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Como actividad bisica de la vida cotidiana,
la gastronomia es el motor de un intercambio
cada vez mayor de textos especializados entre
nucleos sociales y polisistemas lingiisticos
distintos, en el que inciden asimismo la mayor
frecuencia de los viajes y la atencidn a una dieta
variada y sana. De hecho, hemos pasado de la
ocasional resefia de las costumbres gastronémi-
cas locales en la literatura de viajes del siglo x1x
ala casi imprescindible mencién de la excelencia
de los «platos tipicos» en los folletos turisticos;
de los tradicionales libros de recetas transmiti-
dos intra muros a la proliferacion de sitios wed
dedicados al tema; y de las fondas cervantinas
a los restaurantes étnicos. A pesar de la densa
transmisién de recetas y hédbitos culinarios, la
gastronomia sigue siendo un campo que pre-
senta gran dificultad para el traductor, como
prueban los estudios recientes realizados en el
ambito anglosajon (Rabadén, 1991; Martinez
Sanchez, 1998b; Fallada Pouget, 2000; De la
Cruz Trainor, 2004b; Herrezuelo Campos,
2005). Sea cual sea su medio de difusién, el dis-
curso gastrondémico se enmarca estrictamente
dentro de los limites de una sociedad, nace en
un entorno socio-histérico particular sujeto a
una dindmica propia y a influencias externas
y, por consiguiente, los isétopos de los signos
lingiiisticos (y de los referentes) que constituyen
este ambito especifico no resultan siempre faci-
les de aprehender. Precisamente debido a ello,
conviene ante todo subrayar que la traduccién
de textos o segmentos relacionados con este
aspecto de la cultura’ no puede valerse apresura-

' En relacién con la traduccién de culturemas, término
que evitamos por su imprecisién, Hurtado Albir (2001: 615)
apunta que se debe tener en cuenta: el tipo de relacién en-
tre las dos culturas, el género textual en que se inserta,

damente de equivalencias invariables dentro de
dreas geograficas nitidamente delimitadas, por
lo que coincidimos con las ideas expresadas por
Marin Herndndez (2005: 82) cuando rechaza la
validez absoluta del concepto de cultura para
salvar los escollos de la traduccién®.

En nuestro estudio intentaremos mostrar
c6mo se ha traducido el discurso gastronémico
del espafiol al francés y cudles podrian ser las
alternativas. Para ello, centraremos este trabajo
en los tres contextos que generan mds encargos
de traduccién sobre el tema: el folleto turistico?,
el mend y la receta.

I. LA GASTRONOMIA EN LOS FOLLETOS
TURISTICOS

Los folletos turisticos, medios de promocién
que buscan familiarizar al lector con el lugar de
interés4, se definen como un tipo de texto com-
plejo. Admiten una variada intertextualidad,
poseen una temdtica extensa y una semiética
plural (cédigos verbal, icénico, simbélicoy, se
estructuran para conformar una realidad idea-
lizada que apela a los sentidos y a las emocio-
nes, y «aun estando orientados al lector meta
y poseer una marcada funcién apelativa, no es
posible desligarlos, dado su caracter descripti-
vo/informativo, de la cultura origen» (Martinez

la funcién del culturema en el To, la naturaleza del cultu-
rema, las caracteristicas del destinatario y la finalidad de la
traduccién. Véase igualmente Cémitre Narvéez (2004).

* «Con demastada frecuencia [...] la idea de cultura
anula cualquier otra explicacion: es un atajo tentador que
nos impide llegar mas lejos en el analisis del To y pregun-
tarnos por la razén de ser de sus rasgos diferenciadores, por
el proceso semiético en el que se ha generado dicho texto».

3 Bajo esta inica denominacion se incluyen también
las guias turisticas.

+  Ciudad, monumento o destino vacacional, entre
otros. En ellos, se invierte el proceso que da origen al texto
publicitario (Bugnot, en prensa:49).

s Del que sélo uno incumbe al traductor, el cédigo
verbal (Bugnot, Ibidem:128-130).




Sanchez, 1998:153). En textos promocionales
escritos, la insercién del elemento gastronémico
como subtema recurrente, se convierte, desde
un punto de vista sincrénico, en una fuente de
placer y «dépaysement».

Desde un punto de vista diacrénico, en
cambio, la gastronomia refleja los cambios de
las costumbres, pues, al igual que ocurre con
otros aspectos socio-culturales, estd sometida
a influencias coyunturales y modas (estética
de Ia delgadez, tendencias dietéticas o politi-
cas de prevencién gubernamentales). Por otra
parte, el estudio diacrénico de la traduccién
de referencias gastronémicas también nos
ofrece datos interesantes sobre los modelos y
los modos de las traducciones. Por ejemplo,
el analisis de un amplio corpus de folletos y
guias dedicados al drea geogrifica Costa del
Sol, publicados entre 1960 y 2004 (Bugnot, en
prensa 362-375), permite comprobar la notable
calidad de las traducciones mds antiguas. Sin
embargo, la llegada masiva de visitantes ha
originado una proliferacién de textos turisti-
cos cuya traduccién deja mucho que desear,
fenémeno que también se observa en otros
destinos vacacionales populares, y que Fallada
achaca al hecho de que el iniciador recurre a
traductores no profesionales que realizan su
tarea de forma gratuita®.

Con el fin de analizar los procedimientos de
traduccién a los que se opta con mds frecuencia

¢ «Menus translated in the 1970s and 1980s are more

functional than those done in the 1990s» (Fallada Pouget,
2000:324). No obstante, en el caso de la Costa del Sol,
queda patente que ya en los afios 80 se multiplican las
traducciones deficientes. El estudio de Fallada también
revela que, si bien la Generalidad de Cataluiia habia puesto
a disposicién de los profesionales del turismo un glosario
de términos gastronémicos para restaurantes (Generalitat
de Catalunya, 1991), muy pocos de ellos conocian su exis-
tencia.

LA TRADUCCION DE LA GASTRONOMIA: TEXTOS Y CONTEXTOS

en este tipo textual, hemos reducido a cinco w

los tipos distintivos que conforman este campo
semantico, tomando como criterios clasificado-
res su frecuencia de uso en la LM, su mayor o
menor opacidad, y su formulacién:

1. Los préstamos asimilados, tipo gazpacho.
Esta sopa fria se ha popularizado desde hace
algunos afios en restaurantes de Francia, por
lo que la dimensién cognitiva expresada en
el binomio signo/referente es maxima. Puede
presentar en la LM una variante ortografica
resultante de la adecuacién fonética a la voz
original (el término aparece con las grafias
gazpacho y gaspacho’). Debido a la proximidad
geogrifica, cada vez mds {tems gastronémicos
se integran en los usos galos (la paella y el cho-
rizo, entre otros). En consecuencia, estos tér-
minos, explicitados en los textos mds antiguos
[TM: «du jambon et du chorizo (saucisson au
piment rouge)»] (Apercu de IEspagne, 1964:59)%,
se suelen integrar hoy en dia como préstamos
asimilados.

2. Los extranjerismos, tipo ajoblanco. Este
es una variedad de sopa veraniega de hondo
arraigo en la Axarquia malaguefia, al igual que
el salmorejo en Cérdoba: se trata de un signo
opaco, privativo de una zona restringida. La
naturaleza de este signo determina que se opte
por un préstamo que puede aparecer entrecomi-
llado, en negrita o en cursiva, seguido, aunque
no siempre, de una explicitacién por medio de

7 Se encuentran ya variantes a la receta original; asi,
recientemente, en ¢l libro de texto «Le francais du touris-
me» se insertd la resefia siguiente: «Gazpacho: c’est un plat
espagnol. Une préparation a base de légumes divers: con-
combre, poivrons, tomates, céleri, citron, ail et huile d’olive
que P'on allonge avec un consomé de volaille. On le déguste
froid avec des crodtons» (Calmy, 2004:153).

8 El texto original de esta guia estd descatalogado.
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una insercién de tipo analégico® o un hiperé-
nimo.

to: Alli podra degustar el famoso salmo-
rejo, el gazpacho cordobés.™®

T™: Vous pourrez y déguster le fameux
«salmorejo», le gazpacho cordouvan (52 sema-
nas y media — Como enamorarse en Andalucia,
1994:60).

TO: la autenticidad de su cocina: gazpa-
chos, porras antequeranas. ..

T™: le symbole de sa cuisine: gaspacho,
«porras antequeranas» (soupe froide)...(Para-
dores de Turismo, 1996: 16).

Al mismo tipo pertenecen los postres que
forman un compendio de referentes cuya deno-
minacion es rara vez descriptiva ( piononos, foci-
no de cielo — éclair, briocke, etc.).

En un tipo textual en el cual no caben notas
al pie, encontramos, por lo tanto, una termino-
logia constituida, en su mayor parte, por présta-
mos no naturalizados, puesto que la explicita-
cién que pueda ofrecer el traductor suele tener
un bajo grado de aceptabilidad:

a) Extranjerismo + entrecomillado +
ingrediente principal + preparacién culinaria
TO: Pruebe también {...] las yemas, los
churros...
t™: Ne manquez pas non plus de godter
[...] aux «yemas» (jaunes d’oeufs confits),
aux «churros» (pite frite) (Espasia para Usted,
1966:46).

&) Hiperénimo

TO: Yemas rondefias.

T™: Les petites confiseries (Paradores de
turismo, 1996: 67).

9 Cf. Patricia Martinez en su andlisis de equivalencias
gastronémicas espafiol-inglés (1998b:156-158).

** Muchos de los folletos editados in sifu se conciben
para su divulgacién simultinea en varias lenguas. Esta apo-
sicién, innecesaria para el andaluz o el residente en la zona,
se inserta para el receptor foraneo, ya sea de otra regién o
de otro pais.

¢) Equivalente cultural; extranjerismo +
entrecomillado + equivalente cultural

TO: los alfajores, los polvorones de Ante-
quera.

T™M: les macarons, les «polvorones» —
sorte de sablés”, — d’Antequera (Costa del
Sol-Espafia, 1996: 30).

d) Ingrediente principal

TO: la golosina més notoria de Ronda son
las famosas yemas del Tajo.

T™: Le giteau le plus connu de Ronda, ce
sont les célebres jaunes doeuf du Tujo (Costa
del sol-Guia profesional, 1991: 62).

En un canal distinto, el de una guia turistica
difundida por Internet (www.leroutard.com), se
observa una mayor explicitacién, dado que no
rige en este caso el imperativo de la limitacién
espacial:

les natillas, créme anglaise épaisse et parfu-
mée 2 la cannelle ou au citron, I'arroz con leche

(riz au lait), les forrijas, I'équivalent de notre
pain perdu...

3. Los sintagmas descriptivos, tipo rabo de
toro. En este grupo incluimos todos aquellos
platos que incluyen una preparacién culinaria
especifica (con frecuencia implicita en la Lo).
Nuestro corpus indica que se suele omitir, en el
TM, el término original, pero que se conservan,
en la medida de lo posible, los distintos elemen-
tos descriptivos.

a) Preparacién culinaria + ingrediente principal
T0: El rabo de toro estofado — de imponde-
rable suculencia

T™: Le ragoit de queue de taureau — vrai-
ment succulent — (Costa del Sof, 1991: 16).

" Los dos equivalentes culturales resultan insatis-
factorios. El primero se define como un «Giteau sec de
forme ronde a base de pate d’amande, de blanc d’oeuf et de
sucre». La base del alfajor, en cambio, es la harina (Calera,
1990: 183).



T0: Milaga, tierra de fritos
TM: Milaga, paradis de la fritade™
(Mdlaga-Gibralfaro, 2003).

Dentro de este mismo apartado, conviene
incluir los llamados «platos de cuchara» segin
la denominacién andaluza, como el puchero,
término para el cual se encuentra una equi-
valencia cultural aceptable en la LM, el por au
feu. (Paradores de turismo: 1996: 29); asi ocurre
también con el cassoulet y la fabada, la potée en
sus distintas variantes regionales y la extensa
gama de los potajes espaiioles. El sintagma des-
criptivo puede incluir un indicador del grado
de equivalencia del tipo «variante de», aunque
el sintagma preposicional del tipo «sorte de»,
ampliamente usado, implica introducir un
matiz ligeramente condescendiente.

4. Los hechos de civilizacidn, tipo espe-
ton. Esta variedad gastronémica corresponde
a una realidad extralingiistica muy localizada,
asi Palop (1972: 173) glosa las bondades de la
«Moraga de espetones»: para el lector del To,
nativo de la Costa del Sol, no representa sola-
mente un «conjunto de sardinas que se atra-
viesan con una cafia para asarlas» (DRAE), sino
también un combustible especifico, 1a lefia, y un
lugar especifico, la playa. Idealmente, la equiva-
lencia translémica deberia resultar del siguiente
andlisis componencial:

Sardinas + asadas + atravesadas por una cafia +
lefia + playa.

Sin embargo, el traductor se limita generalmen-
te a ofrecer una equivalencia palabra por palabra:

La voz fritade se usa en un Unico sintagma, fritade de
courgettes, receta originaria de la Toscana (Noél, 2005). E1
equivalente propuesto no es, por lo tanto, aceptable aqui.
Léase Malaga, Paradis de la friture (de petits poissons).

LA TRADUCCION DE LA GASTRONOMIA: TEXTOS Y CONTEXTOS

Preparacién culinaria + ingrediente
TO: espetones de sardinas.
T™: brochettes de sardines (Parques natu-

rales Montes de Malaga, 1995)

Uno de los errores mds perjudiciales, aunque
no frecuente, en textos apelativos, se debe al
hecho de no tener en cuenta factores culturales
ineludibles, como vemos en el ejemplo siguien-
te en el que s6lo aparentemente la traduccién es
impecable:

T0: Uno de los ingredientes que estd pre-
sente en casi todos los platos es el aceite de
oliva.

T™: L'un des ingrédients présents dans
presque tous les plats est 'huile d’olive (Cosza
del Sol, 1975: 15).

El traductor se enfrenta aqui a la disyuntiva
de ser fiel al autor o a la funcién predominante
del texto meta. La traduccién literal que propo-
ne no contempla un hecho de civilizacién muy
arraigado: en los paises francéfonos, salvo en el
sureste de Francia, el aceite de oliva no es un
ingrediente con el que se cocine habitualmente
y se advierte un rechazo generalizado hacia su
usoB. Se trata de una nocién anterior a cual-
quier visita a la peninsula, un claro prejuicio. A
los espafioles en general, no les gustan las ancas
de rana, y a pocos de nosotros, los europeos, nos
apetece probar las termitas fritas, manjar exqui-
sito en algunas regiones africanas. El prejuicio
sobre el aceite de oliva, muy oloroso, se encon-
traba aun mids extendido en la época en la que
se inserta la cita (1973), y es indudable que se ha
matizado en afios posteriores™. Conviene poner

% Observacion ya recogida por Mérimée con respecto
a las ciudades de Nimes y Aix-en-Provence.

™ Asi se desprende de una resena publicada en marzo
de 2003 por uno de los especialistas en viajes mds influyen-
tes del ambito galo, que reproducimos fielmente debido a
su especial interés: «La cuisine andalouse, longtemps répu-
tée riche et grasse, s'est élevée au rang d’art culinaire. Dans

13
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de relieve al respecto que, en los textos mds
recientes, se ha dado en alabar el excelente acei-
te andaluz en un pérrafo aparte, desligado de la
elaboracién de los platos tradicionales, puesto
que otras comunidades de visitantes comparten
este rechazo cultural.

5+ Los equivalentes culturales no funcio-
nales, tipo jamdn. En ambos polisistemas existe
el término jamdn/jambon y se establece una dis-
tincién entre jamén cocido/blanc y jamén cura-
do/de Bayonne, cru, du pays, de ferme, de Parme.
No obstante, el aspecto, el sabor y la forma de
curar y de presentar el jamén es distinta y, gas-
tronémicamente hablando, el tnico producto
digno de mencién para un hispanohablante es
el jamén curado o serrano. Desde hace algunos
afios se exporta este producto al resto de Euro-
pa bajo el nombre de jambon serrano, para el
cual la popular Guide du Routard no tiene mis
que alabanzas®:

Equivalente cultural + préstamo entreco-
millado

TO: Pruebe también el jamén serrano...

T™: Ne manquez pas de goiiter au jambon
«serrano» (Esparia para Usted, 1966:46).

les bars 4 tapas, il vous suffira d’observer le nombre de plats
pour vous rendre compte de la diversité de cette cuisine
qui, si elle est toujours préparée avec de 'huile d’olive, a
perdu une partie de sa lourdeur». «Durante largo tiempo
tachada de pesada y grasienta, la cocina andaluza goza
ahora de un merecido reconocimiento. En los bares de ta-
pas le bastara con observar la cantidad de platos para darse
cuenta de su diversidad. La cocina andaluza, atin elaborada
con aceite de oliva, ya no resulta tan pesada» (Routard.com
— Espagne du Sud, Cuisine et boissons, 2002, p. 1). La
traduccidn es nuestra.

5 «Jamon Serrano, délicieux et bon marché, mais qui
ne peut rivaliser avec le jamén iberico. Autre vedette: le
Jabigo. On atteint ici le sublime» (sic) (www.routard.com,
2000). Es curioso comprobar c6mo un autor francés reto-
ma la distincién andaluza entre serrano, ibérico y Jabugo
en una escala de menor a mayor calidad y prestigio.

TO: el mejor y mds sabroso jamén de pata
negra

T™: le meilleur et le plus savoureux jam-
bon «pata negra» (52 semanas y media-Cémo

enamorarse en Andalucia, 1994:61).

Segin observamos en estos cinco apartados,
que ilustran procedimientos traslativos distin-
tos, definidos de acuerdo con sus peculiares
caracteristicas referenciales, socioculturales,
histéricas y cognitivas, es evidente que la bus-
queda de una equivalencia translémica’ pre-
senta serias dificultades. En este contexto, es
preciso adaptar los procedimientos traslativos al
escopo particular, y conviene resaltar la impor-
tancia de la inclusién, en el texto meta, del
término original que servird de llave de entrada
a un mundo codificado para el receptor, tanto
si proviene de otro pais como de una regién
distinta. Creemos que se debe privilegiar, a falta
de una descripcién completa, imposible aqui, el
recurrir a hiperénimos, a la mencién del o de
los ingredientes principales, o al modo de pre-
paracién culinaria. La entropia resultante se ve
atenuada por el hecho de que el receptor espera
cierto grado de oscuridad y asi lo manifiesta De
la Cruz Trainor (2004a), en el contexto inglés-
espafiol, cuando retoma la idea de Steward
seglin la cual prima el conocimiento del entor-
no cultural que se describe sobre la perfeccion
discursiva en el T™MY. Por otra parte, es evidente

% «La relacién ‘mds alta’ de la jerarquia de prioridades

y a la que se subordinan todas las demis en la descripcion
de la comparacién To-TM, que, a su vez, conducird a la
formulacién del modelo de equivalencia subyacente a cada
binomio textual» (Rabaddn, 1991: 290).

Y «Any linguistic quaintness will more than likely
be considered compatible with, or even to spring directly
from, the cultural oddness of the traditions described. Rea-
ders of such texts, whether native speakers of «major» or of
«minor» languages, are mentally prepared for, and wish to
be informed of, local customs and traditional tales. [...] So
much tourist literature whether appearing in leaflets,



que la inclusién del término original (funcién
referencial in situ (Bugnot, 344-362) aporta una
informacién decisiva para el receptor meta, por
lo que sea cual sea el procedimiento de traduc-
ci6n elegido, se debe considerar su transferencia
como elemento sine gua non en el contexto de
los folletos turisticos.

Desde finales de los cincuenta, se emplean,
con mayor o menor suerte, unos procedimien-
tos de traduccidn generalizados™, si bien un
andlisis mas detallado de las transferencias nos
lleva a varias consideraciones que queremos
poner de relieve. Habitualmente no se expli-
citan los préstamos asimilados (tipo gazpacho).
Se transfieren con alguna indicacién tipogrifica
(es decir en cursiva, negrita o entrecomillado)
o, con frecuencia creciente, se insertan como
préstamos naturalizados (gaspacho) sobre todo
desde los afios noventa. Asimismo, y a pesar
del imperativo espacial, no cabe como equi-
valencia del sintagma descriptivo (tipo rabo de
toro) el sintagma paralelo gueue de taureau, pues
el déficit informativo del receptor meta con
respecto del receptor del To obliga al traduc-
tor a explicitar como minimo la preparacién
culinaria, es decir ragoit de queue de taureau.
El término habitual en la lengua meta es el de
«ragoit de queue de boeuf», sin embargo, la
mencién del animal bravo, palabra-clave de un
hecho de civilizacién emblemaitico, afiade un

in brochures, on Internet or wherever, is translated in this
way that the reader may even subconsciously expect and
look favourably upon faintly bizarre linguistic patterns
(Steward, 2000:217, apud De la Cruz Trainor, 2004a:58-59).

#  Herrezuelo (en prensa: 287) observa, en el contexto
gastronémico de la traduccién de publicaciones bilingiies,
que los procedimientos traslativos mds frecuentes son: a)
préstamo + ingredientes, b) préstamo + procedimiento de
preparacién (incluyendo ingredientes) y ¢) equivalente cul-
tural «el cual con frecuencia esté excestvamente vinculado a
un lugar concreton.

LA TRADUCCION DE LA GASTRONOMIA: TEXTOS Y CONTEXTOS

matiz de «color local» indudablemente apelati-
vo. En cuanto a los hechos de civilizacién (tipo
espetdn), ninguna de las equivalencias ofrecidas
en el corpus ofrece mds de dos componentes
{preparacion culinaria + ingredientes), bien
sea porque el traductor se atiene al imperativo
espacial o no ha sabido reconocer la naturaleza
del elemento gastronémico, bien porque el
hecho de civilizacién (playa, lefia) deriva del
contexto. Vemos también que los traductores
calcan, en gran medida, los elementos tipogra-
ficos (negrita, cursiva) del To, incorporando
asi, en el texto meta, su valor apelativo-infor-
mativo.

Finalmente, en las traducciones mas defi-
cientes, se observa un excesivo apego al To
que deriva en una sistematizacién palabra por
palabra, independientemente del elemento
gastronémico que debe ser traducido a la
otra lengua y el estudio muestra que estas
traducciones se producen por desconoci-
miento del referente de origen (en el caso de
traducciones inversas), por desconocimiento
del referente meta (cuando se trata de una
traduccién directa), por insuficiente dominio
de la terminologia gastronémica en ambos
polisistemas y por no tomar en consideracién
la adecuacion del T™ al perfil del receptor (en
ambos casos).

Por otro lado, y desde un punto de vista
estrictamente sociocultural, cabe subrayar que
los potajes, pucherosy otras sopas calientes desa-
parecen de la promocién turistica de la Costa
del Sol a partir de los noventa, sustituidos
por las sopas frias, hecho que responde a la
demanda turistica mayormente veraniega. Por
otro lado, y con particular incidencia en los
dipticos y tripticos, es notable la cristalizacién
de los items gastronémicos que lleva a asociar
una regién o una ciudad con un solo producto,

-2
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% asi Ronda se asocia con «embutidos», Cérdoba

16

con «rabo de toro» y Milaga con «pescaitos
fritos».

2. EL MENU

La verbalizacion de un mend implica formular
enunciados descriptivos que incluyen prepa-
racién culinaria + ingrediente(s) principal(es)
(Parrillada de verduras frescas®). El grado de
creatividad (y opacidad) del enunciado es tanto
mayor cuanto mis exclusiva es la cocina que se
quiere presentar (Duelos y quebrantos®), pues
tenemos que tener presente que su funcién es la
de sugerir tanto o mds que la de informar.

Los mens se enmarcan dentro de unos pari-
metros (con)textuales especificos, puesto que se
ponen a disposicion del cliente en un estableci-
miento determinado, circunstancia que procura
al traductor, desde el momento mismo del encar-
go de traduccién, unas indicaciones valiosas.

En primer lugar, queda implicitamente
reflejada una determinada categoria socio-eco-
némica (restaurante de lujo, para trabajadores,
de carretera); el tipo de gastronomia (japonesa,
italiana, regional); las combinaciones culinarias
que puede esperar encontrar el cliente (sushi,
pasta o nowvelle cuisine). Asi ocurre con el res-
taurante de un hotel (cocina regional y/o inter-
nacional), de un parador (platos tradicionales
del lugar), de una ébrasserie (cocina alsaciana
o tradicional del pais) o de una franquicia de
comida ripida.

Por otro lado, un ment también lleva impli-
cita, en cierto grado, la definicién de ciertas

9 Ver carta anexa.

*  «Una olla de algo mis vaca que carnero, salpicén
las mas noches, duelos y quebrantos los sibados, lentejas
los viernes y algtin palomino de afiadidura los domingos
consumian las tres partes de su hacienda» (Quijoze, primera
parte, capitulo primero).

caracteristicas del receptor (etnocéntrico, tradi-
cional o abierto a la novedad).

En tercer lugar, la situacién del estableci-
miento (drea turistica, centro de la ciudad, zona
apartada), asi como su categoria, nos indican
si la creatividad descriptiva podria verse com-
pensada por la presencia de personal capaz de
explicitar o reformular un enunciado, para de
este modo, poner en un primer plano la funcién
apelativa principal y adjudicar un segundo lugar
a la funcién informativa, como ocurre con el
ejemplo siguiente, altamente creativo: Alparga-
tas de 44 con nuestro pan casero de nuestro horno
de leria, que representa la honra de nuestros clientes
(Guia AMAER, 1996: 237).

Un mend se establece segiin unas conven-
ciones definidas que determinan unas diferen-
cias formales previas; asi, en Espafia se suele
presentar, en los establecimientos de cierta
categoria, un mend a la carta en un orden deter-
minado: entremeses, ¢! plato principal (carne y
pescado) y postres, que pueden presentarse en
una carta aparte; pero también hallamos (sobre
todo en las regiones mds cercanas a Francia y,
cada vez mds, en zonas turisticas) un menu fijo.
En cambio, en el pais vecino, la carta presenta
varios mends fijos, de menor a mayor com-
plejidad (y precio) que incluyen una tabla de
quesos y los postres, seguidos de algunos platos
4 la carte®. La dificultad traslaticia que podria
representar la larga lista de los quesos franceses
se elude, pues se mencionan nicamente como
«plateau de fromages», a no ser que entren
como ingrediente en la confeccién de algin
plato. Finalmente, en ambos paises, la carta de
los vinos es independiente de la(s) otra(s) y; en
ella, s6lo compete al traductor el sintagma espe-

2 Sélo en los restaurantes galos mis elitistas se deja de
incluir estos menus fijos.



cifico que encabeza cada apartado (vins rouges,
vins blancs, vins rosés), asi como, en territorio
galo, los apéritifs y los digestifs. Sin embargo, es
ficil comprobar que, generalmente, no se adop-
tan las convenciones formales del TM™, sino que
se trasladan directamente las que son propias de
la Lo, mds ain cuando el T™M queda integrado
dentro del T0, lo que suele darse en la mayoria
de los casos.

En los menus ofrecidos en el destino turis-
tico, en el caso de existir una traduccién a la
LM, hay siempre un To contiguo de referencia.
No obstante, la traduccién de los menus exige
conservar la precision informativa y evocadora
del To y, debido a ello, conviene recrear los
enunciados descriptivos que atnan distintas
lenguas, en particular la francesa, pues apor-
tan una connotacién de prestigio. Asi se puede
comprobar en el caso del plato ofrecido por el
restaurante Zalacain, Suprema de poularda (sic)
a las trufas y foie-gras, (Euromedia, 1989: 501),
hecho que presupone en el receptor un bagaje
cognitivo bésico (la sauce supréme se confec-
ciona con champifiones, nata, yema de huevo
y limén; la poularda es un ave). Sorprende,
ademds, encontrar adaptaciones ortogrificas
y fonéticas de estos extranjerismos que no
corresponden a ninguna de las normas de los
dos sistemas lingiiisticos en contacto: foundoe
bourguingon (Guia AMAER, 1996:72), muss de
limén (Guia AMAER, 1996:267).

De la pagina extraida de la carta de un res-
taurante malaguefio (fig. 1) podemos inferir que
el ™™ en francés no es obra de un traductor
profesional y que éste no es nativo. La pagina
incluye siete items del apartado «Carnes»:

a) En el primero, «Entrecot (ternera o
buey con salsa pimienta o roquefort/Entrecote
de boeuf)», si bien el traductor acerté al eludir
la distincién entre ternera y buey, puesto que la
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16.50

Camnes

Entrecot (bemera o buey con salsa pimienta © roquefort)......
Entrecote of Ox with sauce

12.00

14.00

Filet Splesschen

Coch of homo,
Roast suching plg

Sucer porc roti

Sdhwuein Kelnhelt fouchen

18.00

b de cerdo bérico.
Pork sirioln yrilled
Faux filét de porc grille
Scteusin lendenstck

9.00

Rabo de toro,

8ull talt

Sublré de toureau
Beschatten ab bulle

1250

FIGURA 1

relacion referente/equivalente funcional es dis-
tinta en francés, no se justifica la ausencia de la
referencia a una salsa especifica (sauce au poivre
ou au Roguefort).

%) En el segundo item, «Steak tartara/
Tartre de bifteck», la equivalencia ofrecida
introduce un sintagma desconocido, pues tartre
evoca el término tarte (tarta) inadecuado como
preparacién culinaria, tanto como lo es biffeck
(filete) como ingrediente. El steak tartar™ es
una receta internacional. En francés, su grafia
es steak tartare.

% Asi lo escribe Carlos Arguifiano. Se considera
generalmente que esta receta a base de carne cruda toma
su nombre de la costumbre mas famosa de los hunos, la
de ablandar la carne poniéndola debajo de la silla de sus
caballos.
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% ¢) En el tercero, «Escalopines»/ «Escalo-
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pines», encontramos una denominacién opaca
para los no hispanohablantes. Le corresponde
en la LM el término escalope, en singular, y con
ello se sobreentiende que el ingrediente prin-
cipal es carne de ternera blanca. La adicién
de la preparacion especial puede justificar que
se trate de otro tipo de carne: Escalope «El
Envero».

d) Nos parece correcta la traduccion del
cuarto plato, puesto que el hiperénimo «terne-
ra», en lugar de un término mids especifico como
«solomillo», permite suponer que se nos ofrece-
rd efectivamente la parte baja del solomillo.

¢) En el caso de «Cochinillo al horno/
Sucer porc roti», nada explica la extrafia traduc-
cién a la que da lugar, a no ser que el traductor
al francés sea el mismo que ha traducido el
mend al inglés o que se haya inspirado en éste
(«suck» significa «sucer», es decir, en este contex-
to, mamar). La traduccién que proponemos es
Cochon de lait réti.

/) El «Faux filet de porc grille», por «Solo-
millo de cerdo ibérico», que corresponde al
penultimo item, es una traduccién adecuada
salvo por la ausencia de la tilde (gri//é). Sin
embargo, en un restaurante de calidad como es
el caso, las expectativas del receptor apuntan a
tournedos, la pieza mis noble.

g) En lo que concierne el dltimo plato,
«Rabo de toro/Subiré de taureau», nos encon-
tramos de nuevo ante una equivalencia incom-
prensible. El término subiré no existe, y el plato,
como ya hemos dicho, se denomina ragodt de
quene de boeuf.

Estos ejemplos permiten acercarnos a la
dificultad del mend como encargo de traduc-
cién. Del mismo modo que ocurre con los
folletos, en los que prima la funcién apelativa,
un restaurante de calidad debe ofrecer una carta

traducida por traductores profesionales si desea
transmitir al receptor no nativo su deseo de
alcanzar la excelencia.

3. RECETAS

El campo semintico de la gastronomia lo
encontramos en un tercer formato textual, el
de las recetas, ya sea en péginas web (http://
recettes.10o1delices.net, entre otras muchas)
o en libros dedicados a una cocina especifica
(Cocina andaluza, Calera, 1990), a un receptor
determinado (Recettes minceur, http://www.
artsculinaires.com, 2005), a un grupo de
alimentos de particular relevancia (Salades,
Leclére-Ferriere, 2003). Estamos de acuerdo
con Rabadin (1991:164) en que «las recetas de
cocina constituyen un campo muy a propésito
para estudiar las inequivalencias derivadas de
los <vacios referenciales>», aunque esta afirma-
cién bien podria aplicarse a los dos apartados
anteriores, es decir, a la totalidad del discurso
gastronémico.

La receta de cocina representa un tipo textual
altamente convencional, tal como ocurre con el
meni. Su estructura discursiva también parte de
una convencién generalizada, constituida segtn
Rabadan (1991: 164-176) por:

a) El titulo (que se transfiere, naturalizado o
no, si no se trata de un plato tradicional de la Lo).

4) La enumeracién de los ingredientes.

¢) La preparacién, paso a paso, del plato y la
forma de servirlo.

d) La presencia de una fotografia del plato,
generalmente ya terminado, es también una con-
vencién habitual®, asi como, en ocasiones, el coste
aproximado, el grado de dificultad y el tiempo
medio que necesita la preparacién del plato.

3 Y, como ocurre en el contexto de los folletos, no de-
pende del traductor la validez de la parte icénica del texto.



En un recetario, la utilidad para el lector meta
del término de la Lo se reduce Gnicamente a los
titulares de recetas y a aquellos ingredientes que
son privativos del polisistema original, pues no
se suelen adaptar en la lengua meta. Asi, encon-
tramos en un conocido libro de cocina francés la
receta del crumble aux abricots & la mélisse (Mar-
tin, 2003:1015) y se han hecho muy populares,
entre los entendidos, tanto el paprika hingaro
como el chorizo ibérico o el foie-gras francés.

Ademas, cada polisistema codifica a su manera
las instrucciones que se dan en la elaboracién de
una receta con «indicadores funcionales especifi-
cos» (Nord, 1998: 69) y precisa de un léxico y una
sintaxis particulares. La receta, texto instructivo,
emplea, como apunta Nord, el imperativo en
inglés y en francés™, la pasiva refleja en espariol, y
el infinitivo en alemdn.

La formulacién de las recetas, y, por lo
tanto, su traduccién, dependen de varios fac-
tores: la impronta del chef como en el caso de
Ferrdan Adria quien ha puesto de moda una
serie de procesos culinarios revolucionarios
que pertenecen al dmbito de la quimica; el
factor circunstancial del que es un buen ejem-
plo la nouvelle cuisine, ya que al caracterizarse
por una presentacién muy cuidada, da lugar
a unas instrucciones mds detalladas de lo
habitual al final de la receta; el factor espacial
como ocurre con la inclusién de ingredientes
especificos de una regién, y que en muchos
recetarios no se traducen, pues se da por

24 De hecho, es bastante comiin encontrar recetas
en modo infinitivo, como ocurre en el libro del famoso
cocinero francés Guy Martin, dado que el modo infinitivo
puede expresar, al igual que el imperativo, la exhortacién.
Con respecto a este modo, y en particular, al «infinitif in-
jonctif sans sujet», encontramos en Grevisse: «I1 s’agit ordi-
nairement d’'un ordre général et impersonnel, notamment
dans les proverbes, les avis adressés au public, les recettes»
(1986/1991: 1316).
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supuesto que los conoce el amante de la buena ,@M

mesa; el factor de adecuacion al receptor, para
el que tomaremos el ejemplo de la receta de
los crépes en México, que se ofrece de la forma
siguiente: Extender la harina en una charola,
hacer un hueco al centro y vaciar los huevos™; y,
por fin, la presencia de préstamos cuya inser-
cién es indicadora del origen de la receta, no
como en el mend, en el que afiade prestigio.
Con todo, traducir una receta supone, al igual
que ocurre con el folleto turistico y el men,
la adquisicién de un saber especifico, pues se
trabaja con una terminologia especializada, no
s6lo en la lengua de llegada, sino también en
la lengua de origen.

CONCLUSION

Desde un punto de vista traslativo, las decisio-
nes sucesivas que adopta el traductor, en nues-
tro caso de textos gastronémicos, han de verse
determinadas por un razonamiento légico-
funcional en el que primen como pardmetros
indispensables el medio en el que se inserta el
binomio To/TM; la finalidad textual y la funcién
principal especifica en cada caso; el perfil del
receptor meta; el contexto comunicativo (ment
para una cena de gala en la que predomina la
funcién expresivo-apelativa) y, evidentemente,
las convenciones textuales existentes®®. Incide
igualmente en determinados textos la presencia

% Embajada de Francia en México, http://www.fran-
cia.org.mx/gastronomia/bretagne/crepas.htm 13/10/2005.

6 El medio en el que se difunde el texto determina los
procedimientos traslativos. Hernidndez Guerrero concluye,
sin embargo, que, en lo que se refiere al contexto periodis-
tico, «en los libros de estilo de nuestro pais los problemas
de traduccién quedan reducidos en su mayor parte a pro-
blemas léxicos y en una menor proporcién a problemas
sinticticos, siendo inexistentes las referencias a problemas
textuales, pragmaticos o culturales» (Hernindez Guerrero,
2005:165-166).
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de elementos icénicos que pueden compensar,
de alguna manera, la entropia que surge de los
vacios culturales o de la exigencia espacial que
limita la posibilidad de amplificacién o expli-
citacién. En cuanto a la funcién referencial in
situ en el texto meta, debe tenerse en cuenta
especialmente en el género folletos / guias, tal
como ya hacia Baedeker en sus primeras guias
(Baedeker, 1899:8).

Con todo, tratamos con una terminologia
especifica para la cual los diccionarios al uso son
de poca ayuda, si bien los recetarios mds pres-
tigiosos suelen incluir un glosario de términos
usuales?, y también algunas guias turisticas®
ofrecen un glosario bilingiie de los platos mds
conocidos del drea al que estin dedicadas.

En cualquier caso, la re-cognicién del signo,
o de parte del signo, por parte de un receptor
especifico en un marco contextual dado, deberia
determinar la opcién del traductor por unos
procedimientos traslativos u otros.
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