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Le poéte-traducteur, pour qui la traduction de textes en langue
étrangére constitue une partie intégrale de sa propre ceuvre, est un
acteur central, mais peu étudié, de I'histoire littéraire. De maniére
exemplaire, son travail permet d’analyser le réle des traductions dans I’
histoire, ainsi que I'importance des figures de I'altérité pour le
développement de l'identité culturelle. Tout en examinant deux volets
passionnants de la réception européenne de I'ceuvre de Shakespeare et
en apportant, donc, des éléments a I'histoire mondiale d’'une ceuvre
dépassant depuis longtemps les frontieres d’'un seul pays ou d’'une
seule langue, le livre de Matthias Zach présente une comparaison
systématique de deux poetes-traducteurs particulierement importants.
La comparaison fait ressortir le style traductif de chaque poéte,

examine les conceptions respectives de la traduction et démontre I
imbrication de la traduction et de I'ceuvre poétique. Les analyses
concernent aussi bien les poémes que I'ceuvre dramatique de
Shakespeare. Les traductions de Shakespeare par Yves Bonnefoy et Paul
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Celan permettent non seulement de mieux comprendre les poétiques
de deux grands écrivains des XXe et XXle siécles, mais également d’
élaborer des instruments adaptés a I'analyse de la figure du poéte-
traducteur dans son r6le de médiateur culturel.
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7 Regulatory Aspects of Food Ingredients in the United States: Focus on
the Safety of Enzyme Preparations Used in Food

This book comprehensively reviews research on new developments in
all areas of food chemistry/science and technology. It covers topics
such as food safety objectives, risk assessment, quality assurance and
control, good manufacturing practices, food process systems design
and control and rapid methods of analysis and detection, as well as
sensor technology, environmental control and safety. The book focuses
on food chemistry and examines chemical and mechanical
modifications to generate novel properties, functions, and applications.



