1. Uvod

Od roku 2010 je francuzska gastrondmia zapisand v zozname svetového nehmotného
dediéstva UNESCO. Neskor sa k nej pripojili aj vinice v regionoch Champagne a Burgundsko. Nielen
pre tieto Uspechy sa francuzska gastrondmia a jej tradicie stali medzindrodne znamymi a vzbudzuju
¢oraz vacsi zaujem vedcov, primarne humanistov a sociolégov, pre ktorych gastronémia predstavuje
mimoriadne vyrazny kultirny objekt skimania.

Gastronémia kazdej krajiny je zaloZena predovietkym na zvykoch a tradiciach, pricom je
neoddelitefne spojena s kultdrou. Podobne ako jazyk formuje ndrodné kulturne povedomie, ale aj
individudlne sprdvanie (spolocenské, jazykové apod.) jednotlivcov. Spolu s globalizaciou
a technickym pokrokom sa do gastrondmie dostavaju stale nové anové produkty, potraviny,
technologické postupy, pristroje a nastroje, ¢o si vyZaduje aj adaptovany systém jazykovych
prostriedkov gastronomickych odbornikov. Medzindrodnd spoluprdca a mieSanie kultur sa
komunikaciu medzi krajinami.

V d6sledku permanentného vzajomného stretu kultir v medzindrodnom spolocenstve
a potreby rychlej komunikacie na odbornej Urovni moieme pozorovat isti preferenciu
medzinarodnych terminov, slov a pojmov v ramci terminoldgii takmer vsetkych odvetvi. Pokial ide
o gastronémiu, dovolime si citovat Konrada Kendika (2003), kulindrskeho $pecialistu a autora
mnohych publikacii, ktoré sa stali zakladom aj slovenskej gastronomickej legislativy: ,Francuzska
kuchyria je so svojou neuveritelnou historiou bezpochyby krdlovnou vsetkych kuchyri.” Velmi rychlo si
urcila svoj vlastny smer vyvoja. Na druhej strane stoja vSetky ostatné narodné gastronémie, medzi
ktoré sa radi aj slovenska kuchyna. Ta sa vyvija len velmi pomaly a Celi neustalemu vplyvu okolitych
kultdr. V 17. a 19. storoc¢i mali v slovenskych aristokratickych kruhoch najvacsi vplyv francuzska,
talianska a nemecka gastrondmia. Dnes sa v kulinarskom kontexte Coraz castejSie objavuju slova
najma anglického a francuzskeho pévodu. Slova ako steak (angl.), biftek (angl.), ragu (fr.), fileta (fr.)
atd. len dokazuju toto tvrdenie (zdroj informacii o povode: Krdtky slovnik slovenského jazyka, 2003).
Avsak ani kralovnda vsetkych gastrondmii nie je bez vplyvu kulinarskych a jazykovych trendov inych
kultdr. Vo francuzskom kulindrskom kontexte najdeme rovnaké slova steak a bifteck, pricom povod je
rovnako anglicky. Mbzeme si preto klast otdzku, ¢i sa tieto slova dostali do jazykovej vybavy
slovenskych kuchdrov prostrednictvom francuzstiny, ktora v minulosti vyrazne ovplyvnila smerovanie
slovenskej gastronomie (a tento trend eSte stale pretrvava), alebo sa knam dostali priamo
z anglictiny. Predovsetkym na zaklade viditelného vplyvu narodnych kultir na slovensku gastronémiu
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sme sa rozhodli preskimat mozZnosti harmonizacie francuzskej a slovenskej terminoldgie tejto
oblasti. Podla Zory Jurcackovej (2002) chdpeme harmonizaciu ako snahu o dosiahnutie dohody,
vyrieSenie problému, synchronizaciu, zjednotenie alebo unifikaciu. V nasej studii sa zameriavame
harmonizaciu terminov (okrajovo definicii a pojmovych systémov) na Udrovni dvoch jazykov.
Predpokladame, Ze sa podari harmonizovat nami vybrané terminologické celky a medzi
harmonizovanymi terminmi bude prevladat Uplna ekvivalencia. V SirSom horizonte sa chceme tiez
pokusit o vytvorenie harmonizovaného franclzsko-slovenského odborného slovnika. Takyto uceleny
dvojjazyény terminologicky systém méze sluzit ako zaklad pre dalsi vyskum, v praxi ho vsak mdzu
vyuzit aj odbornici z oblasti gastrondmie, prekladatelia, timocnici, pedagogovia a Studenti. Nateraz sa
budeme snazit poukazat na vybrané vyznamové a terminologické nezrovnalosti.

V nasej studii vychadzame zo zasad slovenskych terminografov ako Z. Juréackova, I. Masar
aV. Kreckovd, ktori nadvazuju na tradiciu terminografickej prace J. Horeckého, azaroven sa
pridrziavame pravidiel terminografickej prace ukotvenych v normach STN ISO. Ak by sme mali
nacrtnit metodologickli naslednost, modzeme hovorit o nasledovnych etapach: vymedzenie
tematickej oblasti, bibliograficky prieskum, analyza pramenov azber terminologickych udajov
(termin, jeho synonyma a varianty, definicie, kontexty, charakteristiky, obrazové a iné reprezentacie),
vytvaranie pojmovych systémov, tvorba terminologickych zdaznamov, harmonizacia vybranych
terminov a analyza vysledkov.

2. Limity tematickej oblasti

Prvym krokom kaZdej terminologickej prace je vymedzenie oblasti, ktorej sa dana
terminoldgia tyka. Ak teda hovorime o gastronomickej terminolégii, mame na mysli sibor terminov
a pojmov pouzivanych v oblasti gastrondmie. KedZe ide o pomerne velky lexikdlny celok, ktory si
vyzaduje hlbsie skiimanie, rozhodli sme sa nasu tematicku oblast este viac zUzit. Zameriavame sa na
terminoldgiu spracovania masa a pripravy masovych pokrmov. Madso ako potravina zastava doélezité
miesto vo vyZive Cloveka aako surovina ma vyznam medzindrodného charakteru v obchode
s potravinami a v gastronomickom priemysle oboch krajin. Pracovne budeme tuto terminolégiu
nazyvat terminolégia mdsa.

Do terminolégie masa radime predovsetkym vyrazy z masiarskeho prostredia (spracovania
masa v masiarskom priemysle) a kuchynského prostredia (kuchynskej Upravy masa a priprava
masovych pokrmov). Pod sihrnnym pojmom méso rozumieme rézne druhy mias. Ide predovsetkym
o hovadzie, telacie a bravéové maso, zverinu, hydinu, jahnacie, baranie, kozie, krali¢ie a minoritne aj
konské méaso. Hydinové maso zahfiia zndme druhy ako kuracie, morcacie, kacacie, husacie, ale aj
menej zname ako kohutie, prepelicie, perlicie maso a pod. Samotna definicia pojmu maso je
ovplyvnend narodnou kultirou, stravovacimi zvyklostami a potravinovymi moZnostami. V inych
kultdrach je prirodzené chapat psie, macacie, potkanie, holubicie, krokodilie alebo pstrosie maso ako
potravinu azdroj bielkovin. Rozhodli sme sa pridrziavat kulindrskych tradicii eurdépskeho
geografického regidonu azameriavame sa preto prioritne na zdkladné druhy mias. Podobnym
otdznikom je aj rybie maso a morské plody. V tomto pripade je vSak pre nds smerodajnym kritériom
tradicia uvadzat ryby samostatne nielen v jedalnych listkoch, ale aj v publikaciach o technologickych
postupoch spracovania ryb a pripravy rybich pokrmov (napr. E. Brhlik, 1982, ktory pokrmy z ryb radi
medzi bezmasité jedld a uvadza ich ako samostatnu kapitolu). Do gastronomickej terminolégie masa
by sme mohli zahrnlt aj ndzvy masitych pokrmov. Zdielame v3ak nazor I. Masara (1991), podla
ktorého nemo6zeme hovorit o Uplnej synonymii slov terminolégia a nomenklatira ¢i nazvoslovie.
V mnohych odboroch existuje vyrazny rozdiel (ako napriklad v geografii: terminy rieka, more, stdt,
pohorie patria do terminoldgie a terminy Kaspické more, Vdh, Vysoké Tatry, Zilinskd kotlina zas do
nazvoslovia). Podobne aj my vidime rozdiel medzi terminmi rostenec, svieckovica, kotleta, supréme,
filet de boeuf, escalope aterminmi svieckovica na smotane, Spanielsky vtdcik, viedensky rezen,
tatdrsky biftek, segedinsky gulds, kyjevskd kotleta, boeuf bourgignon, boeuf stroganov, cote de veau
Foyot. Je pravda, Ze aj takéto terminy maju svoju definiciu (ako napriklad svieckovica na smotane:
»platok hovadzieho masa nakrdjany cez vlakno, na reze je v mase slanina. Madso ma typickd chut
ivonu, je stavnaté a primerane makké. Porcia méasa je zaliata omackou. Omacka ma lahodnd
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pikantnt chut a bielu az Zltkastd farbu.” (Brhlik, 1982, s. 255)), avsak ide skoér o deskripciu alebo
charakteristiku daného pokrmu ako o terminologicku definiciu. SGhrnne moézeme teda gastronomicku
terminolégiu masa vymedzit ako terminolégiu masiarskeho priemyslu (spracovanie masa, delenie
masa, technologické postupy, pristroje a nastroje na spracovanie masa, jatocné produkty) a pripravy
masovych pokrmov (kuchynské delenie masa, technologické postupy, pristroje a nastroje na Upravu
maésa do podoby pokrmov uréenych na konzumaciu).

3. Korpus

Pri nasej praci sme sa rozhodli ¢erpat z pramefiov dostupnych najma v knizniciach ana
internete. Viac ako na datum vzniku zahrnutych zdrojov sme sa zameriavali na ich obsahovu
relevantnost s nasim zamerom, t. j. potencialne vyuZitie terminov a terminologickych udajov v nasej
stadii. Zamerali sme sa najma na knihy, ucebnice, ¢asopisy, slovniky, encyklopédie, kédexy, normy
a smernice, ktoré sme analyzovali prostrednictvom klasického pozndmkovania.

Francuzsko je zname svojim nadstandardnym vztahom ku gastrondmii a disponuje
obrovskym mnoZstvom literatury, ktora sa venuje tejto téme. Podla Maurica-Louisa Saillanda, ktory
vystupuje v Uvode knihy Chasseurs et gourmets ou I'art d'accommoder le gibier (Vaultier, 1951) pod
pseudonymom Curnonsky, Ziadna ind krajina nedisponuje takou bohatou a kompletnou bibliografiou
o gastronémii. PridrZiavame sa jeho zakladného rozdelenia publikacii na 2 druhy diel: kucharske knihy
venované Studiu potravin a pokrmov a kucharske knihy s receptami. Pre tvorbu pojmovych systémov
a terminologickych zaznamov je velka Cast tychto publikacii nepouzitelna, ponuka vsak celkovy obraz
o danej tematickej oblasti. Pramene v nasom korpuse moézeme vsak rozdelit do viacerych skupin.
Prvou skupinou knih boli tzv. kucharske knihy obsahujuce najma recepty, mnoistvo fotografii
a obrazovych priloh. Pre potreby nasho projektu sme kucharske knihy rozdelili na dve podskupiny. Do
prvej podskupiny patria kucharske knihy, ktoré obsahuju len recepty gazdiniek. Druha podskupina je
ovela uZito¢nejsia. Ide o diela, ktoré okrem receptov obsahuju aj rady na spravne spracovanie masa a
spravnu pripravu pokrmov. Ndjdeme v nich mnoZstvo pojmov, definicii a kontextov. Okrem toho sme
ziskali aj predstavu o ustdlenosti terminov a samozrejme dalSie pramene, ktoré boli pouZité ako
zdroje pri tvorbe tychto kuchdrskych knih. K informacidam z pramenov ako Les viandes (Farrow, 2006),
Vysokd skola varenia (Kellermannovd, 2003) a Rychlokurz varenia (Kittlerova, 2010) sme museli
pristupovat kriticky a nezrovnalosti overovat v inych zdrojoch, pretozZe sa ukdzalo, Ze ide o prelozené
publikacia z inych jazykov.

Druhd velkd skupinu pramenov tvoria slovniky a encyklopedické diela. Tato literatura je
uréend prevazne verejnosti, amatérskym kucharom ¢i ddendrom, ale scasti aj masiarom a kucharom.
Prikladom je Grande encyclopédie: inventaire raisonné des sciences, des lettres et des arts (1885). Ide
sice o rozsiahle dielo, ale informacie z neho sme vyuZivali vo velmi malej miere, kedZe publikacia
pochadza z 19. storocia. Terminy, ktoré viac vyhovuju sicasnym trendom, sme nasli v diele Trésor de
cuisine (1999). Ide o text z dielne institucie Centre d'Etudes, de Recherche et de Documentation
Gastronomique, ktory predstavuje typické encyklopedické dielo. Najviac sme vsak z tejto skupiny
pramenov vyuZivali publikdciu Grand Larousse gastronomique (2007). Obsahuje 4 000 hesiel a kazdé
znich je spojené sgastrondmiou. Okrem technologickych postupov ainventdra pouZivaného
v kuchyni obsahuje aj biografie, najma sldvnych kuchdrov a priekopnikov gastronémie ako takej.
V Uvode samotného diela sa uvadza, Ze ide o publikdciu pedagogického vyznamu, ktorej ciefom je
precizne vysvetlit, rozumne objasnit, zjednodusit a kodifikovat. Abecedne zoradené hesla su
vysvetlené definiciou, podporené prikladmi z francizskej a svetovej gastrondmie. Aj toto dielo
obsahuje velmi velké mnoZstvo receptov, ¢i uz tradi¢nych alebo invencnych. Za zmienku urdite stoji aj
Le petit dictionnaire de boucherie et de boucherie-charcuterie (Chaudieu, 1970) alebo Dictionnaire de
la viande (Glatre, 2007). Je vSak potrebné dodat, Ze ani v takychto dielach sme vidy nenasli vhodne
sformulovanu definiciu, ktord by vyhovovala poZiadavkam na definiciu terminu. Dictionnaire des
viandes sme zas nasli v elektronickej forme na spoloc¢nych strankach asociacii INTERBEV (Association
Nationale Interprofessionnelle du Bétail et des Viandes) a INAPORC (Interprofession nationale
porcine), ktoré propagujui masovy priemysel, ale aj malovyrobu masa a masovych vyrobkov. Pri tomto
slovniku vSak nie je uvedeny autor ani zdroj cerpanych informdcii, preto je potrebné dalsie
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overovanie. Zo slovenskej literatiry spomenieme Lexikon kuchdrskeho umenia 21. storocia (Kendik,
2007). Tuto publikdciu mozeme zhodnotit ako invencnd vtom, Ze autor prihliada na moderné
sposoby Upravy pokrmov v gastronémii acasto ich aj definuje. Uvadza mnoiZstvo pokrmov
a technoldgiu ich pripravy. Konrdd Kendik vydal mnoZstvo odbornych diel, ktoré sa pouzivaju ako
zéklad pre hygienické a potravinarske predpisy na Slovensku. Dal$im prikladom je Vykladovy slovnik:
cestovny ruch, hotelierstvo a pohostinstvo (Gucik, 2006). Aj ked bola vacsina hesiel z oblasti
cestovného ruchu, v tomto prameni sa nachadzaju kvalitne spracované pojmy z gastrondémie.

Tretiu skupinu tvoria vyskumné a zaverecné préace, ako napr. doktorandska praca La langue
actuelle de la mode et de la cuisine, son évolution a travers la presse depuis 1988 (Martin, 1994), La
formation du vocabulaire gascon de la boucherie et de la charcuterie (Fossat, 1969) a Le confit et son
réle dans I'alimentation traditionelle du Sud-Ouest de la Franc (Valeri, 1977). lde o publikacie,
v ktorych sa autori venuju vzdy len jednej velmi Specifickej oblasti, ¢i uz lexike pouzivanej v tlaci,
gaskonskej lexike madsiarstva a masovyroby, alebo $pecidlnej forme Upravy potravin a pokrmov —
konfitovaniu v roznych geografickych kontextoch. V slovenskom kontexte bolo napisanych viacero
bakalarskych a magisterskych zaverecnych prac, ako napriklad Polsko-slovenskd gastronomickad
terminoldgia (Fatulova, 2016) a Slovensko-ukrajinskd gastronomickd lexika (Zhurylo, 2017). V tychto
pracach sa autorky venovali slovnikovému spracovaniu dvojjazycnej gastronomickej terminolégie. Aj
ked nam spominané publikacie neposkytli vidy potrebné definicie ¢i informacie o pojmovych
Struktarach, nasli sme v nich jednotlivé terminy a ich pouZitie v konkrétnych vetach — kontextoch.

Do dalsej skupiny sme zaradili publikdcie urcené najma pre vyucbu budulcich maésiarov
a kuchdrov. Obsahuju definicie a technologické postupy, ktoré sa pouZivaju pri vyrobe vyrobkov
a priprave pokrmov. V niektorych, ako napr. v Technologie culinaire BEP (Maincent-Morel — Leman —
Labat, 2002), najdeme aj definicie kuchynského naradia a strojov. Kniha Expression a la carte (Robert,
2011) je uréena Citatelovi, ktory si osvojuje franctzsky jazyk. Pouzivatelovi pomdze pochopit a osvojit
si vySe 600 francuzskych idiomatickych vyrazov z oblasti gastrondémie. Slovenské publikacie
didaktického charakteru vychadzaju z Potravinového kédexu SR, ale ich odborna ¢ast je upravena tak,
aby Ziakov pripravila na praktické zuZitkovanie poznatkov. Tak ako buduci masiari, aj my sme sa
oboznamili s tematickou oblastou prostrednictvom troch hlavnych ¢asti ucebnice pre ucebny odbor
masiar: v prvej sa oboznamujeme so zdkladnou surovinou, v druhej sjatoénym opracovanim
a v tretej s vyrobou masovych vyrobkov.

Regionalne vyskumné spravy anormy platné na Uzemi jednej ¢i druhej krajiny tvoria
predposlednt skupinu. Prikladom su normy vydané pod zastitou Eurdpskej hospodarskej komisie pri
OSN Viande de poulet — Carcasses et parties,Viande ovine — Carcasses et découpes, Viande porcine —
Carcasses et découpes, Viande bovine — Carcasses et découpes z rokov 2006 a 2007. Vyznamnu uUlohu
pri kodifikacii potravindrskych noriem v krajindach OSN ma aj Codes Alimentarius, v preklade
»potravinovy kddex”. Jeho texty obsahuji normy, odporucané kdédexy praxe a smernice, ktoré
jednotlivym $tdtom pomahaju vypracivat a skvalitiovat svoje vlastné normy (Sinkova, 2016).
Analyzou tychto dokumentov sme ziskali najma presné definicie terminov. Do tejto skupiny radime aj
tzv. technoldgie a receptury, ako napr. Nové receptury studenych pokrmov a lahédkarskych vyrobkov
(Kendik, 1999). Okrem podrobne rozpisanych receptov, ktoré vysvetluju presny technologicky postup
pripravy, sme v tomto prameni nasli aj prevaznu ¢ast pojmov s vysvetleniami. Samostatnym typom
pramena, ktory sme pocas vyskumu analyzovali, je Potravinovy kddex Slovenskej republiky (najma
jeho Casti Vymedzenie zdkladnych pojmov, Mdso jatocnych zvierat, Zverina, Hydinové mdso a krdlicie
mdso a Mdsové vyrobky. Vyhodou tohto legislativneho spracovania terminoldgie je jasné a presné
spracovanie definicii terminov.

Samostatnu skupinu tvoria knihy, ktoré sa venovali histérii gastronémie, zvykom a tradicidam
stravovania najma v stredoveku alebo vinom historickom obdobi na Uzemi Francuzska. Nasli sme
niekolko knih venovanych tejto téme. Aj ked sa ndm na prvy pohlad zdali ako nepouzitelné pre nas
projekt, ukazalo sa, Ze ich autori Cerpali nielen z historickych pramenov, ale aj z modernej
gastronomickej literatury. Prikladom je dielo Histoire de la cuisine et des cuisiniers (Poulain, 2004).
Analyza tohto druhu pramenov trvala podstatne dlhsi ¢as, ale doviedla nas k cennym informdciam
najma o dalSich dostupnych zdrojoch. Zaujimavostou je aj Atlas mondial des cuisines et
gastronomies. Nevsedné spracovanie témy gastrondmie a masiarstva ndm poskytlo globalny pohlad
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na danu problematiku. Informacie gastronomického charakteru su v nom prezentované formou map
v atlase, ktoré zobrazuju rozsirenie daného pojmu alebo danej techniky varenia, delenia masa, zloZiek
stravy a pod. vo svete. Mapy st vacsinou dopifiané poznamkami, vysvetlivkami, grafmi a schémami.
Posledny pramen, ktory uvedieme, je velmi nevsedny. Jeho nazov je Bibliographie gastronomique: la
cuisine, la table, I'office, les aliments, les vins, les cuisiniers et les cuisiniéres, les gourmands et les
gastronomes, I’économie domestique... depuis le XV¢ siécle jusqu’d nos jours... a napisal ho Georges
Vicaire v roku 1890. Autor v iom slovnikovo spracuva 2 500 diel venovanych gastronémii, pricom pri
kazdom hesle uvadza bibliograficky odkaz alebo pozndmku (niekedy aj popis diela), ktoré su
venované danej problematike. Jedinou nevyhodou je skory datum vydania tejto publikacie, pretoze
obsahuje diela vydané len do 19. storocia. (KoStekova, 2016)

4. Limity harmonizacie

KedZe sa pridrziavame informdcii uvedenych v analyzovanych zdrojoch, nepokudsame sme sa
o vytvdranie takych Struktur, v ktorych by sme spajali alebo zamienali informacie a terminy z ré6znych
zdrojov. Nezjednotené terminolégie v ramci kazdého jazyka mbdzeme povazovat za zasadny problém
v procese harmonizacie. Ako priklad mdzeme uviest cely rad regionalnych variantov toho istého
terminu vo francuzskej terminoldgii. Na tuto skuto¢nost sme prisli velmi rychlo, uz pocas analyzy
pramenov, kedy sme sa v roznych dielach stretdvali s roznymi terminmi oznacujucimi rovnaké casti
zvierat. NajlepSie tuto problematiku osvetluje publikacia Le petit dictionnaire de boucherie et de
boucherie-charcuterie (Chaudieu, 1970, s. 100 — 168). Autor v tabulkach uvadza terminy oznacujlice
jednotlivé Casti v tzv. beZznom oznacovani podla sposobu delenia masa, ktory plati v Parizi. K tymto
terminom priradzuje iné, regiondlne, slangové a zastarané pomenovania. Ako priklad mézeme uviest
termin échine, definovany ako ,morceau constitué de la région cervicale et dorsale antérieure du
porc, qui donne une viande assez grasse et moelleuse” (Larousse, 2007, s. 327). V slovenskej
terminoldgii je mu Ciasto¢ne ekvivalentny termin krkovicka. Vo francizskych pramenoch sme sa viak
stretdvali aj s oznaceniami dessous d’épaule (Lyon), cétes d’atteinte (Lille), charbonée (Dijon) a inymi.
To, ze pocetnost a kultirne rozdiely franclUzskych regidnov zasahuju aj do terminolégie nasej
tematickej oblasti, sme zistili aj vo velkom gastronomickom slovniku Le grand Larousse
gastronomique (Larousse, 2007, s. 327). Pri analyze tohto pramena a hladania vhodnej definicie
a kontextu sme sa pri termine échine dozvedeli aj to, Ze sa pouzival aj na oznacenie hovadzieho méasa
(dnes vylucne na oznacenie Casti bravéového maésa) pri deleni takzvanym ,,coupe a la parisienne”,
teda pri deleni parizskym sp6sobom. Z uvedeného teda vyplyva, Ze existuje viac ako jeden sposob
delenia nielen hovadzieho, ale aj inych mias. Tieto spésoby su ovplyvnené nielen novodobymi
trendmi, ale aj regionalnymi zvyklostami.

V slovencine aj vo francuzstine sme sa stretli s roznymi druhmi rozdelovania hovadzieho
alebo bravéového masa. Vo Francuzsku existuju dva typy rozdelovania bravéového masa. R6zne typy
delenia jednotlivych druhov mias komplikuju vyberanie terminov a ich definicii, pretoZe rovnakému
terminu zodpoveda ind Cast mésa v zavislosti od druhu delenia mésa. Jeden termin ma teda dve
definicie v zavislosti od druhu delenia. Napriklad pojmu poitrine zodpoveda podla parizskeho delenia
podobnd, ale nie rovnakd cCast bravového méasa ako podla lyonského delenia. KedZe terminy
vyzaduju presné definovanie, spdsobuje tento fakt nezrovnalosti. Tie sa vSak snazi zosuladit Norma
CEE ONU Viande porcine — carcasses et découpes (2006). V nej je uz termin poitrine definovany takto:
»La poitrine (non désossée) est préparée a partir du milieu (4069) par enlevement de la longe avec
couenne (4140). La couenne est laissée en place. Une grande partie de la panne doit étre enlevée. Les
extrémités antérieure (épaule) et postérieure (cuisse) de la poitrine doivent étre a peu prés droites et
paralléles. La différence de longueur entre un cété de la poitrine et le coté opposé ne peut dépasser
5cm. La largeur de la bavette (M. rectus abdominis) doit représenter au moins 25 % de la largeur de
la poitrine du cété de la cuisse. Le gras sur la partie ventrale de la poitrine et adjacent au flanc doit
étre paré jusqu’a 2 cm du maigre. La poitrine ne doit pas comporter de tissu mammaire distendu,
mou, poreux, foncé ou altéré.” Takéto definovanie vSak z terminologického hladiska nie je prili$
vhodné, pretoZe je obsiahle a neurduje miesto terminu v pojmovom systéme.
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V slovenskej terminoldgii sme sa zas stretli s nezrovnalostami sp6sobenymi uvadzanim
velkého mnoiZstva synonym a variantov, pricom nie vidy bolo mozné urcit, ktory z pojmov je termin
odporucany, zastarany, ¢i synonymny. Z tohto dévodu bolo neskér zlozité vybrat spravny termin.
Tento fakt mézeme ilustrovat na priklade terminu krdjanie. Podla Vynosu MP SR a MZ SR (1996)
krdjanie je ,rozdelovanie surovin alebo vyrobkov pomocou noZov na mensie kusy“. Na prvy pohlad
jasna definicia. Pri termine krdjanie je vsak uvedeny aj termin rezanie ako termin, ktory oznacuje
rovnakl mechanicku operdciu pri spracovani masa. V technolégii zas K. Kendik uvadza: ,Krdjanie —
porciovanie (tranZirovanie) — je technologickd uprava potravin alebo pokrmu krdjanim na potrebné
tvary — kocky, pldtky, filé, rezne, rezance, ktoré sa potom tepelne upravuju“ (Kendik, 2003, s. 22).
Do vztahu synonymie tak vstupuje aj treti vyraz. Po hlbsej analyze sme vsak prisli k zaveru, ze pojem
tranZirovanie nemOieme povazovat za termin so synonymnym vyznamom k terminu krdjanie,
pretoze iny zdroj objastiuje slovo tranzZirovanie ako dokonéovanie jedal pri stole hosta — vykostovanie
a porciovanie uZ upraveného vacSieho kusa maésa, hydiny alebo ryb vcelosti (Gucik, 2006).
Rozdielnost vo vyznamoch je teda vtom, Ze krdjanie je technologicka Uprava, ktorou sa spractva
surové maso, a tranZirovanie je technologickd Uprava, ktorou sa spraciva hotovy pokrm z masa.

V oblasti rozdelovania masa na jednotlivé porcie bolo prakticky nemozné urcit, ¢i su slova
steak, rez, pldtok, rostenka arezeri samostatnymi terminmi alebo ide o jeden termin ajeho
synonyma. Rozpory v pouziti av definicidch sme pozorovali nielen vinformacidch zr6znych
pramenov, ale dokonca aj vinformaciach zrovnakého pramena. V receptiurach uvadza K. Kendik
(2003, s. 328), ze ,,rostenka zo starsich kusov je vhodnd na upravu dusenim v celosti alebo sa krdja na
roStenky (platky)”. V tomto kontexte je pojem rostenka pouzity v dvoch vyznamoch: rostenka — cast
hovadzieho mésa (pricom rozliSujeme vysoku a nizku rostenku) a rostenka — synonymum k pojmu
pldtok. Nazdavame sa, Ze autor zle pouzil pojem rostenka vo vyzname ¢ast mésa. Delenie hovéddzieho
masa hovori o vysokej rostenke a nizkej rostenke, priCom su tieto Casti samostatné a rovnocenné.
Neuvadza sa pojem rostenka, ktory by zahffial vysoku rostenku a nizku rostenku (Hudekova, 2006).
Vinom prameni je zas pojem rostenka definovany ako ,tensi platok mdsa 1 aZ 1,5 cm hruby,
odrezany kriZom cez vldkna z olisteného nizkeho rostenca, hmotnosti najmenej 150 g“ (Brhlik, 1982,
s. 402). Tu je teda problém ciasto¢ne vyrieSeny pouZitim pojmu nizky rostenec (synonyma pojmu
nizka rostenka), vdaka ktorému je vyznam slov jasne oddeleny aj formalne. Vinom prameni sa zas
uvadza, Ze steak je rezeri, maso bez kosti (Gerer, 1995, s. 10). Takéto definovanie vSak mdze byt
zavadzajuce, pretoZe podla iného zdroja (Brhlik, 1982) su rezne tensie (asi 1 cm hrubé) platky masa
a rezy (steaky) su hrubsie platky (s hrdbkou asi 2 cm).

Ani definicie k pojmom neboli vidy jednoznacné. V slovencine sme sa snazili pridrZiavat
Potravinového kdédexu Slovenskej Republiky, ktory vymedzuje pojmy Struktirovane a jasne. Z tychto
definicii sa da urdit vztah medzi pojmami, pretoze maju formu klasickej obsahovej definicie. Ako
priklad méZeme uviest terminy jedlo (zostava pokrmov poZivanych v jednom ¢ase), pokrm (upravené
potraviny na bezprostredné poZivanie) a potraviny (latky uréené na to, aby ich ludia pozivali
v nezmenenom, upravenom alebo spracovanom stave na vyzivové Ucely; su hlavnou skupinou
pozivatin). Na uvddzanom priklade vidime, Ze v Strukture terminov stoji termin jedlo najvyssie. Je to
zostava pokrmov. Pokrm su zas upravené potraviny a potraviny su zas latky uréené na pozivanie.
Druha ¢ast definicie dokonca dalej zaraduje termin potraviny ako suéast dalSieho celku — poZivatin.
Pri analyze pramefiov sme sa s tak jasne definovanymi terminmi stretavali len malo. Castejsie sme
narazili na definicie, ktoré boli skor vysvetleniami encyklopedického charakteru. Ide najma o definicie
z gastronomickych slovnikov a encyklopédii, ako napriklad Le grand Larousse gastronomique
(Larousse, 2007) alebo Le petit dictionnaire de boucherie et de boucherie-charcuterie (Chaudieu,
1970). Tieto definicie nie su prilis vhodné do terminologického zaznamu a nie celkom zodpovedaju
poziadavkam na terminologicku definiciu. Ako priklad mdzeme uviest termin farcir a jeho definiciu:
»garnir l'intérieur de viandes, de poissons, de coquillages, de légumes, d'oeufs, de fruits, d'une farce
grasse ou maigre, d'un salpicon, d'une purée ou d'un appareil quelconque, le plus souvent avant
cuisson, mais également pour des appréts froids“ (Larousse, 2007, s. 354). Vidime, Ze definicia je
pomerne rozsiahla a obsahuje mnoZstvo charakteristik terminu. Neurcuje vSak miesto terminu
v pojmovom systéme. V inych pramenioch je vSak termin farcir zaradeny do systému — ide o jeden zo
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spbsobov tepelnej Upravy. Navrhovali by sme preto definiciu upravit nasledovne: mode de cuisson
qui consiste a garnir I'intérieur de viandes...

Pri urcovani ekvivalentov astupriov ekvivalencie sme sa stretli sviacerymi spornymi
pripadmi. KedZe nepredpokladame, Ze sa stretneme so stupriom nulovej ekvivalencie, rozhodli sme
sa zamerat na dva stupne ekvivalencie: Uplnl a ¢iastoénu. Ekvivalenciu urcujeme na zéaklade:
vyznamovej zhody vyplyvajucej z definicie terminov v jednotlivych jazykoch, vyznamovej zhody
vyplyvajucej z kontextu a inych charakteristik terminu vyplyvajlcich najma z grafickych reprezentacii
terminu, porovnania miest, ktoré terminy zaujimaju v pojmovych Strukturach, informdcii z odbornych
viacjazyCnych slovnikov a glosarov. Problémy nastdvaju napriklad pri terminoch oznacujucich rézne
sposoby aformy dpravy masovych pokrmov. Medzi najzndmejSie spbsoby tepelnej Upravy na
Slovensku patria varenie, dusenie, pecenie, zaprdvanie, vyprdZanie, gratinovanie, zmrazovanie,
schladzovanie ai. (Kendik, 2003). Francuzska terminolégia ma terminov o nieCo viac: cuire a la
vapeur, cuire a I'étouffé, rétir, poéler, frire, griller, sauter, cuire en ragoat, braiser ai. (Maincent-
Morel — Leman — Labat, 2002). Vo francuzskej terminoldgii mdzeme celkovo naratat priblizne 40
pojmov, zatial' ¢o vslovenskej ich je priblizne 15. Tento nepomer spoOsobil, Ze sa v niektorych
odbornych prekladovych slovnikoch uvadzaju slova, ktoré sice mbzeme CiastoCne povazovat za
ekvivalenty, ale je treba k nim pristupovat kriticky. Osobitym prikladom je dvojica terminov blanchir
a sparovanie. Pri harmonizovani tychto terminov sme sa stretli s trojicou slovenskych oznaceni
pouzivanymi pre podobny spbsob Upravy: stuZovanie, blansirovanie (prip. blanZirovanie) a bielenie.
Podla informacii, ktoré uvadza K. Kendik (2003), sa potraviny pri stuZovani preleju vriacou vodou
alebo sa vloZia na urcity ¢as do vriacej vody, pri blansirovani sa na urcity ¢as vystavia pdsobeniu
vriacej vody alebo pary pri teplote asi 100 °C a pri bieleni sa v podstate kratko povaria. Z kontextu sa
dalej mdzeme dozvediet aj to, Ze sa vsetky tri sposoby daju aplikovat pri priprave réznych druhov
mias. Termin blansirovanie dokonca autor uvddza ako synonymum k terminu sparovanie. Vidime, Ze
ide o vyznamovo velmi blizke, skoro identické, terminy. DoleZity je vSak aj ucel, na ktory jednotlivé
postupy sluzZia. StuZovanie slizi na zvySenie kompaktnosti potraviny, sparovanie na odstranenie
ostrej chuti a épejucich latok a bielenim chceme dosiahnut to, aby sa zachovala biela farba niektorych
druhov mésa. Ziadny zo spominanych slovenskych terminov viak nie je vyznamovo totoiny
s francuzskym terminom definovanym ako ,opération a buts différents qui consiste soit a mettre un
aliment dans de l'eau froide et le porter a ébullition, soit a plonger un aliment dans de I'eau
a ébullition”. Na prvy pohlad by sa preto mohlo zdat, Ze najvhodnejsim ekvivalentom bude termin
blansirovanie kvoli jeho vyznamove] pribuznosti a francizskemu pévodu (informacie o pévode
ziskané z: Slovnik cudzich slov, 2005).Tento problém vsak navrhujeme vyriesit inym spdsobom.
Termin blanchir sme sa rozhodil harmonizovat s terminom sparovanie, pretoze sa tato forma uvadza
v Potravinovom kddexe SR. Definicia ztohto zdroja sa najviac zhoduje s francuzskou definiciou.
Termin blanZirovanie sa v nom tieZ uvadza, ale len v suvislosti s ovocim a zeleninou, ktoré nie su
zahrnuté v nasej tematickej oblasti. Preto musime tieto dva terminy odlisovat.

Pri porovnani terminov oznacujucich technologické postupy a operdcie je zaujimavé to, Ze vo
francuzstine sme sa stretavali predovsetkym s terminmi vo forme slovies (frire, gratiner, farcir, cuire
sous-vide) a v slovencine zas vo forme substantiv (vyprdZanie, gratinovanie, plnenie, sous-vide). Aj
ked jeden termin existuje vo forme substantiva, aj vo forme slovesa, ako napriklad trancher —
tranchage, fumer — fumage, saler — salage, découper — découpage, s pouzitim substantiv sme sa vo
francuzskych zdrojoch stretli len v minimalnej miere. V slovencine nastala zas opacna situdcia. Ak
chcel autor zadefinovat vybrany termin v ramci tedrie, pouzil ho vo forme substantiva. (Kostekova,
2016)

5. Zaver

Podla normy STN ISO 860 (2010) harmonizicia terminov umoziuje urcit ekvivalenty (vo
viacerych jazykoch) alebo varianty a synonymd (v jednom jazyku). Dalej ekvivalenciu definuje ako
vztah medzi oznaceniami v rozliénych jazykoch reprezentujicimi rovnaky pojem. Vyskytuje sa medzi
terminmi, ktoré oznacuju rovnaky pojem v réznych jazykoch. Ekvivalenciu sme urcovali v prvom rade
na zaklade vyznamovej zhody vyplyvajlcej z definicie terminov v jednotlivych jazykoch. Okrem toho
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sme prihliadali aj na vyznamovu zhodu vyplyvajicu z kontextu, na iné charakteristiky terminu a na
informacie z odbornych viacjazyénych slovnikov ¢i glosarov. Tretim aspektom bolo porovnanie
miesta, ktoré terminy zaujimaju v jednotlivych Strukturach.

Vplyv francuzskej gastrondmie na slovensku kultdru stravovania je nepochybny. Prienik
cudzojazycnych vyrazov do obidvoch terminoldgii je rovnako markantny. | napriek tomu su jednotlivé
gastronomické terminolégie natolko rozdielne, Ze ich harmonizacia je privelmi ndrocnd. S Uplnou
ekvivalenciou a jednoznaénym uréenim ekvivalencie sa stretdvame v podstatne mensej miere ako so
spornymi situdciami, pri ktorych vznikali konflikty (vo vyzname, vrozdielnej pozicii terminov
v pojmovych systémoch, a pod.).

Dospeli sme k zaveru, Ze pri harmonizacii gastronomickej terminolégie medzi viacerymi
jazykmi je doleZité popri tradi¢nych pravidlach ekvivalencie dbat aj na socio-kulttrne atributy danych
jazykov. Kazda terminoldgia akejkolvek vedeckej ¢i profesijnej oblasti je sucastou lexiky jazyka, ktora
je jeho najdynamickejSim prvkom. Gastronomicka terminoldgia sa od terminoldgie vednych odborov
liSi tym, Ze je eSte viac ovplyviiovana socidlno-kultirnym prostredim, v ktorom sa pojmy a terminy
vytvaraju ¢i pouZivaju. Preto napriklad v terminoldgii masa existuju nielen dialekticky motivované
varianty jedného pojmu, ale iregiondlne definovany sp6sob samotného spracovania masa a jeho
pripravy. Hovorime teda o tradicidach a kultdrnych zvyklostiach, ktoré bezpochyby patria ku
gastrondmii, istym spésobom motivuju jej aktérov a podmienuju tvorbu ¢i pouzivanie terminov.
Tento fenomén je iste zndmy na roznych Urovniach jazyka, avSak vramci terminolégie ho
povaZujeme za elementdrny. Gastronomickd terminoldgiu vidime ako Zivnd podu pre
socioterminologické vyskumy. Podla nasho nazoru, je socioterminoldgia disciplina, ktora je na
Slovensku zatial v Uzadi, pricom tu prevldda tradi¢ny pristup tedrie terminoldgie so snahou
o dosiahnutie pomerne vymedzenej normalizovanej terminolédgie. Naproti tomu sa vo francizskom
kontexte uskutocnuje mnoZstvo vyskumov, teoretickych i praktickych, ktoré pristupuju (nielen) ku
gastronomickej terminoldgii zo socioterminologického hladiska a vidia ju ako vyrazne socio-kultirne
ovplyviiovany systém.

Na vytvorenie ucelenej harmonizovanej francuzsko-slovenskej gastronomickej terminolégie
potrebujeme uskutocnit hlbsi systematickejsi vyskum, ktory by objasnil sporné momenty v procese
harmonizacie. Napriek predpokladom, Ze vplyv franclizskej gastrondmie na slovenskd kuchyriu
a prienik pojmov zinych jazykov v doésledku globalizicie budi mat za nasledok prevazne uplnd
ekvivalenciu jednotlivych terminov, sme zistili, Ze harmonizacia terminoldgie tejto oblasti je len tazko
realizovatelnd bez dalSieho vyskumu a systémovych rieSeni. Domnievame sa, Ze sporné momenty
vyplyvaju najma zfaktu, Ze kolizie vznikaju uZz pri tvorbe narodnych terminoldgii danej oblasti.
Terminoldgia ako sucast jazykovej vybavy danej kultiry je v neustdlom pohybe a neprestajne sa
vyvija, preto si francuzska i slovenska gastronomicka terminoldgia vyzaduju vacsiu pozornost aich
podrobnejsie skimanie modze priniest hodnotné vysledky v oblasti vyvoja lexiky, terminoldgie
a vztahu medzi normalizovanou terminolégiou a odbornou lexikou pouzivanou v praxi.
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Summary

The basic requirement for international professional communication is a precise expression and
a harmonized multilingual terminology of the domain. The author treats the possibility of
establishing such a system of terms in the field of slaughtering meat, its culinary preparation and the
preparation of dishes at the base of meat. The aim is to create a French-Slovak system of terms used
in the field of gastronomy previously envisaged. Resources can be divided into several groups: recipe
books, culinary dictionaries and encyclopaedic works, research, manuals, standards and codes, etc.
The research provides not only partially harmonized terminology, but also shows a number of
specific semantic and terminological inconsistencies, as well as suggestions for their solution. The
various methods and processes necessary to delineate the subject, to create systems of terms and to
harmonize terminology will be attempted. At the end, a critical evaluation of results will be proposed
from the point of view of confirming or rebutting assumptions about the harmonization and
equivalence of the terminology being addressed.
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