HANNA DYMEL-TRZEBIATOWSKA

TAJEMNICA KLUSEK Z CZERNINY.
0 TEUMACZENIU KULINARIOW NA PRZYKtADZIE
TRYLOGII 0 EMILU ZE SMALANDII

W literaturze dziecigcej motyw pozywienia i szeroko rozumianych kuli-
naridw zajmuje od zawsze poczytng pozycj¢. Mozna go trywialnie podsu-
mowac jako wyraz takomstwa typowego dla wielu dzieci lub oczywistej
ludzkiej przyjemnosci czerpanej z jedzenia, ktérej najmtodsi oddawaliby
si¢ bez ograniczen — szczegolnie w odniesieniu do stodyczy. Mozna jednak
spojrze¢ na frekwencje¢ tego motywu z szerszej perspektywy, uwzglednia-
jac jego pochodzenie i glebszy sens: psychologiczny, socjologiczny, a na-
wet filozoficzny.

Maria Nikotajeva motyw pozywienia w literaturze dziecigcej interpre-
tuje jako kontynuacj¢ przeformutowanego rytu przejscia typowego dla mi-
tow 1 basni ludowych. Aby mdgt si¢ on dokonaé, bohater nierzadko byt zja-
dany lub tez po wskrzeszeniu do nowego zycia spozywat rytualny pokarm
stanowiacy czes$¢ inicjacji. Zdaniem badaczki, pozywienie, podobnie jak
inne mityczne motywy, taczy si¢ z archaicznymi wyobrazeniami o zyciu,
$mierci i zmartwychwstaniu, a jednoczesnie nawiazuje symbolicznie do
seksualnosci, ptodnosci i rozmnazania. Z czasem zatracito czyste, sakral-
ne, ezoteryczne znaczenie, jednak znajomos$¢é jego korzeni nierzadko jest
pomocna w literackiej interpretacji. W basniach ludowych z kolei, w zna-
nej nam dzi$ formie, pierwotne funkcje pozywienia zostaly poddane trans-
formacjom, a kolejne zmiany nastapily w nich na skutek wtozenia tego
gatunku w dydaktyczne tryby literatury dzieciecej (Nikotajeva 1999a).

W ksiazkach Astrid Lindgren pozywienie stanowi komponent licznych
watkow, ktory eksploatowany jest nader czesto. Zwrdcito na to uwage wie-
lu badaczy (np. Lundkvist 1979, Lager 2006), w tym ekspertka tworczosci
Lindgren — Vivi Edstrom, ktéra migdzy innymi pisze: ,, We wspomnieniach

Publikacja objeta jest prawem autorskim. Wszelkie prawa zastrzezone. Kopiowanie i rozpowszechnianie zabronione
Publikacja przeznaczona jedynie dla klientéw indywidualnych. Zakaz rozpowszechniania i udostepniania serwisach bibliotecznych



246 HANNA DYMEL-TRZEBIATOWSKA

z dziecinstwa Astrid Lindgren podkresla, ze wraz z rodzenstwem nie mogli
wyj$¢ ze zdziwienia, jak duzo doro$li jedza podczas przyje¢ bozonarodze-
niowych” (Edstrom 2000: 137). To wtasnie owo zdziwienie pisarka prze-
tozyta pozniej na ekspresywny komizm w trylogii o Emilu. W ksiazkach
czesto powracaja smakotlyki z jej wlasnego dziecinstwa: poziomki, sma-
zone nalesniki, niezapomniany smalandzki sernik. O wadze tematyki ku-
linarnej w literaturze Astrid Lindgren §wiadczy szwedzka ksigzka Gorana
Lagera Jdrnspisar, hackekorv & tabberas. Mat, smak och tradition i Astrid
Lindgrens varld', ktorej poszczegdlne rozdziaty poswigcono daniom opi-
sywanym w réznych ksigzkach pisarki?.

Rozmaitos¢, jak réwniez czgstotliwos¢ watkow kulinarnych z elemen-
tami pokarméw w ksiazkach o Emilu ze Smalandii juz na pierwszy rzut
oka przewyzszaja te w innych utworach Lindgren. Liczne przyje¢cia , kiet-
basiane” (korvkalas), ,,wisniowe” (korsbdrskalas), ,rakowe” (krdftkalas)
sa doskonata sposobnoscig do spotkan przerywajacych rutyne ciezkiej pra-
cy na roli. Dychotomia gtéd—sytos$é stanowi jeden z licznych kontrastdw,
na ktérych bazuje opowies¢. Stosunek do pozywienia charakteryzuje Emi-
la jako chiopca o dobrym sercu, che¢tnego, by sie dzielié, a jego hojnosé
jest tym wigksza, ze w przeciwienstwie do Pippi nie wynika z nieograni-
czonego dostepu do zasobow zywnos$ci. Samostanowienie i updr bohate-
ra zostaja nierzadko zilustrowane scenami kulinarnymi, ktére zarazem sa
humorystyczne. Praktycznie w wigkszosci psot wystepuja pewne elementy
powiazane z pozywieniem (np. stynna waza na zupg, ciasto na kluski, zje-
dzona w spizarni kietbasa, sfermentowane wisnie).

Podsumowujac, rézne watki kulinarne zajmuja w tworczosci Astrid
Lindgren istotna pozycje, pelniac liczne funkcje, ktére mozna usystematy-
zowac nastgpujaco: w funkcji symbolicznej (1) pozywienie jest gwarantem
bezpieczenstwa, symbolem domu, wigzi z matka i nierzadko wpisuje sie
w idylliczny wizerunek dziecinstwa, czgsto podkreslany przez menu bozo-
narodzeniowe; w drugiej funkcji (2), stosunek do pokarméw jest jednym
z ciekawych srodkéw okreslajacych bohateréw, implikuje cechy pozytyw-
ne, takie jak szczodros¢, szczeros¢, hojnos¢ (Pippi, Emil), ale moze row-
niez stuzy¢ charakterystyce negatywnej, ilustrujac skapstwo i wyrachowa-

! Dowodem na zainteresowanie tematem sa niemieckie publikacje o podobnej tematy-
ce: Bei Astrid Lindgren zu Tisch Sybil Grifin Schonfeldt (2007) oraz Das Astrid Lindgren
Kochbuch Mamke Schrag/Andreas Wagener (2008).

2 To wlasnie z tej pozycji korzystam w czesci analitycznej artykutu, gdy opisuje dania
wiejskiej kuchni szwedzkiej z minionych wiekow.
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nie (Anton Svensson, Kommandora); znajomos¢ sztuki kulinarnej plasuje
ponadto postaci kobiece w kategorii zaradnych, dobrych gospodyn (mama
Emila, Lina); trzecig funkcj¢ okreslitabym jako antydydaktyczno-komiczna
(3); dydaktyzm zwiazany z pozywieniem przybiera rozne postaci w literatu-
rze dziecigcej: wskazuje na zasady zdrowego odzywiania, sugeruje pomoc
rodzicom przy przyrzadzaniu positkéw, uczy gotowania oraz prawidtowego
zachowania przy stole, ale w przypadku Pippi i Emila mamy do czynienia
raczej z pewng forma przewrotnego ,,antydydaktyzmu”, gdy dzieci spozy-
waja w znacznych ilosciach stodycze oraz tamig zasady sztywnej etykiety;
ostatnia funkcja zywnosci, edukacyjna (4), reprezentowana jest przez bo-
gate jadlospisy zamieszczone w ksiazkach o Emilu. Tutaj zywno$¢ shuzy
zardwno za wyznacznik chronotopu, specyficznego ,.tu i teraz” przywotu-
jacego lokalny koloryt i umacniajacego realistyczny charakter opowiesci,
jak 1 poszerzajacego wiedz¢ miodego czytelnika o dawnych tradycjach
i obyczajach w zakresie kultury wiejskiej. Przyktad, ktéry pragne poddaé
analizie — szwedzki palt — reprezentuje wlasnie t¢ kategorie.

Przektad nazw kulinariéw jest czgscia szerszego zagadnienia, jakie sta-
nowi thumaczenie tzw. elementow kultury. Niektére potrawy sa uniwer-
salne, powszechnie rozpoznawalne i nie powodujg translacyjnych proble-
moéw, jednak — co oczywiste — brak odpowiednika w kulturze docelowej
nastrecza trudnosci, tym bardziej, gdy odbiorca tekstu docelowego jest
dziecko. Spdjrzmy, jakie stanowisko w tej kwestii zajeli przedstawiciele
translatoryki literatury dzieciece;.

Szwedzki badacz Gote Klingberg opowiada si¢ za egzotyzacja, umozli-
wiajacg dzieciom poznawanie ,,nowego’:

W badaniach literatury dziecigcej czgsto glosi si¢ dzi$, ze pozywienie jest
czyms, co dzieci interesuje, i popularnos¢ niektorych ksiazek moze w wyso-
kim stopniu wiazaé si¢ z zawartymi w nich szczegétowymi opisami zywnosci.
To, co dzieci w innych krajach jedza i pija, musi wzbudzaé zainteresowanie
w obcych kulturach. Stad nalezy unika¢ redukeji i zmian. Ttumacz powinien
opowiedzie¢ o tym, co bohaterowie naprawde jedza i pija. Nie ma znaczenia
to, ze thumacz w takich przypadkach moze potrzebowaé wigcej stow niz tekst
zrodtowy? (Klingberg 1986: 38).

Bynajmniej nie byta to zasada, ktorej hotdowano w przektadach ksia-
zek dziecigcych z jezyka angielskiego na jezyk polski, co zauwaza Monika
Adamczyk-Garbowska:

3 Cytat podaje w przektadzie wlasnym.
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Thumacze decyduja si¢ czgsto na spolszczenie, obawiajac si¢, ze tlumaczac
wiernie, nie przekaza wrazen smakowych czy atmosfery z nimi zwigzane;j. (...)
Czasami ttumacze wprowadzaja inne produkty w miejsce angielskich, obawia-
jac sie, ze mimo iz istniejg polskie odpowiedniki, sg one zbyt rzadkie i mato
znane dzieciom (Adamczyk-Garbowska 1988: 82).

Badaczka uznaje niektore z tych wyborow za uzasadnione, niektdre za
niefortunne, poniewaz nie oddaja atmosfery oryginatu. Warto zauwazy¢,
ze omawianych przekladow dokonano w czasach, gdy polskie dzieci nie
znaly wielu produktow, ktore dla angielskiego czytelnika byly oczywistym
towarem na sklepowej polce.

Na przektad nazw pozywienia zwraca tez uwage Maria Nikotajeva,
ktéra wiacza ten element kultury w przestrzen semiotyczng zycia codzien-
nego. Uwaza, ze przeklad powinien generowaé te same odczucia co ory-
ginal, a zatem w procesie translacji nie nalezy §lepo trzymac si¢ oryginatu
kosztem zrozumienia tekstu przez czytelnika tekstu docelowego. Ciekawy
jest koncowy wniosek autorki, ktéra konstatuje, ze dla pozytywnej recepcji
najlepsze jest kulturowe , kreatywne niezrozumienie”. Najbardziej praw-
dopodobne jest, ze sukces odniesie swoista mieszanka tego, co ,,rodzime”
ico ,egzotyczne” (Nikotajeva 1996: 36), a to stanowi interesujaca sugesti¢
dla ttumaczy wtasnie podczas ,.kulinarnych translacji”.

Na koniec tego teoretycznego wstepu wspomng jeszcze O zajmuja-
cej pracy polskiej autorki, ktora podejmuje temat przektadu kulinaridow.
W ksiazce Kuchnia tlumacza. Studia o polsko-francuskich relacjach prze-
ktadowych Elzbieta Skibinska rozwaza zmiany semantyczne nazw pokar-
moéw 1 ich obrobki w wybranych przektadach polsko-francuskich i francu-
sko-polskich. Juz na poczatku napotykamy intrygujaca metaforg thumacza,
ktora wkomponowuje si¢ w ton calej ksiazki. Autorka widzi go jako kucha-
rza ,,strawy duchowej”:

(...) kucharz z niego szczegolny: jego rola jest przysposobienie dla biesiad-
nikéw potraw z dalekiego Swiata, obcych; wykorzystanie w nich nowych,
nieznanych, specjalnie sprowadzanych sktadnikow (jak to robia kucharze
w najlepszych ,,egzotycznych” restauracjach), ale tez — jesli nie mozna ina-
czej — zastgpowanie ich produktami swojskimi, ktore uzyte w nowym przepisie
— odstonig ukryte smaki; wreszcie — czasem odmienienie czy odnowienie tra-
dycyjnych potraw, czy to przez zastosowanie nowych sktadnikow, czy to zmia-
n¢ sposobu uzycia starych i dobrze znanych (Skibinska 2008: 13—14).

Autorka uznaje kulinaria za wazne symbole zjawisk kulturowych, kto-
re, cho¢ wystepuja w mikrostrukturze tekstu, wplywaja na zrozumienie
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jego makrostruktury. Kreuja one realistyczna warstwe, stad wszelkie trans-
lacyjne zabiegi naturalizacyjne powoduja w tych zbiorach leksykalnych
duze dysonanse. Cho¢ wigksza czgs$¢ pracy poswigcono literaturze dla do-
rostych, jeden z rozdzialow traktuje o przektadzie komiksu skierowanego
przede wszystkim do dzieci. Zdaniem Elzbiety Skibinskiej, mtody czytel-
nik nie szuka $wiadomie przektadow, lecz

jego celem jest rozrywka (w najlepszym tego stowa znaczeniu). Rozrywka zas
moze bra¢ si¢ z oddalenia od codziennosci, jakie moze da¢ zaréwno lektura
utworu thumaczonego, jak i oryginatu, byleby tylko ksiazka przenosita czytel-
nika w §wiat odmienny od tego, w ktérym on zyje (...) najprostszym sposobem
przeniesienia si¢ w odmienno$¢ jest przektad, ktorego cechg jest konotowanie
obcosci. Pozwala ona na przeniesienie si¢ w odmienng przestrzen kulturowa,
ktorej charakter zalezy od thumaczonego utworu (Skibiniska 2008: 214-215).

Nieco dalej autorka rozwija t¢ mysl i przyznaje, ze kuchnia francuska
moze stanowic ,,grzaski grunt dla thumacza: musi on bowiem pamigtac, ze
zwraca si¢ dla mtodego i niezbyt do§wiadczonego czytelnika; ten zas — jak-
kolwiek zadny nowosci, ma ograniczong zdolno$¢ jej przyjmowania; zbyt
duza dawka obcosci moze go zniechgci¢, zamiast stanowi¢ zachete” (Ski-
binska 2008: 217). Uwage te, cho¢ tu ograniczong do kuchni francuskiej,
$miato mozna odnies$¢ do innych kuchni $wiata.

Podsumowujac, w odniesieniu do przektadu nazw zwiazanych z kuli-
nariami przytaczani powyzej teoretycy tradycyjnie reprezentuja dychoto-
miczne stanowiska: naturalizacji oraz egzotyzacji, sklaniajac si¢ raczej ku
drugiej opcji. Ponadto Skibinska i Nikotajeva proponuja wyjscie posred-
nie, ktére mozna okresli¢ jako ,,umiarkowana dawke obcosci” skierowang
do mlodego czytelnika.

Zanim przystapi¢ do omoéwienia kwestii szwedzkiego dania palt, naj-
pierw kilka stéw o analizowanym materiale. Emila, ukochang postac lite-
racka samej Astrid, polski czytelnik poznal w pelnej okazatosci, czyli jako
trylogie¢, dopiero w roku 2005. W zbiorowym wydaniu Naszej Ksi¢garni
Przygody Emila ze Smalandi — w eleganckiej edycji w twardej oprawie*
— wyszly przektady trzech szwedzkich tomoéw: Emil i Lonneberga (1963),
Nya hyss av Emil i Lonneberga (1966) oraz An lever Emil i Lonneber-
ga (1970). Pierwszy z nich o polskim tytule Emil ze Smalandii przetozyta
w 1971 Irena Szuch-Wyszomirska i do roku 2005 tylko ten tom dostgpny

4 Nasza Ksiggarnia ma w ofercie zar6wno wydanie zbiorowe w wersji luksusowej, jak
i wszystkie trzy czgsci trylogii w oprawie broszurowe;.
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byt dla polskich czytelnikdw. Pod tym samym tytutem, sygnowany nazwi-
skiem thumaczki, pojawit si¢ tez jako pierwsza czgs¢ trzytomowego zbio-
ru Przygody Emila ze Smalandii, w ktdrym pozostate dwie czg¢sci, Nowe
psoty Emila ze Smalandii oraz Jeszcze Zyje Emil ze Smalandii, przettuma-
czyta Anna Wegleniska. Prézno szuka¢ w ksiazce adnotacji, ze przektad
Emila ze Smalandii Szuch-Wyszomirskiej z lat siedemdziesiatych wydano
w 2005 w wersji skorygowanej, cho¢ korekta czy pewne udoskonalanie
przektadow jest czasem konieczne i informacja o tym fakcie powinna by¢
powszechng praktyka. W tym przypadku Anna Weglenska wprowadzita
uzupetnienia i zmiany w wersji z roku 1971 w celu ujednolicenia leksy-
ki, sktadni i stylu w stosunku do dotlumaczonych dwoch czgsci, tak aby
trzytomowa historia stanowita koherentna cato$¢®, oraz — mozna odnies¢
wrazenie — w celu przyblizenia przekladu do oryginatu. Stad w analizie
ponizej wystepuja dwie wersje polskiego tekstu pierwszego tomu, ktore
konfrontuj¢ z tekstem zrodtowym. Ponadto miejscami postuguj¢ si¢ ozna-
kowaniem A w odniesieniu do przektadu pierwszego tomu Emila ze Sma-
landii Treny Szuch-Wyszomorskiej (1971) oraz B — w wersji z korektami
Anny Weglenskiej (2005).

Palt to jedna z najstarszych potraw na Pdtwyspie Skandynawskim.
Podstawowe 1 zarazem niezbedne sktadniki tego dania to maka i krew
zwierzat domowych lub lesnych zmieszane z tym, co akurat jest dostep-
ne: thuszczem, migsem, przyprawami, ziotami. Nazwe palt zaczgto stoso-
waé w wieku XV, a w staronordyckim oznaczala mniej wigcej kawalek
(Lager 2006: 97-98). To podstawowe danie ma wiele wariantow, np. pal-
tbrod, blodpudding, blodpalt, ktérych wspolnym sktadnikiem jest zwie-
rzeca krew. Popularnos¢ tych potraw wynikata z sytuacji ekonomicznej
wsi, gdzie po ubiciu zwierzgcia jego szlachetniejsze, czyli przednie, czgsci
sprzedawano, a gospodarstwo wykorzystywato wszystko to, co pozostato:
thuszez, glowizng, konczyny oraz krew. Ta koniecznos¢ zmuszala gospo-
dynie do niebywatej kreatywnosci, ktora zaowocowala szeregiem trady-
cyjnych ludowych dan.

Paltbrodto gatunek chleba, ktory nadal jest popularny w Szwecji wsrod
starszego pokolenia, popadt jednak w nietaske u mlodych. Wypiekano go
Z ciasta zagniecionego z krwi, napoju stodowego lub ciemnego piwa, droz-
dzy, zytniej maki, syropu kulinarnego, siekanej smazonej czerwonej ce-

> Informacje potwierdzajaca, ze zmiany w przektadzie zostaty wprowadzone rekg Anny
Weglenskiej za zgoda spadkobiercow Astrid Lindgren, otrzymatam w lipcu 2007 od Magda-
leny Korobkiewicz, asystentki dziatu Wydawniczego Naszej Ksiggarni.
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buli, doprawionego sola, biatym pieprzem i majerankiem. U Emila, w go-
spodarstwie Katthult, paltbrod byt czgsto spozywany i1 czasem wystgpuje
w wariancie paltbrod och flisk (med vit sas). Danie to pojawia si¢ po raz
pierwszy w tekscie zrodtowym, gdy Lina proponuje je jako alternatywe do
niefortunnie rozlanego rosotu:

”Vad ska vi laga till kvéllsmat”, skrek Lina just nir vagnen rullade i vég.

”Ta vad du vill”, skrek Emils mamma. ”Jag har annat att tdnka pa nu.”

D4 tar jag kottsoppa da”, sa Lina. Men i samma stund sag hon ndgot blommigt
forsvinna borta vid vigkroken, och hon kom ihag hur det stod till. Hon vinde
sig sorgset till Alfred och lilla Ida.

”Det far nog bli paltbrod och fliisk i stillet”, sa hon (Lindgren 1987: 22)°.

— A co mam zrobi¢ na kolacj¢? — krzykneta Lina, kiedy bryczka ruszyta.

— Rdb, co cheesz! — odpowiedziata mama Emila. — Nie mam teraz do tego
glowy!

— To ugotuj¢ rosotu! — zawotata w odpowiedzi Lina. Ale w tej samej chwili
spostrzegla, ze co$ kwiecistego znika za zakretem i przypomniata sobie, jak si¢
sprawy maja, wigc z pewnym smutkiem zwrdcita si¢ do Alfreda i matej Idy:

— No, dzisiaj na kolacj¢ to bedziemy mieli chleb ze stoning (Lindgren 1999:
13)7.

Przektad B rozni si¢ w tym fragmencie skorygowana wersjg ostatniego
zdania: No, dzisiaj na kolacje to bedziemy mieli chleb razowy z boczkiem
(Lindgren 2005: 15).

Wariant A w miejce paltbréd proponuje hiperonim chleb, a fléisk thuma-
czy jako stonine, co skorygowana wersja B stara si¢ sprecyzowac, zaste-
pujac chleb jego gatunkiem, razowy, oraz poprawiajac stoning na boczek.
Chleb razowy, czyli wypiekany z maki z otrgbami, nie jest odpowiedni-
kiem szwedzkiego paltbrid, ale stanowi probe przyblizenia do teksu zréd-
towego, wskazujac, ze w tym wypadku nie mamy do czynienia po prostu
ze zwyklym pieczywem.

Tekst docelowy implikuje nastepujaca interpretacj¢ tej sceny: na skutek
psoty Emila w Katthult nie mozna poda¢ wieczorem smacznej zupy, a Al-
fred, Lina i Ida beda zmuszeni zadowoli¢ si¢ kanapkami z boczkiem lub,
co gorsza, ze stoning. Smutna to wizja, gdy wykwintny cieply positek ma

¢ Cytujg ze szwedzkiego wydania zbiorowego trzech tomow pt. Stora Emilboken z roku
1987.

7 Cytaty pochodza z wydania Emila ze Smalandii w roku 1999, cho¢ — jak pisatam —
przektad Ireny Szuch-Wyszomirskiej powstat w roku 1971.
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zastapi¢ tlusta, najprawdopodobniej niesmaczna kanapka, a tym samym
wina matego psotnika — Emila, ktory wylat rosét — wydaje si¢ automatycz-
nie wigksza. Do tego, ze jest to ocena zbyt surowa, dojdziemy za chwilg.
Paltbrod pojawia sie po raz kolejny w tym samym tomie i ,,logika ka-
napki” zostaje przy wnikliwszej lekturze zakwestionowana. Za wciagnig-
cie Idy na maszt spotyka Emila tradycyjna kara odosobnienia w stolarni,
skad udaje mu si¢ uciec do spizarni. Zastaje tam cale stosy przetwordw
i innych wspaniatosci, miedzy innymi — jak glosi oryginat — runda pal-
tbrodskakakor (Lindgren 1987: 59), czyli okraglte bochenki paltbrod:

Uppe under taket hingde rokta skinkor och runda paltbrédskakor i langa rader,
en hel stang full, f6r Emils pappa tyckte myckte om paltbrod med flisk och
vit sas (Lindgren 1987: 59-60).

W gorze pod powalq wisiaty wedzone szynki i dlugie rzedy okragtych, nawle-
czonych na zerdz suszonych placuszkow. Bylo ich tyle, bo tatus Emila lubit je
jes¢ ze stoning i zawiesistym sosem (Lindgren 1999: 29).

W gorze pod powalq wisiaty wedzone szynki i dlugie rzedy okragtych, nawle-
czonych na zerdz chrupkich chlebéw. Byto ich tyle, poniewaz tatu§ Emila
lubit jej jes¢ ze stoning i zawiesistym sosem (Lindgren 2005: 38).

Pierwszy z przektadéw oddaje paltbréd dos$é zaskakujaco jako suszo-
ne placuszki, cho¢ wczesniej doktadnie to sama nazwa zostata oddana po
prostu jako chleb; drugi przektad proponuje tym razem chrupigce chleby,
cho¢ wcezesniej okreslit paltbrod jako chleb razowy. Co wiecej, przektad
B powrdcit do sfoniny, pomimo ze w poprzedniej scenie stusznie poprawit
ja na boczek. Propozycja w przekladzie A roztacza przed polskim czytel-
nikiem obraz co najmniej podejrzany: tato Emila, Anton Svensson, bardzo
lubi suszone placuszki ze stoning i zawiesistym, czyli gestym, kleistym
sosem. Z kolei w wersji B Svensson gustuje w chlebie ze stoning i zawie-
sistym sosem. Te dos$¢ dziwaczne informacje catkowicie pozbawiaja nas
mozliwosci interpretacji, ze chodzi tu o danie na ciepto. Nie jest tatwo
wyobrazi¢ sobie kanapki ze stoning polane gestym sosem. A c6z dopiero
w kategoriach rarytasu.

Epitety: suszone w opisie placuszkow oraz chrupkie w odniesieniu do
chlebow, zostaty dodane pod wptywem oryginatu, paltbréd wisi bowiem
na zerdzi pod sufitem spizarni. Daleko mu jednak byto do kruchosci. Na
wsi chleb wypiekano po prostu rzadko i przechowano w korcu zboza lub
w przypadku paltbréd suszono, co gwarantowato jego dluga trwatosc,

Publikacja objeta jest prawem autorskim. Wszelkie prawa zastrzezone. Kopiowanie i rozpowszechnianie zabronione
Publikacja przeznaczona jedynie dla klientéw indywidualnych. Zakaz rozpowszechniania i udostepniania serwisach bibliotecznych



Tajemnica klusek z czerniny. O ttumaczeniu kulinaridw na przyktadzie... 253

ale sprawialo tez, ze stawat si¢ bardzo twardy. Dlatego przed spozyciem
wymagat obrébki poprzez moczenie i duszenie w sosie. Ow vit sds, czyli
bialy sos, powstawal na skutek zageszczenia maka i zabielenia mlekiem
lub $mietang wody, w ktdérej moczono chleb. Zwyczajowo tak wiasnie
podgrzany paltbréd podawano z wedzonym boczkiem (Lager 2006: 111).
Mamy zatem do czynienia ze szwedzkim tradycyjnym daniem ludowym:
specyficznym suszonym chlebem paltbrod podgrzewanym w biatym sosie
z wedzonym boczkiem (paltbrod med fldsk och vit sas). To whasnie ono
stato si¢ alternatywa rosotu, gdy Emil utknal w wazie, i to ono byto ulu-
bionym daniem taty Emila. Brak obeznania z wiejska kultura kulinarng
w Szwecji z XIX 1 poczatku XX wieku spowodowat zafatszowanie obra-
zowania w obu polskich przektadach. Owszem, paltbrod med fliisk och vit
sas jest daniem trudnym do przettumaczenia, poniewaz brakuje w naszej
kulturze jego odpowiednika o stopniu rozpoznawalnosci przyblizonym do
kultury rodzimej, ale uderza brak konsekwencji w przektadzie, tatwos¢
oddawania tego waznego wyznacznika kulturowego za pomoca réznych,
dowolnie i bez refleksji dobranych nazw i stéw, ktére przyczyniaja si¢ do
zakldcenia logiki tekstu docelowego. Cechg te wpisuj¢ w szerszy problem
translacyjny, ktory okreslam brakiem kompetencji koherencyjne;.

Palt powraca w historii opisanej w rozdziale Lordagen den 28 juli. Nér
Emil hévde paltsmeten 6ver sin fader och tdljde sin hundrade trdgubbe,
w polskim przektadzie Sobota 28 lipca, kiedy to Emil zrzucil na swego
tatusia miske masy na kluski z czerniny i strugat swego setnego drewnia-
nego ludzika. Tego pechowego dnia Emil po raz kolejny, nieszczgsliwym
zbiegiem okolicznosci, naraza si¢ swojemu tacie. A wszystkiemu winne
jest przygotowywane na obiad danie, ktore narratorka opatruje doktadnym
opisem. Posluguje si¢ tu znowu — jak w przypadku innych informacji o mi-
nionej rzeczywistosci — familiarnym tonem, skrywajac dydaktyzm doro-
stego za fatycznym zwrotem w drugiej osobie, przez co wlacza czytelnika
w $wiat literackiej fikcji:

Vid middagstid blev Emil utsldppt, och nir han kom in i koket, sprang Ida
gliddjestrdlande emot honom.

Vi far palt till middag”, sa hon.

Du kanske inte vet vad palt 4r for ndgonting? Det &r stora, svarta klumpar med
fett flask inuti. Det smakar som blodpudding fast olika och mycket bittre.
Man gor palt av blod, precis som man gor blodpudding av blod, och nu nir
det hade varit grisslakt i Katthult, sa var det klart att Emils mamma skulle koka
palt. Hon hade rort ihop paltsmet i ett stort lerfat som stod pé bordet, och pa
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spisen kokade vattnet redan i den véldiga jarngrytan, snart skulle hér bli palt sa
att det var fr6jd at det.

”Jag ska dta arton stycken”, sa Ida storslaget, fastédn hon var liten speta som pa
sin hojd kunde fa ner en halv palt (Lindgren 1987: 124).

Kiedy nadszedt czas obiadu, Emil zostal wypuszczony i gdy wszedt do kuchni,
wybiegla mu naprzeciw rozpromieniona Ida.

— Dzi$ na obiad bgdziemy mieli kluski z czerniny — powiedziala.

Pewnie nie wiesz, co to sa kluski z czerniny. Sa to duze, czarne brylki ze
specjalnie przyrzadzonego z czerning ciasta, nadziewane tlustym boczkiem.
Przypominaja troch¢ krwawg kiszke, ale sa o wiele bardziej smaczne®. Czer-
ning robi si¢ z krwi, zupetnie tak samo jak krwawa kiszke robi si¢ z krwi,
a poniewaz w Katthult odbywato si¢ wlasnie swiniobicie, byto wigc oczywiste,
ze mama Emila przyrzadzi kluski z czerniny. Mieszala krwista mase w duzej
misie stojacej na stole, a na piecu gotowata si¢ woda w wielkim zeliwnym
garnku i wkrétce beda kluski, i mozna si¢ bedzie nimi rozkoszowac.

— Ja zjem osiemnascie — powiedziata Ida zdecydowanie, chociaz bylta cienka
jak patyczek i na swdj wzrost mogta zjes¢ co najwyzej pot kluski (Lindgren
2005: 81).

W przekladzie zdecydowano, ze w thumaczeniu tradycyjnej smélan-
dzkiej potrawy nalezy zrezygnowaé z zapozyczenia palt, a za zasadg
translacyjna przyjeto opis wynikajacy z natury dania — po czg¢$ci zapre-
zentowanej w oryginale. Opis mial tez najwyrazniej przyblizy¢ charakter
potrawy w nawigzaniu do kuchni polskiej i stad zapewne wybdr padt na
czerning. Jest to jednak wybdr nie tylko niejasny, ale tez do$¢ niekonse-
kwentnie wkomponowany w tekst docelowy. Czernina, dzi§ coraz rzadziej
rozpoznawana, to zupa z krwi kaczki Iub kury, a §ledzac jej zastosowanie
w kontekscie przettumaczonego opisu szwedzkich klusek palt, nie zawsze
wszystko mozna zrozumie¢. I tak, pierwszy ze sposobow przektadu, kluski
z czerniny, sugeruje, ze chodzi o kluski wyjete z zupy czerniny. By wy-
brnaé z ,,palt-dylematu”, thumaczka decyduje si¢ na dopisek: Sq to duze,
czarne brytki ze specjalnie priyrzqdzonego 7 czerning ciasta, nadziewane
tHustym boczkiem, z ktorego wynika, ze kluski robione sa z zupy. Na tym
etapie domyslamy sie, ze nalezy ugotowac¢ czerning i uzy¢ jej jako sktad-
nika. O tym, ze moze jednak si¢ mylimy w tym hermeneutycznym wywo-
dzie, swiadczy za$ gramatyczna niescistos¢: kluski nie sa z czerniny, ale

8 To zdanie neutralizuje humorystyczne sformulowanie z oryginatu: Det smakar som
blodpudding fast olika och mycket bdittre (,,Smakuja jak krwawa kiszka, cho¢ inaczej i duzo
lepiej”). W tym miejscu nie poddaj¢ dyskusji przektadu nazwy blodpudding.
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z czerning. Nasuwa si¢ kolejna mysl: czy aby w tym przepisie czernina nie
jest eufemizmem zastgpujacym stowo krew?

Dalej napotykamy w przektadzie wskazodwki odnosnie samej czerni-
ny — czyli, wedlug dotychczasowych informacji, jednego ze sktadnikéw
palt-klusek”, chociaz oryginat podaje w tym miejscu przepis na ciasto na
owe kluski. I tu wlaczenie czerniny w kontekst translacyjny okazuje si¢
putapka: czytamy bowiem, ze robi si¢ ja z krwi po $winiobiciu, co nie jest
zgodne z prawda, poniewaz tradycyjny polski przepis wymaga, jak byta
mowa, krwi kaczki lub gesi, a nie §wini. Zaraz potem ciasto paltsmeten
przetlumaczone jest, nieco horrorystycznie, jako krwista masa, ktéra w ko-
lejnej scenie, ladujac na nieszczgsnym tacie Emila, zndw zmienia postaé:

,,Titta hir, s& mycket paltsmet”, jublade han och hill fram fatet &nnu lite lang-
re. Men kan man tinka sig sa hemskt, han tappade taget och lerfatet med sitt
blodiga innehall foll rakt nere 6ver Emils pappa, dir han lag med nésan i véadret
(Lindgren 1987: 126).

— Patrz, ile masy na kluski! — zawotal i podnidst naczynie jeszcze troszke.
I czy mozna sobie wyobrazi¢ cos tak strasznego? Emil wypuscit z rak miske,
ktora z cala krwista zawarto$cia spadta prosto na tatusia lezacego na wznak
(Lindgren 2005: 83).

Tym razem paltsmeten to juz nie krwista masa, ale po prostu masa na
kluski. Trudno potapaé si¢ w tych nazwach, wynikajacych z réznego prze-
ktadu tych samych poje¢. Wybor czerniny w opisie dania, choé¢ z pew-
nos$cig wynikat z checi przyblizenia si¢ do kulinarnej kultury Zrédtowe;,
nie zostat zrealizowany przejrzyscie i skomplikowal obraz sméalandzkiego
specjalu. Pelna znajomos$¢ kontekstu kulturowego zapewne pomoglaby
uporaé si¢ z tym problemem duzo sprawniej. Palsmet, ktdry znalazt si¢
na twarzy Antona Svenssona to wedle tradycyjnego smalandzkiego prze-
pisu mieszanina wody, krwi §wini, soli, maki i thuszczu. Z wymieszanych
1 wyrobionych sktadnikdw lepi si¢ kluski wielkosci matych bulek i gotuje
w garnku z osolong woda (Lager 2006: 111-112). Do ciasta mozna dodaé
na przyktad boczek lub inne migso, cho¢ — jak §wiadczy przepis z Katthult
— kluski serwuje si¢ tez bez dodatkow.

Abstrahujac od sktadu i smaku, z polskiego tekstu wynika, ze mamy do
czynienia z do$¢ duzymi kluskami i Zze mata Ida pomimo przechwatek jest
w stanie zjes¢ co najwyzej pot takiej kluski (en halv palt). Tym bardziej
zaskakujace jest, ze to samo sformutowanie w innym rozdziale tego tomu
przetltumaczono zupehie inaczej. Pod koniec stynnego przyjecia tabbe-
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ras, ktore w Boze Narodzenie Emil wyprawit biedakom z przytutku, stot
W pewnym momencie jest prawie pusty, co zaczyna troch¢ martwi¢ matego
gospodarza: Men hur det var borjade han dnda dngslas lite, for det sdg
inte ut att bli sa mycket som en haly palt kvar, ndr det hdr kalaset var éver
(Lindgren 1987: 218), przetozone na: Ale jakkolwiek byfo, przestraszyl sie
troche, poniewaz nie wygladato na to, by zostato wiecej poza kawatkiem
kaszanki, kiedy przyjecie sie skonczyto (Lindgren 2005: 140).

Jak wida¢, polowa kluski staje si¢ tu kawatkiem kaszanki, co jedynie
dowodzi niezrozumienia natury dania oraz — znowu — braku kompetencji
koherencyjnej. W jednym z wcze$niej przytaczanych cytatow potrawa palt
jest poréwnana do kaszanki, czyli inaczej krwawej kiszki, a teraz nieocze-
kiwanie si¢ w nig przeistacza. Na pocieszenie pozostaje, ze akurat w tej
scenie jest to tzw. btad ukryty, ktory nie wplywa znaczaco na obrazowanie.

W opisie smalandzkich klusek palt — jak o tym mowa wyzej — autorka
humorystycznie poréwnuje je do innego dania, ktérego sktadnikiem jest
krew: tradycyjnego blodpudding (kalka: ,krwawy pudding”). Jest to za-
piekana w formie mieszaniny wielu ingrediencji: krwi, musu jabtkowe-
go, posiekanej podsmazonej cebuli, zytniej maki, $mietany, stabego piwa
lub bulionu, tluszczu oraz przypraw — soli, pieprzu, pieprzu ziotowego,
gozdzikoéw, majeranku i imbiru. Brak prostego polskiego odpowiednika
sprawil, ze w przektadzie znalazt si¢ znany u nas produkt, ktérego wspolny
element ze szwedzkim przepisem stanowi przede wszystkim krew. Krwa-
wa kiszka, inaczej nazywana kaszankq, przypomina wygladem i cz¢Sciowo
sktadem szwedzki blodpudding i w tym poréwnaniu sprawnie wpisuje si¢
w zrodtowy kontekst kulinarny. Pézniej brak jednak konsekwencji w za-
stosowaniu nazwy kaszanka, okreslajacej tez inne produkty z oryginahu:
palt i grynkorv.

Jak wynika z analizowanego przyktadu, wychodzac naprzeciw roz-
sadnemu postulatowi przyblizania dzieciom smakoéw i dan typowych dla
innej kultury, mozna tatwo si¢ pogubi¢ i raczej oddala¢ niz przyblizaé.
Wybdr czerniny jako odpowiednika szwedzkich klusek palt sprawia wra-
zenie eufemistycznego rozwiazania celem pominiecia krwi — podstawowe-
go sktadnika dania. Dodatkowe watpliwosci powoduje brak konsekwencji
w thumaczeniu. Zaprezentowany przyktad nie tylko unaocznia trudnosci
przektadu literatury dziecigcej, ktoére nie roznia si¢ zasadniczo od proble-
méw zwiazanych z thumaczeniem innych rodzajow literatury, ale tez do-
wodzi, jak wielkiej trzeba tu wiedzy, ostroznosci, logiki i konsekwencji.
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Slowa kluczowe: przektad elementéw kultury, dydaktyzm, Astrid Lindgren

Mysterious Bloody Dumplings. On Swedish Dishes and Their
Translated Names in the Polish £mil of Linneberga

The article starts with a short overview of the fundamental role food plays in children’s
literature. The motif of food can convey deep psychological as well as philosophical
meanings, and Astrid Lindgren made use of it with various purposes in mind:
symbolical, comical, anti-didactic or educational. The main analysis is limited to the
Polish translation of the name of one dish from the old Swedish cuisine — palt — which
appears in different contexts in Astrid Lindgren’s trilogy about Emil of Lénneberga.

Key words: translation of cultural elements, didacticism, Astrid Lindgren

Publikacja objeta jest prawem autorskim. Wszelkie prawa zastrzezone. Kopiowanie i rozpowszechnianie zabronione.
Publikacja przeznaczona jedynie dla klientéw indywidualnych. Zakaz rozpowszechniania i udostgpniania serwisach bibliotecznych



Agata Mendziuk, Fasolka

¥
E
uw
o
=
5
a
d
N
x
:
°
X

PRZATHLEM TAK, ZE AZ NA EDlcciicH

WAZE TYLE Co WiEWIELKA OYMA

POb KomlEc MIESIACA WYICONAM OBROT

Publikacja objeta jest prawem autorskim. Wszelkie prawa zastrzezone. Kopiowanie i rozpowszechnianie zabronione.
Publikacja przeznaczona jedynie dla klientéw indywidualnych. Zakaz rozpowszechniania i udostgpniania serwisach bibliotecznych





