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Tajemství Baru Notos
Předem upozorňuji, že tady nezveřejním všechna tajemství onoho hédonistického zařízení, leč pouze jedno, totiž Pikantní Masíčko. Zato bude ovšem vsunuta lahůdka hermeneutická.
Pro neznalé kontextů: Bar Notos, nověji a přesněji Mezedopoleion Notos, tedy „Mlsárna Jih“, je výtečná a přitom celkem dostupná hospůdka v místě zvaném Loutro na jižní Krétě, okres Sfakia. Je v držení rodiny Androulakisových a slyne pohostinností i vybranou mlsností, viz www.loutro.net/notos/ nebo www.fysis.cz/Texty/cesty/GR07.htm#Loutro.
Pikantní Masíčko bývá nabízeno hned ve čtveré podobě: skopové, kůzlečí, telecí a vepřové. Ta poslední verze se jeví být v českých poměrech nejsnazší pro překlad, a to dokonce z celé mnohem pestřejší nabídky toho jižanského podniku. Na tomto místě však chci vsunout poněkud filosofickou – ba přímo hermeneutickou – pasáž o tom, proč v případě mlsu mluvím o překladu. Celé je to totiž také mlsným příkladem na problémy práce s textem nebo s tlumočením povahy přirozenosti. (Pokud jde o Pikantní Masíčko samo, tak to je přirozenosti vskutku velice pikantní, leč vůbec ne ostré, výrazně voňavé, značně mastné a cibulózní, venkoncem anti-dietní v evropském smyslu slova, tedy přímo dietetické ve smyslu Hippokratově. Přitom se dá pořídit nečekaně rychle a relativně levně.)
Problémy překladu
Překlady nedělíme jenom na dobré a špatné, ale taky podle účelu, kterému mají sloužit. Mohou to být vlastně překlady v různém smyslu slova „překlad“. Nejprve si povšimněme dvou krajností:
1. Když jíme českou „čínu“, tak si někdy můžeme i pochutnat, pokud to ovšem nesrovnáváme s čínskou kuchyní. Podobně je tomu, když čteme obvyklé popularizace, třeba antiky. Autor (překladu, výkladu, jídla), který má jenom matné a zprostředkované tušení o povaze originálu, vytváří v cílovém jazyce a prostředky pro něj samotného představitelnými něco, co ve šťastném případě funguje, byť třeba jinak než originál. Znalec takovými postupy právem opovrhuje, avšak někdy se tím zcela zbytečně připravuje o potěšení z něčeho nového a užitečného, zprostředkovaně inspirovaného vzdáleným originálem.
2. Pravý učenec se pokouší o věrný překlad nebo výklad, leč mnohdy natolik sveřepě, že pochopení výsledného tvaru je pro člověka, který zná jenom česky, mnohem náročnější než pochopení originálu pro člověka, kterému by byl samozřejmý jazyk originálu. Je to spíš podklad pro studium, třeba jako pomůcka pro četbu originálu i s nedostatečnou jazykovou výbavou, nebo podklad pro jiný překlad, třeba pro básnický. Učenecké výklady a komentáře bývají skoro vždy mnohem náročnější než komentovaný text. Podobně je tomu i s některými jídly.
Tak jsem kdysi pracně získal recept na „Músaku na naxijský způsob“, s upozorněním, že zručný kuchař to za den zvládne a ještě v mezičasech dělá několik jiných jídel. Zvládli jsme to za celý den ve dvou a žádné mezičasy jsme skoro neměli. Část předchozího dne zabralo shánění všech surovin a přísad. Takové jídlo samozřejmě nemůže být v českých poměrech každodenní. Navíc to naráží na tisíce dílčích problémů. V podmínkách reálného kapitalismu sice dostaneme i v českých obchodech všechno, co tam patří, leč ouvej, ono se to mnohdy jenom tak jmenuje a jenom tak vypadá. Nemyslím teď nějaké exotické zvláštnosti, ale třeba obyčejná rajčata. Mají úplně jinou chuť, než jakou to předpokládá, většinou žádnou. Jindy české poměry naopak nabízejí mnohem lepší kvalitu, třeba chleba, ale taky jinou chuť.
Nakonec se ukáže, že aby to ve výsledku chutnalo aspoň podobně, musí se změnit poměry přísad a třeba přidat i něco úplně jiného. Musí se to prostě dopřeložit, jinak je ten originál v českých poměrech k ničemu. I poté je to ovšem spíše záležitost rituálu než obvyklého jídla. S hrůzou jsem si spočítal, že finančně to nevyjde zase o tolik líp než ve skvělé hospodě U dobrého srdce (Tés Kalés Kardias) v Naxijské Chóře, a že strávený čas je stejný jako čas nutný k cestě na ostrov Naxos. Nebýt toho, že jsme to dělali pro víc lidí, tak bych si řekl, že to už je lepší si počkat a pak někdy jít na originál do té hospody na Naxu. Takovýto co možná „přesný“ překlad má svůj smysl, leč v oblasti rituálu, svátečního zpřítomnění jinosti, ne pro užitečnou aplikaci.
Hermovské umění překladu

Překlad nebo výklad se často musí nějak ošidit, aby byl funkční, podobně jako jídlo. Musí se to však umět a mnohdy se neobejdeme ani bez šťastné náhody. Musí se to dělat poctivě a s citem pro věc, jinak to ztrácí chuť a v krajním případě to může být nechutné. Nebo sice chutné, ale úplně jinak, takže při očekávání deklarovaném titulem textu je ochutnání následováno nechutným pocitem asi podobně, jako když by nám někdo strčil do pusy dobrou kyselou okurku po té, co by nám zavřel oči a řekl, že nám dá ochutnat meruňkovou marmeládu.

Jak je ale možné něco šidit poctivě? Čemu tedy být věrní, co přitom nešidit? Snad celkovou intenci, snad funkci v kontextu. Obojí jsou ovšem nepříliš objektivní kategorie, svým způsobem sázky na to, jestli to vyjde. Tak to zkusíme, ale když to nevychází, tak musíme jinak!
Jedno z určení dobrého překladu říká, že dobrým je takový překlad, který má v cílovém jazyce a v cílovém prostředí dost velkou část těch významů a funkcí, které měl originál ve svých kontextech, a který přitom sám neotevírá možnost významu nebo funkce, které originál neumožňuje. Co by to znamenalo pro jídlo?

Vím jenom to, nebo si to aspoň myslím, co pro jídlo znamená ten způsob překládání, ke kterému mám přirozený sklon, pokud se moc nehlídám. Totiž napřed nějak intuitivně vyvěštit smysl originálu, celkem dost bezohledně vůči lexiku a gramatice, a pak se to snažit nějak nacpat do použitelné věty, která je nějak zdůvodnitelná lexikem a syntaxí originálu. Není to dvakrát akademické a vím, že si na to musím dávat pozor, ale v kuchyni snad nemusím pracovat akademicky!

Tak jsem si stanovil cvičení (askésis), totiž jak přeložit některé z jídel Baru Notos tak, aby jeho výsledná chuť (hédoné) v českých poměrech vyhovovala obvyklým podmínkám dobrého překladu, aniž bych se staral o to, jakými prostředky toho dosáhnu. Tím dovětkem se ovšem patrně odchyluji od akademických pravidel dobrého překladu, leč jsme zrovna v kuchyni, přesněji: v interpretačním prostoru mezi určitou hospodou a naší kuchyní.
Tento postup má nesporné výhody: Nemusím škemrat o recept, nemusím si dělat starosti s možností jeho uveřejnění, ba nemusím podstupovat ani pracné (a patrně nezákonné) reverzní inženýrství, které by se z chuti a dalších vlastností hotového jídla zpětně dopátrávalo unikátního postupu jeho přípravy. Zrovna tak si nemusím dělat starosti s tím, že v podmínkách českého činžáku nebude při jídle vlahý letní večer při 30 C, nebudeme sedět v závětří banánovníků, vedle nebudou vonět listy fíkovníků, občas to nezavane z nedalekého kozího výběhu, odkud tiše nezacinkají zvonce, ani se neozve mekot, pár metrů od nohou nebude šplouchat slané Liviako, od sto metrů vzdáleného malého přístavu nezahouká loď Sfakijských Nautických Linek a ráno nevyrazíme do rozpálených hor, ale do školy. Vždyť rekonstrukce toho všeho by byla už pořádným rituálem a rizikem trapasu. Ne, zkusíme to čistě funkčně, ať je to z čeho chce! Je to však opřeno o důvěrnou znalost originálu i jeho prostředí! Níže podávám k hedonistickému posouzení prozatímní výsledek této své podzimní askeze.
Pikantní Masíčko – překlad (do českého jazyka a českých poměrů)
Potřebujeme:
1 konzervu „Vepřové maso“, českou nebo čínskou (půlkilovka vydá na 3 až 4 porce)
2 cibule (nebo 1 velikou nebo 4 menší)

2 rajčata (v nouzi to přijme i ta holandská ne-chutná)
sůl, kmín, 2 bobkové listy, mletý pepř, zázvor, nové koření, skořici

0,3 l bílého nebo růžového vína ještě použitelného pod maso (dá se vzít i červené)
chleba (český, jakýkoliv dobrý)

Postup:

Konzervu otevřeme a většinu samotného sádla z ní dáme na pánvičku nebo do kastrolu. Není-li dost sádelnatá, přidáme olej, v ideálním případě olivový, obvykleji Vegetol, v nouzi jakýkoliv jedlý.
Mastnotu ohřejeme, uvrhneme na ni nakrájenou cibuli, škvíříme naplno a mícháme.

Až je cibulka osmažená víc než jenom do běla, ale míň než do zlatova, uvrhneme na ni nakrájená rajčata a dál mícháme. Můžeme přidat taky kousek zeleninové papriky, ale né moc, neděláme lečo. Maličko osolíme, přidáme kmín (množství podle chuti, není to pro tohle jídlo kritický parametr), a vavřín, tedy ty bobkové listy. Nepodlíváme, voda jídlu škodí (krom polívek)!
Až máme rajčata za rozklohněná žárem, zmírníme oheň, přidáme maso z konzervy a zbylá koření:

pepře špetku, tolik, kolik jsme zvyklí dávat do středoevropských mastných jídel; zázvoru stejně jako pepře; nového koření nečekaně hodně, tak aspoň kávovou lžičku; skořice nepatrnou špetku, podstatné je právě ono homeopatické množství.

Nesmažíme, leč když se to znovu ohřeje a začne dusit, tak přilijeme víno a jenom mírně krátce povaříme (asi minutu).
Odstavíme z ohně a opatrně ochutnáme. Chutě ještě nejsou spojené, ale musíme teď posoudit slanost a mírnou nakyslost. Pokud se o ni nepostaralo víno a rajčata, tak přidáme pár kapek citrónové šťávy, v nouzi kapičku octa.

Přikryjeme pokličkou, očicháváme a konáme meditaci na téma oddalování rozkoše, nejméně 10 minut, nejvíce 2 dny (pokud to mezitím dáme do studena a nikdo jiný nám to nesní), ideální je něco mezi tím.

Užití:

Podává se v ještě teplém nebo ohřátém stavu, stačí menší porce, je to hodně syté i výrazné. Na talíř s Pikantním Masíčkem rozlámeme krajíc chleba, pak třeba další. Chce to hodně chleba.
K originálu se připíjí některá z krétských retsin nebo dokonce proslulé Androulakisovic domácí Nikosovo Růžové, ale v překladu se většinou spokojíme s jakýmkoliv dostupným neurážejícím stolním vínem nebo s větším množstvím silnějšího čaje, fakultativně doplněným něčím jadrnějším k němu, v českých poměrech se osvědčila např. jablečná kořalka.
Zvláštní upozornění:

1. Kdo to nepropíjí, ten to bude hůř trávit.
2. Pro Pikantní Masíčko platí, že méně co do množství může znamenat více co do rozkoše.

Zvláštní výhody:

1. Tak za 20 minut po jídle se často dostavuje schopnost nebývalým způsobem ocenit chuť kafe! Moc doporučuju ji využít. (Na místě původu bývá tato vlastnost využívána i k léčbě mírné kocoviny při mastné snídani.)

2. Originál i překlad uschopňují jak k fungování za jihokrétských teplot, tak k přežití v našich mrazivých poměrech.

3. Výsledný tvar českého překladu umožňuje, aby se našinec podělil o tutéž konzervu s drahou polovičkou nebo s kamarádem jiné než jižanské chuťové orientace.
Zdeněk Kratochvíl, 2007

