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Denominacién, traduccion y transferencia cultural en el admbito de la gastronomia

El tapeo, costumbre gastronémica tipicamente espafiola, ha cruzado nuestras fronteras para
instalarse en numerosos establecimientos de restauracion parisinos. En este estudio se pro-
cede al analisis de una muestra suficientemente amplia y representativa de cartas y menus
que incluyen tapas espafiolas ofrecidas en locales ubicados en la capital francesa. Tras la
elaboracién de un corpus léxico agrupado en torno a las tapas, sus ingredientes y presenta-
ciones, se analizan las técnicas de traduccion empleadas en estos documentos. En efecto,
estos aperitivos aparecen total o parcialmente en version original o traducidos a la lengua
francesa de manera mas o menos pintoresca plasmando de este modo las dificultades exis-
tentes en su traduccion.

Palabras clave: gastronomia; lexicologia; traduccion; interculturalidad.

The tapeo, typical Spanish gastronomic custom, has crossed our frontiers to be settled in
numerous parisian eatery establishments. This study aims to analyse a sufficiently large and
representative sample of menus that include Spanish tapas offered in premises located in
the French capital. After the elaboration of a lexical corpus grouped around the tapas, their
ingredients and presentations, the translation techniques used in these documents will be
analysed. Indeed, these aperitifs appear totally or partially in their original version, or they
are translated into the French language in a more or less picturesque manner, thus express-
ing the difficulties existing in their translation.

Keywords: gastronomy; lexicology; translation; interculturality.
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1. Introduccion

La oferta turistica basada en el descubrimiento y disfrute de costumbres culinarias locales
supone un gran atractivo para los turistas puesto que la gastronomia conforma la identidad
cultural de todos los pueblos, como lo explican Di Clemente y otros (2014: 819): “Cuando se ha-
bla de gastronomia, de hecho, no se entiende Unicamente el conjunto de alimentos o platos
tipicos de una localidad, sino que se abarca un concepto mucho mas amplio que incluye las
costumbres alimentarias, las tradiciones, los procesos, las personas y los estilos de vida que
se definen alrededor de la misma”. Con la irrupcion de Internet en el dmbito del turismo, es
habitual proporcionarinformacién gastronémica en paginas oficiales de turismo, tales como
www.spain.info o www.parisinfo.com.Se tratade informacion de gran interés demandada por
los turistas y, por ello, presentada con esmero en estos sitios web.

La tradicion culinaria espafiola comprende una gran variedad de platos, fruto del abanico
de productos autéctonos empleados en ella, tales como: paella, fideua, zarzuela, cocido ma-
drilefio, torrijas, churros, etc. Junto a estas preparaciones, cabe sefialar la existencia de otra
costumbre culinaria propia de la cultura espafiola. Se trata del tapeo, es decir, del consumo
de tapas como aperitivo o comida principal.

El Diccionario de la lengua espafiola de |la Real Academia Espafiola, en su version en linea (2019),
definelatapacomo una“pequefia porcion de algin alimento que se sirve como acompafiamiento
de unabebida” Porsu parte, el Diccionario de uso del espafiol de Maria Moliner (1986) es mas expli-
cito porque aporta mas informacion y dedicados acepcionesalatapa, la primera para Andalucia:
“Rodajadejaman, tocino o embutido que se sirve en las tabernas cubriendo las cafias y los chatos
devino”,y lasegunda mas general: “Aperitivo de cualquier clase (aceitunas o encurtidos, fiambres
o embutidos, calamares u otros pescados fritos, mariscos o ensaladillas o cualquier vianda ligera
y apetitosa) que sesirve en los bares y establecimientos semejantes paraacompafiar las bebidas”.

No se sabe a ciencia cierta donde y cémo aparecio la primera tapa?, por lo que su origen se
halla rodeado de misterios y de anécdotas mas o menos simpaticas o ciertas. Sin embargo,
es un hecho probado con una simple visita a cualquier local de restauracién? espafiol que,
independientemente de su origen, las tapas forman parte de la gastronomia espafiola y del

1 Enelreinado deAlfonso X, en el siglo XllI, se cuenta que para evitar que la gente se emborrachara
tomando Unicamente vino, este rey sugirio a los taberneros laidea de taparlajarra o cubilete con
alguna loncha de queso, embutido, etc. Mas tarde, durante el reinado de los Reyes Catdlicos, en
el siglo XV, el vaso de vino se tapaba también con algin alimento para que no cayeran moscas en
él. Por ultimo, otra anécdota cuenta que estando Alfonso XlIl en Cadiz, zona famosa por su fuerte
viento, el monarca pidio que le cubrieran el vino con algun alimento para que no le entrara arena
(http://sevilla.abc.es/gurme/gastronomia/origen-y-evolucion-de-las-tapas/).

2 Nosreferimosaquiatabernas, bodegas, bares y restaurantes que incluyen tapas en su oferta culinaria.


http://www.spain.info
http://www.parisinfo.com
http://sevilla.abc.es/gurme/gastronomia/origen-y-evolucion-de-las-tapas/

ONOMAZEIN 54 (diciembre de 2021):01- 19

Maria Loreto Cantén Rodriguez y Mercedes Lopez Santiago
Denominacién, traduccion y transferencia cultural en el admbito de la gastronomia

imaginario colectivo, de tal forma que este plato constituye un embajador de nuestra cocinag,
junto a otros tan famosos como la paella, el jamoén serrano o la tortilla de patatas.

En esta misma linea, cabe mencionar la proliferacion y gran éxito de las rutas de tapas? que
son cada vez mas demandadas en nuestro pafs eincluso fuera de él. Poriniciativa de la asocia-
cién Saborea Espafia, se celebrael Dia Mundial de laTapa (DMT)4 con la participacion de loca-
les de restauracion en varias ciudades espafiolas y europeas®. En 2019, para poder participar
en el DMT, los hosteleros deben organizar este evento entre el 6 de junio y el 4 de julio. Estas
rutas exportanno solo un tipo de alimento espafiol, sino también una costumbre espafiola:ir
de tapas o de tapeo. El prestigioso cocinero Adria confirma la importancia y transcendencia
de estas preparaciones culinarias al afirmar que “las tapas son nuestra gran bandera”®. Por
ello, conviene tener en cuenta las caracteristicas propias de esta costumbre gastronomica
tipicamente espafiola y cuidar su transferencia a otras culturas.

2. Marco teorico

La especializacion o profesionalizacién de un ambito conlleva el uso de un Iéxico determi-
nado que permite identificar, caracterizary transmitir este conocimiento para profesionales
y profanos. Lerat afirmaba que “una lengua es un sistema de signos orales y/o escritos vin-
culados a una historiay a una cultura” (1997: 15). En el mundo de las tapas, esta relacién se
percibe claramente, puesto que estas preparaciones culinarias representan e identifican la
gastronomia espafiolay, por ende, su cultura, como se ha mencionado anteriormente. Diver-
sos elementos se entremezclan en esta identificacion, tales como el folklore (musica, fies-
ta, indumentaria, etc), otras especialidades culinarias espafiolas (paella, gazpacho, jamén
serrano, tortilla espafiola, etc)) o las representaciones mentales de los franceses sobre los
espafioles (fiesta, alegria, etc.) y sucomida (rica, copiosa, condimentada con aceitey ajo, etc.).
Por su parte, Ponce (2006) considera que las “marcas culturales tan sumamente complicadas
de transmitir se reflejan claramente [..] en la tematica gastronémica” porque “en muchas
ocasiones ni los propios nativos de un pais conocen determinados platos por ser tipicos de
unazona muy concreta de la que desconocen sus exquisiteces culinarias™.

3 Esteafio,del 10al 27 de mayo de 2019 (http://tastingspain.es/).
Dia Mundial de la Tapa (http://www.diamundialdelatapa.es/index.html).

5  Paris particip6 en este DMT en 2016 (http.//www.turismodesegovia.com/saborea-espana-celebra-
el-dia-mundial-de-la-tapa-en-paris/).

6 Intervencion de Ferran Adria durante el Congreso Gastrondmico E/ Arte de las Tapas celebrado en
2014 en The Hurlingham Club.

7 Amododeejemplo, citamos las cheringans (rebanadas de pan tostadas acompafiadas de alioli con
jamon deyork, atun, etc.) de Almerfaylas chuletas de huerta (patatas asadas al horno) de Valencia.


http://tastingspain.es/
http://www.diamundialdelatapa.es/index.html
http://www.turismodesegovia.com/saborea-espana-celebra-el-dia-mundial-de-la-tapa-en-paris/
http://www.turismodesegovia.com/saborea-espana-celebra-el-dia-mundial-de-la-tapa-en-paris/
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El ambito de la gastronomia y el de las tapas se caracterizan por el uso de un Iéxico propio,
especifico y especializado que resulta conocido en ocasiones (cocer, cortar, pelar, estofado,
asado, etc), pero en otras mas desconocido (escaldar, pochar, marinar, hornazo, pipirrana,
etc.). Del mismo modo, ladenominacion de platos conllevaa menudo términos o expresiones
dificiles de trasladar a otras culturas, tales como gambas con gabardina, una gilda o una ban-
derilla, que deben ser explicados para ser entendidos correctamente. Estas unidades léxicas
con gran contenido cultural solo son comprendidas por los hablantes nativos. Galisson de-
nomina a estas unidades mots a CCP (charge culturelle partagée) porque reflejan una cultu-
re partagée, es decir, un conjunto de “attitudes, comportements, représentations, coutumes
dontles étrangers saisissent mal les mécanismes s’ils ne les réferent qu’a leur propre culture”
(1991: 116-120). Para otros autores, se trataria de culturemas (Nord, 1996; Luque Nadal, 2009;
Soto Almela, 2013; Sierra Soriano, 2016; Lopez Santiago, 2016; etc.), de elementos o términos
culturales (Calvi, 2006; Palma, 2006; Calviy Mapelli, 2010; Trujillo Gonzalez, 2012; etc.), de realia
(Farina, 2011; Curell y Gonzalez, 2014; etc.) o de palabras culturales (Newmark, 1988; Sanmarco
Bande, 2006; Negro Alousque y Calle Martinez, 2010; etc.). En cualquier caso, e independien-
temente de las designaciones mencionadas, todas estas formas constatan la fuerte relacion
existente entre [éxico y cultura.

En el caso de las tapas no es un asunto menor puesto que este plato culinario representa
tanto una tradicion gastrondmica como una costumbre social. Por una parte, las tapas se
elaboran con productos tipicos (jamdn, chorizo, morcilla, almejas, calamares, anchoas, etc)
segun las particularidades de la cocina espafiola (fritos, ahumados, a la plancha, etc), y, por
otra parte, el acto social que rodea el consumo de las tapas (horario y ocasion®) puede igual-
mente interferir en la correcta interpretacion de su significado, que se vera reflejado en una
traduccion incompleta o incomprensible. Por ejemplo, “ir de tapas” puede significar tanto
ira tomar un aperitivo en la barra de un bar como acabar cenando sentados en una mesa
con mantel. Junto a estas consideraciones, conviene sefialar que la denominacién de las ta-
pas suele provocar problemas de interpretacion y con ello dificultar su transferencia a otra
lengua. Como sostiene Hurtado Albir (2011: 607), “la traduccién es una comunicacién inter-
cultural. El trasvase de los elementos culturales [...] es uno de los mayores problemas a que
se enfrenta el traductor”. En relacién con esta cuestién, afiade Eurrutia (2013: 169) que “les
problemes d’interprétation que ces termes [palabras culturales] posent en discours dans le
transfert d’'une langue a une autre sont motivés, dans la plupart des cas, par le manque de
référents équivalents en langue cible”.

Como es sabido, los errores de interpretacién provocan errores de traduccion. Para no incu-
rrir en ellos, propone Hurtado Albir (2011: 608) que “el traductor ha de conocer bien ambas

8 Irdetapasesunacostumbre espafiola muy arraigada.



ONOMAZEIN 54 (diciembre de 2021):01- 19

Maria Loreto Cantén Rodriguez y Mercedes Lopez Santiago
Denominacién, traduccion y transferencia cultural en el admbito de la gastronomia

culturas para ser capaz de resolver los elementos culturales que, implicita o explicitamente,
traslucen en los textos”. En este mismo sentido, Molina (2006: 78-79) afirma que los culture-
mas “no existen fuera de contexto, sino que surgen en el seno de una transferencia cultural
entre dos culturas concretas”. Numerosos autores (Gonzalez Pastor y Cuadrado Rey, 2014;
Hurtado Albir, 2011; Molina Martinez, 2006; Rodriguez Abella, 2010; entre otros) han descrito
distintas técnicas traductoldgicas empleadas en la traduccion de palabras culturales, de las
cuales mencionaremos el préstamo (léxico, semantico, calco), la traduccion literal, la ampli-
ficacion (parafrasis, nota), la elision o la descripcidon. En nuestro corpus, se pueden apreciar
ejemplos de algunas de estas técnicas, como se verd con detalle mas adelante. Finalmente,
compartimos laopiniénde Hurtado Albir, quien, basandose en el tipo de relacion entrelas dos
culturas, el género textual en que se inserta, la funcion del culturema en el texto original, la
naturaleza del culturema, las caracteristicas del destinatario y la finalidad de la traduccion,
concluye que “no existen soluciones unfvocas ni técnicas caracteristicas para la traduccion
de los culturemas, sino una multiplicidad de soluciones y de técnicas” (2011: 615). La fntima
relacion existente entre las tapas y las costumbres culinarias tipicas y propias de cada lugar
sustenta su especialidad, como se observara en este trabajo.

3. Objetivo y metodologia

Existen diversos trabajos (Eurrutia, 2013; Ramos Gomez y Pérez Ruiz, 2012; Rodriguez Abella,
2010; Bugnot, 2006; entre otros) sobre la traduccién de documentos turisticos, en los que la
gastronomia tiene su parcela, pero no se centran exclusivamente en las tapas. Nuestro estu-
dio no pretende realizar un analisis prescriptivo de las denominaciones de estos aperitivos
espafioles en lengua francesa ofreciendo equivalentes para cada término. Por el contrario,
se trata de constatar la exportacién de esta costumbre sociocultural espafiola describiendo
el proceso de su transferencia o no a la lengua francesa en las cartas y menus de los restau-
rantesy bares parisinos seleccionados para este trabajo. Por otra parte, hemos adoptado una
perspectiva cualitativa y no cuantitativa, centrandonos en las caracterfsticas, variedades y
complejidades especificas de las tapas ofertadas en estos locales.

La decision de limitarnos a Paris fue motivada por el hecho de que, debido a la gran afluencia
de turistas® a esta ciudad, su infraestructura comprende un nimero considerable de locales
dedicados a la restauracion que ofrecen platos nacionales e internacionales. Entre estos ul-
timos establecimientos, destacan los que ofertan productos y platos de la cocina espafiola,
tales como la paella, el jamoén serrano y las tapas, entre otros.

9 Elprimersemestre de 2018 sobrepaso todas las expectativas en términos de atractividad turistica.
Entre eneroy agosto, unos 17 millones de viajeros visitaron la ciudad luz. Fuente: http://www.rfi.
fr/es/francia/20180828-infografia-paris-capital-mundial-del-turismo.


http://www.rfi.fr/es/francia/20180828-infografia-paris-capital-mundial-del-turismo
http://www.rfi.fr/es/francia/20180828-infografia-paris-capital-mundial-del-turismo
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El uso de Internet dentro del mundo del turismo en general y de la restauracion en parti-
cular nos ha facilitado la tarea de localizacion de establecimientos parisinos. En efecto,
durante el proceso de elaboracién de nuestro corpus, hemos consultado distintos sitios
web especializados en la promocion y reserva de locales de restauracion, tales como /a-
fourchette.com, parisbistrot.com, restoaparis.comy zenchef.com. Para este trabajo, hemos
seleccionado treinta locales de distintas categorias (bares, bodegas y restaurantes®) que
comparten la caracterfstica de ofertar tapas espafiolas en sus menus y cartas*, en francés,
espafiol e inglés, con el fin de atraer a un mayor nimero de clientes. Aunque la mayorfa de
ellas estan en francés (Chez Eusebio, Le Jamoncito, Max & Jeremy, etc.),como era de esperar
por tratarse de establecimientos ubicados en Parfs, otras cartas estan traducidas al espafiol
y/o inglés (Casa de Espafia, Les Caves Saint Gilles, El Burro Blanco, etc)y en dos casos del
corpus (La Paella, Patita Negra), las cartas aparecen redactadas en tres lenguas, con el fin
de atraer un niumero mayor de clientes.

La confeccion de este corpus ha permitido estudiar las tapas ofertadas en sus cartas y menus,
verificar su frecuencia por medio del programa de concordancia AntConc y revisar la traduc-
cion propuesta. Por ultimo, se han detectado las técnicas de traduccién utilizadas y sefialado
algunos errores cometidos. El fin Ultimo de nuestro trabajo es constatar el impacto de las
tapas en la cultura francesay la necesidad de incluir traducciones correctas para lograr con
éxito la transferencia cultural de esta costumbre gastronomica espafiola.

4. Analisis

En este apartado, en primer lugar, mostraremos la promocion de estos establecimientos con
el reclamo de las tapas y, en segundo lugar, las técnicas y errores de traduccion detectados
en los documentos de nuestro corpus.

4.1. Promocion de las tapas

Tras la compilacion de nuestro corpus, hemos observado modos diferentes de promocion
de las tapas en los locales de restauracion de nuestro corpus: (1) las lenguas utilizadas en
la redaccién de las cartas y menus, como hemos sefialado mas arriba; (2) imagenes y disefio
con colores llamativos que representan en el imaginario estereotipado espafiol su bandera
(amarillo y rojo) y las figuras del toro (negro) y de la flamenca (rojo), como en La Pirada, Patita

10 Todoslos locales de restauracion que conforman nuestro corpus adoptan una denominacion (Bar
atapas, Restaurant, Restaurant espagnol, Bodega, etc.) o varias (Restaurant et bar a tapas, Restau-
ranttraditionnel et bar a tapas, etc.) en sus descripciones. Por esta razén, los hemos incluido en un
grupo unico, puesto que el elemento comun de todos ellos es ofertar tapas en sus cartas y menus.

11 Enelanexo, se puede consultarel listado de los locales de restauracién analizados en este trabajo.
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Negra, Casa Pepe o Casa Espafia; y (3) su ubicacion en la web, en la pagina principal o dentro
de las cartas o menus.

Algunos establecimientos emplean el término tapas como reclamo en la pagina principal de
sus webs, ya sea en el propio nombre del establecimiento (Max et Jérémy: bar a tapas; Caves
Saint-Gilles: tapas & vinos; Patita Negra: Tapas et Vins), ya sea en el contenido de laweb con la
inclusion de pizarras con el listado de las tapas servidas (Le P’tit Barcelone, La Feria, Bodega
Vamos) o con fotos ilustrativas de estos aperitivos (Nomad’s, Farago Pintxo Club, El Picador).
Otros locales hacen referencia Unicamente a la gastronomia espafiola en la pagina principal
de su web, sin mencionar las tapas. Sin embargo, estas aparecen incluidas en sus menusy
cartas (El Picador, Casa Paco, La Feria, Casa Pepe, EI Sol).

4.2. Traduccion de las tapas

La traduccion en el ambito de la gastronomia y en particular en el de las tapas es compleja
por partida doble: traducir, porun lado, los ingredientes (chistorra, cecina, etc.)y, por otro, las
denominaciones de los platos (gambas en gabardina, patatas bravas, etc) no siempre resulta
una tarea sencilla. Compartimos con Eurrutia (2013: 173) que “la gastronomie est riche en
mots fantaisistes qui répondent a 'imagination des créateurs; ces mots métaphoriques ont
rarement d’équivalents en langue cible; le recours aux procédés définitoires devient dans ces
casindispensable”.

Nuestro analisis realizado a partir de ejemplos auténticos*?, por un lado, identifica los dife-
rentes procedimientos de traduccion empleados en los documentos de nuestro corpus, que
constatan las dificultades existentes en este proceso, y, por otro, agrupa los errores mas ca-
racteristicos cometidos en las diferentes propuestas publicadas.

4.2.1. Técnicas de traduccion

Siguiendo la clasificacion de las técnicas de traduccion realizada por Hurtado Albir (2011
269), en las equivalencias propuestas para las tapas ofertadas en los establecimientos de res-
tauracion de nuestro corpus hemos detectado las siguientes: préstamo, traduccion literal y
combinacion de varias técnicas.

4.2.1.1. Préstamo

Para Eurrutia(2013: 165), “lorsque la correspondance n’est pas bijective, la traduction se révele
impossible et le recours a ’'emprunt devient fréquent”. En el ambito de las tapas, se trata de

12 Se han copiado fielmente los ejemplos, por lo que estos reproducen las faltas de concordancia u
ortograficas cometidas en las cartas y menus del corpus.
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susingredientes, de la manera de cocinar o de presentar el producto final; en estos casos, los
términos “désignent des référents inexistants en langue cible” (Eurrutia, 2013: 168), es decir,
culturemas, como, por ejemplo, tortilla espafiola, chorizo, pisto, etc. A continuacion, se pre-
sentan algunos de los préstamos mas frecuentes en nuestro corpus.

Tapas

La tapa representa una costumbre gastrondmica tipica de Espafia; por ello, constituye el ele-
mento principal de este trabajo a partir del cual se han analizado otros términos dificiles de
trasladar a la lengua francesa. Al tratarse de un culturema, la lengua francesa ha adoptado
su forma sin cambios; sin embargo, hemos apreciado ambigledad respecto a su género en
algunas de las cartasy menus de nuestro corpus.

— tapas chaudes / tapas froides (Max & Jeremy)

— tapas chauds/ tapas froids (Abuela)

— Farandole de Tapas Chaudes ou Froides (El Rincén Espafiol)
Tortilla espafiola

Aunque el término tortilla esta recogido en el Diccionario Larousse en linea, su definicion no
hace referencia a uno de los platos tipicos espafioles por excelencia, puesto que se define
como “En Amérique espagnole, petite crépe de mais”. Sin embargo, en cualquier recetario de
cocina online, tanto el término como el producto (la tortilla espafiola) se han integrado por
completoenlaculturafrancesa. En nuestro corpus, varios restaurantes ofrecen este plato ti-
picodelagastronomiaespafiola. Algunos de ellos utilizan el préstamo tortillaacompafiado o
no del adjetivo espafiola (sin traducir) o espagnole (traducido); otros emplean la forma tortilla
de patatas, para referirse al mismo aperitivo, como se observa en los ejemplos que siguen:

— tortilla (Pakito, Les Caves Saint Gilles, Demain, c’est loin)

— tortilla espafiola (La Paella, La Pirada)

— tortilla espagnole (El Burro Blanco, EI Rincén Espafiol)

— tortilla espagnol (Casa Pepe)

— tortilla de patatas (Casa Paco)

— tortilla de patata individuelle (Jamon Jamon)
En otras ocasiones, la opcion seleccionada es, junto al préstamo tortilla, especificar algunos
delosingredientes empleados en su preparacion, como, por ejemplo, Tortillas: omelette aux
pommes de terres & oignons (Bodega Vamos)y Tortilla: omelette aux pommes de terre & oig-

nons / courgettes (Bodega Cambronne). Otros locales, como Farago Pintxo Club, incluyen su
propio nombre en la denominacion de esta tapa (Tortilla Farago Pintxo Club), sefialando de
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este modo que se trata de una variante de la tortilla espafiola, que consiste, en este caso, en
estar elaborada con huevos, patatas y cebolla caramelizada.

Patatas bravas

Enlatercerapartedeloslocales de nuestro corpus(Bodega Cambronne, Bodega Vamos, Casa
Paco, Demain c’est loin, Jamon Jamon, La Paella, Pakito), 1a tapa de patatas bravas no se ha
traducido al francés. Se ha detectado un caso en el que se hacompletado la denominacién de
este aperitivo con una breve anotacion, con el fin de aportar informacién aclaratoria sobre
este aperitivo. Se trata de la carta de Les Caves Saint Gilles, en la que se puede leer: Patatas
bravas (a la sauce tomate piquante).

Jamoén

El jamdn (ibérico, de bellota o de pata negra) encarna, sin lugar a dudas, uno de los mejores
representantes del tapeo y por ende de la gastronomia espafiola. En los establecimientos
objeto de nuestro trabajo, se han detectado numerosas muestras.

— jamon ibérico (Casa Pepe)

— jamon iberico de bellota (Bodega Vamos)

— jamon pata negra de bellota (Le P’tit Barcelone)

— serrano iberico gran reserva (Le P’tit Barcelone)
Charcuteria

La charcuterfa forma parte igualmente de la gama de tapas que se consumen habitualmente
en cualquier bar o restaurante que sirva platos y aperitivos propios de la gastronomia espa-
fiola. Al tratarse de productos tipicamente espafioles, que no poseen equivalentes en lengua
francesa, se ha conservado su denominacion en espafiol.

— lomo pata negra de bellota (Le P’tit Barcelone)

— lomo iberico de salamanca (Les Caves de Saint-Gilles)

— chorizo al Txakoli (lamon Jamon)

— chorizo au vin rouge (Max & Jeremy)
Otros ejemplos de préstamos

Por ultimo, hemos detectado ocasiones en las que el préstamo se ha utilizado sin ninguna
descripcion ni afladido explicativo; esto es asi en las siguientes tapas elaboradas con verdu-
rasy pescados:
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— pan con tomate (Max y Jeremyy Jamon Jamon)
— pimientos de Padrén (Jamon jJamon)

— calamares fritos (Max y Jeremy)

— boquerones (Bodega Cambronne)

En todos estos ejemplos y otros similares, la correcta identificacion de la tapa depende del
dominio de la lenguay cultura espafiolas del comensal y/o de su experiencia culinaria.

4.2.1.2. Traduccion literal

Al no ser posible determinar fehacientemente la autoria de las traducciones de las cartas 'y
menus de nuestro corpus, nos aventuramos asugerir que la técnica de la traduccion literal ha
sido empleada para aquellas tapas en cuya denominacién aparecen ingredientes conocidos
por el traductor. De las cartas monolingles, sefialamos los siguientes ejemplos: poulpe a la
Galicienne (El Rincon Espafiol); carottes sévillanes (Casa Paco). En las cartas bilingues, esta
técnica hasido utilizada en numerosas ocasiones. Como muestra de ello, hemos seleccionado
estos ejemplos:

— croquetas de jamon y queso / croquettes de jambon et fromage (La Pirada®)

— croquetas de bacalao/ croquettes a la morue (Bodega Cambronne)

— calamares fritos / calamars frits (Les Caves de Saint Gilles)
4.2.1.3. Combinacidén de técnicas de traduccion
Préstamo + descripcion en francés

Enestaocasion, latapaen espafiol viene seguida de una pequefia descripcion explicativa en
francés,conel finde que los clientes sepan lo que van a comer antes de que llegue el aperitivo
a sumesa. Se citan algunos ejemplos ilustrativos de esta técnica:

— albondigas: boulettes de boeuf et porc sauce tomates oignons (Bodega Cambronne)

— calamares a la plancha: calamars grillés a la “Catalane” (La Pirada)

— delicias de pollo: poulet aux fines herbes (Bodega Vamos)

— tortilla espafiola: omelette de pomme de terre aux oignons (La Pirada)

13 Recordamos de nuevo que las tapas recogidas en este trabajo reproducen fielmente las formas
consignadas en los documentos del corpus. Por ello, en la tapa “croquetas de jamon”, la palabra
jamon aparece sin tilde.
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— pescaditos fritos: petits poissons et son filet de jus de citron (Le P’tit Barcelone)
— pulpo a la gallega: rondelle de poulpe chaud, gros sel, huile d’olive, piments rouge
doux, sur lit de pommes de terre (La Paella)

Préstamo + traduccion en francés

En este apartado, se han registrado las equivalencias compuestas por un préstamo y su tra-
duccion. Esta combinacion revela que los préstamos utilizados no estan completamente in-
tegrados puesto que van acompafiados de la traduccion de un ingrediente de la tapa o del
modo de preparacién de la misma. Reproducimos algunos ejemplos con indicacion del afia-
dido explicativo en negrita seguido del nombre del local donde han sido localizados.

Préstamo + traduccion del ingrediente principal

— empanadillas au ton (El Rincon Espafiol)

— escalivada et anchois de Cantabrie (E/ Sol)

— parrillada de poisson et crustacés (Casa Paco)
— parrillada de viandes (Casa Paco)

— pimientos au fromage (Le Seiz’Maine)
Préstamo + traduccion del modo de preparacion

— chorizo cuitau vin (Le Jamoncito)
— chopitos grillées (Casa Pepe)

— gambas flambées a I'anis (Le Nepo)
— piquillos marinés a I'ail (El Picador)

— piquillos nature (Pakito)
Traduccion en francés + préstamo

Eneste punto,los ejemplos sefialados corresponden ala misma técnica del apartado anterior,
peroconelordeninvertido de los componentes. Se ha traducido en francés el tipo de presen-
taciéndelatapaoelingrediente principal dela mismaseguido del nombre del producto o de
la preparacién en espafiol (préstamo). Marcamos en negrita los préstamos.

— assiette de Bellota Pata Negra (Farago Pintxo Club)

— assiette de Jamon Bellota (Nomad’s)

— assortiment ibérico Bellota (Farago Pintxo Club)
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— brochettes de noix de St Jacques au chorizo (La Pirada)

— fromage “Manchego” (Casa Pepe)

— poulpe a la gallega (El Jamoncito)

— croquetas de jamon Serrano / croquettes au jambon Serrano (Le P’tit Barcelone)
— lomo ibérico/ Filet de porc fumé ibérico (La Paella)

— huevo estrellado chistorras / CEuf au plat, frites maison, chistorras (Le P’tit Barcelone)
Préstamo + amplificacién en francés

Esta técnica de traduccion consiste en proporcionar un equivalente en lengua meta com-
puesto por el préstamo en espafiol seguido de una amplificacion, en francés, que aporta da-
tos que no tienen nada que ver con los ingredientes ni con el modo de preparacion, sino con
el prestigio del producto. Se resaltan en negrita estos apelativos apreciativos.

Préstamo + afiadido sobre el prestigio

— chorizo Ibérico de Bellota. L'appellation “Ibérico de Bellota” est gage de qualité extra
du produit (La table du Loup)

— chorizo Extra Magno. Peut-étre le meilleur chorizo espagnol (La Rallonge)

— jamon Serrano de Salamanca. Un authentique jambon de montagne. Une des trois
A.O0.C. d’Espagne (La table du Loup)

— jamon Bellota El Sol. L'ambassadeur de la gastronomie espagnole dans le monde (36
mois d’affinage) (El Sol)

— jamon Bellota, 36 mois, I'excellence espagnole (Pakito)
4.2.2. Errores de traduccidn: errores culturales

Nord (1996:98-99) clasifica los errores en tres grandes apartados: (1) errores pragmaticos: erro-
res que perjudican la funcionalidad del texto; (2) errores culturales: errores relacionados con
las convenciones especificas de la cultura meta; y (3) errores lingifisticos: faltas gramaticales,
de léxico,de ortograffay puntuacion. En este trabajo, nos centraremos en los errores cultura-
les detectados en el ambito especifico de las tapas.

Eluso en las cartas francesas de términos especificos arraigados exclusivamente en algunas
regiones espafiolas puede ocasionar problemas de comprensién a los clientes franceses de
estos establecimientos de tapas, por desconocimiento de la cultura gastrondmica espafiola.
Silatraducciéon proporcionada no ofrece suficiente informacion, su objetivo no se ha cumpli-
do: trasladar un conceptoaotralengua con total claridad, como se observara en los ejemplos
expuestos a continuacion.
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Enjambon serrano de montagne avec pain et tomate, traduccion proporcionada a la tapa Ja-
mon serrano y pan con tomate (La Paella), no se esta trasladando adecuadamente el concepto
de pan con tomate. En la gastronomia espafiola, el pan con tomate es un trozo o rebanada
de pan sobre el que se ha vertido un poco de aceite y en el que se ha restregado un tomate
natural. Su modo de servir es también peculiar: totalmente preparado o los trozos de pan
en un platoy el tomate triturado con ajo picado, aceite y sal en un cuenco. La traduccion de
esta tapa ofrecida en La Paella resulta, por lo tanto, incompleta, salvo para los comensales
conocedores de esta tapa.

Enlacartadel restaurante La Feria se ofrece un surtido de pinchos alpargata, cuya traduccion
assortiment de brochettes avec pain catalan no reproduce completamente su significado. El
término alpargata, ademas de ser un calzado rudimentario confeccionado con cafiamo, se
usa también en algunas provincias (Sevilla, Jaén, Ledn, etc) para denominar una tapa com-
puesta de una rebanada grande de pan sobre la que se pone encima algun ingrediente (ja-
maon, queso, salmon, etc.). Por ello, el cliente francéfono se sorprendera cuando el camarero
le sirva estas “rebanadas de pan” en lugar de las esperadas “brochetas”.

Gambardina es una tapa de gambas servida en la Bodega Pakito, que recibe otros nom-
bres en Espafia, tales como gambas a la gabardina, gambas en gabardinay gambas con
gabardina. En este caso, la tapa aparece traducida como beignets de gambas, que no se
corresponde con su significado real, puesto que se trata de dos técnicas diferentes: la
primera consiste en rebozar la gamba completa, y la segunda, en hacer un bufiuelo con
trozos de gambas en su interior.

5. Conclusion

En este trabajo, se ha presentado un analisis de la traduccién al francés de un corpus de
tapas espafiolas recogidas en cartas y menus servidos en restaurantes y bares parisinos, pro-
mocionados en Internet. Estos locales de restauracion contemplan varios escenarios: car-
tas monolingies (espafiol o francés), bilingies (espafiol-francés, espafiol-inglés) y trilingtes
(francés-espafiol-inglés); en ellos las tapas ocupan un lugar destacado, no solamente como
embajadoras de la cocina espafiola, sino también de su cultura. En efecto, la estética de es-
tos establecimientos responde a algunos clichés espafioles, tales como la figura del toro, la
flamenca y el uso de colores relacionados con la bandera espafiola, como se aprecia en los
sitios webs de estos locales (La Pirada, La Paella, Patita Negra, etc.).

Los resultados del analisis efectuado permiten concluir que, en todas las técnicas de tra-
duccion empleadas, el préstamo es la mas frecuente, ya sea solo (tapas) o combinado con
la traduccion (tortilla espagnole), la descripcion (tortilla espafiola: omelette de pomme de
terre aux oignons) o la amplificacién (jamon Bellota, 36 mois: I'excellence espagnole). El
uso de estos préstamos en las traducciones elaboradas en estos establecimientos refleja
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ademas la existencia de términos de la gastronomia espafiola completamente asentados
en la cultura francesa, como tortilla, jamdn, chorizo, ibérico, etc., confirmandose de esta
manera el trasvase cultural.

Los errores culturales detectados en nuestro corpus evidencian la falta de un conocimiento
completo de las costumbres culinarias espafiolas, que redunda negativamente en la adecua-
da transferencia de la denominacién de las tapas ofertadas (cherigans de atun, chuletas de
huerta), dando lugar a malentendidos y sorpresas por parte de los comensales.

La integracion de la tapay de su contenido cultural demuestra que, segin Rodriguez Abella
(2010: 320-21), cuando se realiza la traduccion de términos “las areas culturales no actuan
como depositos perennemente estancos”. Esta idea es corroborada por Adria (2017), para
quien “las tapas originalmente estaban hechas con productos espafioles, pero actualmente
con la globalizacion podemos encontrar productos de todo el mundo”. En efecto, nuestras
tapas no solo han traspasado fronteras, sino que han sido adoptadas en otras cocinas, hasta
el punto de que en restaurantes franceses (Sourire: tapas francaises,; Le Bouchon des Batig-
nolles: le bar a tapas francaises a ne pas rdter) o japoneses (/toizakaya: cuisine japonaise,
Restaurant Lengué: bar a tapas japonais) empiezan a ofrecer tapas confeccionadas con sus
productos nacionales.

Eninvestigaciones futuras, se podria ampliar este estudio con cartas y menus monolingles,
procedentes delocales de restauracion ubicados en otras capitales europeas, con el objetivo
de comprobar si las tapas se han introducido en estas culturas conservando su forma o por
medio de equivalentes enlaslenguas de estas ciudades. También serfa interesante contactar
conlosduefios de los locales para averiguar laautoria de las traducciones realizadas (duefios
de los locales, redactores de las paginas webs o profesionales). De esta manera, se podria
identificar el origen de los errores cometidos en estas traducciones: competencia lingufstica
inadecuada, competencia cultural incompleta y/o cierto desconocimiento del ambito de es-
pecialidad de la gastronomia.

En definitiva, consideramos que realizar una buena traduccion de las tapas incluidas en la
oferta gastrondmica de estos establecimientos garantiza la adecuada comprension por par-
te de los clientes. Por ello, es necesario recurrir a especialistas expertos tanto en lingufstica
contrastiva como en el sector profesional de la restauracién espafiola.
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La Paella: http://www.restaurantlapaella.com/

La Pirada: http://www.pirada.com/fr
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Le Picador: http://www.elpicador.fr/

Le P’tit Barcelone: http://www.leptitbarcelone.fr/?lang=es
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https://digitum.um.es/xmlui/bitstream/10201/39532/3/883-2858-1-PB.pdf
https://cedille.webs.ull.es/8/18trujillo.pdf
https://cedille.webs.ull.es/8/18trujillo.pdf
https://www.abuela.fr
http://casa-de-espana.zenchef.com/
http://casapaco.fr/es
http://casapepeparis.fr/es
https://www.lafourchette.com/restaurant/casa-san-pablo/341205
https://www.lafourchette.com/restaurant/chez-eusebio/29054?cc=18174-54f
http://www.demaincestloin.fr/
http://www.parisburroblanco.fr/?lang=es
http://www.elrinconespagnolparis.com/
http://www.el-sol.fr/
http://farago-pintxoclub.com/
http://paris.jamon-jamon.zenchef.com/
http://la-bodega-cambronne.zenchef.com/
http://www.restaurantlapaella.com/
http://www.pirada.com/fr
http://larallonge.fr/
http://www.latableduloup.fr/
http://lejamoncito.com/
http://www.lenepo.fr/
http://www.elpicador.fr/
http://www.leptitbarcelone.fr/?lang=es
http://le-seiz-maine.zenchef.com/

ONOMAZEIN 54 (diciembre de 2021): 01- 19

Maria Loreto Cantén Rodriguez y Mercedes Lopez Santiago
Denominacién, traduccion y transferencia cultural en el admbito de la gastronomia 19

Les caves Saint-Gilles : http://caves-saint-gilles.fr/
Les Tanins: http://www.lestanins.com/

Max y Jeremy: http://www.maxyjeremy.com/?lang=es
Nomad's: http://nomadsparis.fr/

Olé Bodega: http://www.olebodega.com/index-2.php
Pakito: http://www.pakito.fr/restaurant.php?lang=fr
Patita Negra: https://patitanegra.com/#accueil
Vamos: http://bodegavamos.com/


http://caves-saint-gilles.fr/
http://www.lestanins.com/
http://www.maxyjeremy.com/?lang=es
http://nomadsparis.fr/
http://www.olebodega.com/index-2.php
http://www.pakito.fr/restaurant.php?lang=fr
https://patitanegra.com/#accueil
http://bodegavamos.com/

