

s teaspoon onion powder

s teaspoon ground ginger

s teaspoon yeast extract (| used Marmite)
1teaspoon dextrose (| used light corn syrup)
Ground black pepper

2 tabl es poons cornstarch
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CHICKEM MUGGETS
Honstick cooking spray

Skin from 2 chicken breasts, frozen for
30 minutes

1 pound ground chicken

2 tables poons kosher salt

2 tablespoons sugar

2 teaspoon garlic powder

Yz teaspoon onion powder

2 teaspoon ground white pepper
Vegetable oil, for greasing

{ingredients continue)







BATTER AMD FHEYIM G
Canaola oil, for frying
Vegetable oil, for frying
Beef tallow, for frying
1cup all-purpose flour

SZECHUAN SAUCE

IM A medium bowl, whisk together Yo cup water,

the white vinegar, sugar, soy sauce, apple cider
vinegar, sesame oil, garlic powder, onion pow-
der, ginger, yeast extract, and dextrose. Season
with pepper. Pour Yecup of the Szechuan
sauce into a liquid measuring cup and whisk
irn the cornstarch. Transfer toa medium sauce-
pan and add the rest of the sauce. Cook ower
medium heat, whisking continuously, until the
sauce i5 thickerned, about 10 minutes. Remove

from the heat and set aside.

CHICKEN NUGGETS

LIMNE A baking sheet with parchmenl paper.
Line a cutting board with parchment paper as
well and spray the parchment with cooking

spray.

REMOYE THE chicken skin from the freezer
and place in a food processorwhile still firm
and cold. Process until asmooth paste formes.
Transfer to a large bowl and add the ground
chicken, salt, sugar, gadic powder, oRion pow-
der, and white pepper. Mix together wel until
asmooth paste forms. Using a rubber spat-
ula, spread the chicken mixture over the lined
baking sheet and smooth itoul to Yainch thick

Press the lined cutting board down on the
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Yacup cornstarch

Yz cup cornmeal

1 cup vodka

1large egg

Kosher salt and ground black pepper

nugaet mixture to flatter. Freeze for 15 min-

utes to firm up.

LINE A baking sheet with parchment paper and

grease the parchment with vegetable oil.

USING CHICKEM nugget cutters (instructions
follow) or nugget-sized cookie cutters, cut out
as marty nuggets as you can and transfer to the
lined baking sheet. Transfer to the freezer for

10 minutes to firm up

BATTER AND FRYING

FILL A large potwith equal parts canola oil,
vegetable oil, and beef tallow to a depth of

2 inches. Heat the mixture over medium-high
heat to 350°F. Line a large plate with paper
bowels.

IN A medium bowl, combineg the flour, corm-
starch, and cornmeal. Add 1 cup water, the
vodka, and the egg and stiruntil smooth.

Season the batter with pepper.

DIP THE nuggets in the batter, letting any
excess drip back into the bowl, add them to

the hot fat, and fry for 5 to 7 minutes or until
golden brown, flipping as necessary. Transfer to
the paper towels and immediately sprinkle with

sall. Serve with the Srechuan sauce.




CHICKEN NUGGET
CUTTERS

18 x 13-inch dis posable aluminum baking sheet
A pair of sturdy scissors

Protective work gloves (very important; the cut
edges of the aluminum are very sharp)

Super glue
Paper clips

CUT FOUR 3 x 12-inch strips from the baking
sheet.

FOLD EACH strip in half lengthwise, leaving a
little lip on one long edge. Fold the lip over to

cover the razor-sharp edge that's exposed.

FORM EACH strip into orne of the £ Chicken
MeMugget shapes bell, ball, bone, and boot.

SEAL EACH cutterwith super glue and hold the
seams shut with paperclips until the glue has
dried completely
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FUN FACT

| made this episode almost imme-
diately after an extremely painful
breakup, as | was determined not
to allow anything to interrupt my
new career. As aresult, this epi-
sode, about a dozen after, and my
new Basics series were all made
during one of the most difficult
periods of my life. ldidn't say all
these facts would be fun. Oh wait, |
di d—never mind.
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