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“Ninguna cultura, ya sea
asidtica o europea, africana o latinoamericana,
puede desarrollarse hoy en dia exclusivamente, en
su propia tradicion, sin volverse provinciana”

R.A. Mall, en Revista de Filosofia, UCR, N74

1. Introduccion

Las palabras del filésofo indio Ram Adhar Mall sirven, por su intencion y su alcance, para
ilustrar el enfoque de este trabajo que es mostrar que la interculturalidad es
enriquecedora en todos los niveles socioldgicos. Evidentemente, la influencia linglistica
entre culturas, es uno de esos niveles. Es cierto que el contacto entre culturas produce
roces y tensiones, pero un enfoque etnocéntrico que sostenga absolutos y verdades
Unicas, lleva necesariamente al reduccionismo y al aislamiento de las mismas.

De ahi que la mayoria de los lingliistas consideran el préstamo como normal, necesario y
enriquecedor. La introduccién de Iéxico procedente de otras culturas no hace sino ampliar
el horizonte de una lengua, la vuelve mas flexible, le da un mayor alcance y nos deja ver
usos y costumbres que amplian los nuestros. Se trata de un quid pro quo, porque la
influencia se deja sentir en los dos sentidos. Es un dar y recibir.

Para este intercambio existen, sin lugar a dudas, circunstancias histéricas, geograficas,
economicas, politicas y culturales. En la historia de las relaciones entre Francia y Espafia se
puede profundizar en cualquiera de estos aspectos. La proximidad geografica, la influencia
histérica y la transversalidad politica, por no hablar de movimientos culturales, estan
patentes a lo largo de los siglos. Ademas, el fendmeno de la globalizacién implica, en el
mundo actual, una circulacién de ideas, de objetos y terminologia a ellos asociada. Desde
la entrada de Espafia en la UE, los intercambios se hacen aun mas fluidos. Es de todo
punto imposible no reconocer a Francia una gran variedad gastrondmica regional, una
gran inventiva y una enorme creatividad.

Efectivamente si hay un campo o dominio en el que la afluencia de voces francesas es
extraordinaria, es en el vocabulario gastrondmico. Voces que se refieren a ingredientes,
platos, técnicas culinarias, etc. ¢Por qué esta profusion? ¢Cuales son las razones? ¢éSon
todas justificables?

El 16 de noviembre de 2010, la UNESCO amplié su proteccion a la comida gastrondmica
francesa, que comparte ahora estatus con 212 practicas y costumbres culturales en el
panteon del Patrimonio Mundial Inmaterial de la humanidad. Este hecho no hace mas que
constatar una realidad palpable a lo largo de la historia. A verificar esa influencia,
dedicaremos este trabajo.



2. Perspectiva historica

2.1. La Edad Media.

La afluencia de voces francesas al espanol es mas intensa durante la Edad Media y, de
forma destacada, a partir de la llustracién.

Las primeras voces en penetrar a través de los Pirineos, lo hacen siguiendo una ruta bien
conocida y todavia hoy transitada: el "camino francés" hacia Santiago de Compostela.
Como ruta de peregrinacidn sirvio también de via para el comercio, la poesia y el arte
trovadoresco y para la proliferacion de las abadias y conventos de 6rdenes religiosas de
renombre, como la de Cluny. El papel de estas érdenes religiosas en la introduccién de
vocablos franceses es realmente importante. No debemos olvidar que en la Edad Media,
los monasterios eran centros de cultura, poseian bibliotecas importantes y desempefiaron
un papel fundamental en la traduccién de textos literarios franceses. A un nivel mas
cotidiano, los peregrinos jugaran un papel también importante en el desarrollo de la vida
de a pie. Como indica Rafael Lapesa (1981:169), se alojan en mesones, piden manjares y
viandas y las aderezan con vinagre.

2.2. El Siglo XViIII.

A partir del siglo XVIII, Francia es un sindnimo de innovacion en las costumbres, las
relaciones y el buen gusto. Aunque la llustracion es un fendmeno cultural e ideoldgico que
tuvo focos destacados en Alemania e Inglaterra, es la llustracidon francesa la que, de
alguna manera, se identifica mas plenamente con las ideas y el espiritu ilustrado. Este
movimiento, que constituyd la base de la Revolucion francesa supuso una nueva via de
penetracion de las ideas de cambio, de progreso y de innovacién. Es el Siglo de las Luces.

Ademas, la guerra de sucesion al trono espafiol (1701-1713) abre las puertas a la dinastia
borbdnica. Esta época suponia una ruptura entre los gustos medievales europeos y los
nuevos postulados culinarios. El afrancesamiento borbdnico de la corte se propaga a
través de todos los estamentos. Los menus de los restaurantes y hoteles se realizan en
francés.

La evolucion de las tendencias culinarias en Francia se expande por toda Europa durante
los siglos XVII, XVIII y XIX. Estos siglos son clave para la gran transformacion de la cocina
francesa que pasa de ser artesanal a ser una manifestacién artistica.

En el siglo XVIIl domind la cocina tradicional. La gastronomia al servicio de la nobleza se
caracterizaba por su gran opulencia. La elaboracién de los platos era muy complicada y
algunas veces pantagruélica. Pero el panorama cambid de forma sustancial después de la
Revolucidn Francesa. La transformacion de la estructura social implica también un cambio
en las costumbres culinarias. Los grandes cocineros de la corte, que se quedan sin trabajo,
deciden fundar sus propios restaurantes que se llamaban beauvilliers en honor a Antoine
Beauvilliers que abrid su primer local en el Palais-Royal.

La Cuisine Clasique domind toda Europa hasta la llegada de la Nouvelle Cuisine en la



década de los 70. La Nouvelle Cuisine, sus ingredientes, técnicas y utensilios tienen un
reflejo manifiesto en el lenguaje gastrondmico. El Chef es un artista, crea un plato, lo
presenta, combina ingredientes, lo hace personal y Unico. Es a la Nouvelle Cuisine donde
se establece la fijacion del método de denominacidn de las preparaciones, el método de
coccién, el nombre de las salsas. De la Cuisine Clasique se conserva la costumbre de
utilizar el nombre de personajes famosos, lugares o referentes conocidos (filet a la
bordelaise, pommes parisienne, pommes Dauphine...). Esta cocina se basa en los
planteamientos tedricos y practicos plasmados por Auguste Escoffier en la Guide Culinaire
(1903). Se implanta la concrecion en las recetas, la fijacion de las cantidades y las técnicas
culinarias. La elaboracién del mend moderno que conocemos en todos los paises, se
establece también gracias a la Cuisine Clasique. Y no solo lo que a los platos se refiere, sino
también la organizacidn de la cocina y la estructura y funcionamiento de los restaurantes.

2.3. La época contempordnea.

Después del XVIII y durante el siglo XIX las actividades econdmicas, tanto bancarias como
comerciales y la introduccion de un nuevo sistema como es el capitalismo surgido de la
Revolucién Industrial, generan un cambio en las relaciones entre paises, las expande v,
consecuentemente se afianzan la economia y la cultura dominantes que vienen de
Francia. El uso de voces francesas derivado de este dominio es ya intencional, el hablante
tiene plena conciencia del cardcter extranjero del término y lo utiliza para destacar su
discurso y su posicion. Ser un gourmet implica un conocimiento de lo culinario "a la
francesa" y un sumiller es un gran conocedor de vinos. El vocabulario gastronémico se
afrancesa porque la cocina francesa esta de moda.

En un articulo titulado La sacralisation e la gastronomie frangaise, Ariel Wizman (2010:1)
sostiene que a principios del siglo XX habia en Francia 500000 bistrds. En la actualidad
quedan 3800, a repartir entre mas habitantes. El autor piensa que debe cuestionarse la
utilidad de esos establecimientos. Y cree que la inscripcidn del "repas gastronomique des
Frangais" en la lista del patrimonio cultural inmaterial de la humanidad (UNESCO) es una
demostracion de pensamiento magico. Francia busca, en la sacralizacion de la mecdnica
"entrada-plato-postre", una féormula magica. Sin embargo, de los 80000 restaurantes
existentes, solo 1800 obtienen la etiqueta de "Maitre restaurateur", es decir, un
certificado oficial de comida hecha en casa, sin platos preparados comprados en grandes
superficies y descongelados segun peticion, reemplazando la gastronomia por la
estadistica.

Evidentemente en el mundo globalizado, mientras por una parte las fronteras linglisticas
se difuminan, la industrializacién de los platos, ajustada a economias jerarquizadas y a los
impulsos de la satisfaccion inmediata, via glucidos, aditivos artificiales del gusto vy
polifosfatos demuestran la cara mas negativa de la globalizacién y la vida moderna. Eso
influye de forma negativa en el prestigio y la grandeur de la gastronomia francesa.

Otro efecto que puede considerarse como una interferencia en el dominio francés es la
masiva entrada de anglicismos en todos los campos lingliisticos que parece eclipsar las
voces que provienen de otros idiomas y asi puede parecer también con el francés. Cabe



decir, sin embargo, que el francés sigue teniendo una influencia notable y si nos
circunscribimos al campo de la gastronomia, todavia mantiene su notoriedad. La
gastronomia inglesa y mas aun la norteamericana, no tienen ni la tradicién ni las
connotaciones que aun sigue poseyendo la francesa. Por cercania, y por su propia
idiosincrasia, las voces francesas en este terreno, siguen teniendo un peso extraordinario.
El grado de sofisticacién, su nivel de complejidad y su capacidad para imponerse como
modelo de las élites de otros espacios culturales siguen siendo elementos definitorios y
definitivos.

3. La interaccidn lingiliistica

Segun la Ortografia de la lengua espafiola, el préstamo linguistico surge,
fundamentalmente, del contacto entre hablantes de distintas lenguas. La procedencia, su
perdurabilidad y su integracion dependen de factores diversos: politicos, econdmicos y
socioculturales de un momento histérico determinado.

La denominacién, para este tipo de influencias, es la de extranjerismo o préstamo y
“pueden servir para nombrar realidades nuevas para las que la propia lengua no dispone
de término designativo” o bien ser “fruto del mimetismo linglistico hacia lenguas de gran
prestigio o influencia cultural en un momento histérico dado” (RAE. 2010:596) Este ultimo
fendmeno es especialmente significativo en el siglo XVIIl. De esta época provienen
términos como croqueta, frambuesa, galleta, grosella o merengue. Algunos préstamos
compiten e incluso suplantan o desbancan a una palabra que venia a significar lo mismo.
Seria el caso de jamon (fr. jambe/pierna) que se impuso a pernil (lat. perna/pierna).

Los extranjerismos incorporados tienen tendencia a acomodarse a los patrones
caracteristicos del espafiol en cuanto a la pronunciacion, grafia y siguen las pautas
fonoldgicas, silabicas, prosddicas y ortograficas. Realizan ademas flexion nominal y verbal.
Después de la adaptacién se denominan extranjerismos o préstamos adaptados, a
diferencia de los extranjerismos crudos o no adaptados. Estos tienen, o conservan, una
mayor aproximacion a la lengua de origen en cuanto a la grafia y a al pronunciacion.

3.1. Clasificacion de los préstamos.

Por su forma, podemos clasificar los préstamos como sigue:

* Préstamo léxico: Se incorpora al idioma receptor la morfologia y el significado. Esta
adopcidén implica una adaptacién del original y casi siempre de la representacién
ortografica. Si se reproduce respetando enteramente tanto su sonido como su
escritura, se denomina xenismo

* Préstamo semantico: cuando una misma palabra existe en dos idiomas y en la
imitada posee un significado o acepcidén que en la otra no existe, y se copia esa
acepcidn o significado en la lengua que no lo posee.

* Calco semantico: se incorpora el significado de wuna palabra extranjera
traduciéndola.

Los préstamos reconocidos por el DRAE son limitados y constituyen un repertorio cerrado



(aunque susceptible de ser ampliado con extranjerismos que se van consolidando con el
uso y la adaptacion). Por el contrario los galicismos no oficiales (extranjerismos crudos)
son de numero ilimitado. Su lista puede alargarse en funcidn de la fantasia o del grado de
esnobismo de cada uno.

Otros autores hacen matices en la clasificacién propuesta por la RAE. Se delimitan los
distintos tipos en funcidn del grado de adaptacion fénica, morfolégica o ambas. Se hacen
catalogaciones atendiendo a la época en que se introdujeron, hablando asi de préstamos
histéricos y contempordneos. Las visiones son muy variadas.

Pero quiza convenga afadir a la propuesta de la RAE la que hace Alvar Ezquerra cuando
habla de préstamos hibridos. Para este autor, dentro de esta categoria estarian "todas
aquellas voces derivadas de varias formas importadas, en las que el lexema pertenece a la
lengua de donde se toma el préstamo y el morfema gramatical a la otra lengua; son las
que han sufrido una adaptacion morfoldgica" (Ezquerra, 2006:18). Se trata de términos
como croisanteria, brasear, braseria, pochar, gratinar, etc.

Haciendo una recapitulacion diriamos que:

* Los préstamos pueden afectar al registro culto de la lengua general, y se denominan
cultismos léxicos o a la lengua especializada y se denominan préstamos culturales.
Pueden ser histdricos (asimilados a la lengua meta) o contemporaneos (con diverso

grado de asimilacion

Pueden referirse a lenguajes especializados

Pueden adoptarse sin modificaciones o ser sometidos a diversos grados de
adaptacion (fonética, ortografica...) o hibridacion.

* Desde un punto de vista traductolégico pueden considerarse préstamos puros o
naturalizados.

Producen el enriquecimiento del patrimonio léxico de la lengua de acogida de
manera justificada, cuando son préstamos por necesidad o denotativos, o de
forma injustificada cuando son préstamos de lujo o connotativos.

Los calcos y extranjerismos pueden ser considerados tipos de préstamos no siempre
justificados ya que los calcos pueden ser entendidos como errores de traduccién o
en proceso de incorporacion (extranjerismos o xenismos).

Lo que es evidente es que incluso alguno de los préstamos incorporados y reconocidos no
son de uso corriente para todos los hablantes espafioles. Su conocimiento depende de
factores sociolinglisticos entre los que podemos destacar el nivel de formacion de los
hablantes (medio o elevado), su estatus social, su condicién de gourmets, su grado de
snobismo, su pertenencia o no al gremio de la hosteleria, etc. El desarrollo en los ultimos
afios (y la proliferacion) de escuelas de hosteleria o de formacién especializada en las
ensefianzas medias, ha obligado a estos especialistas a un grado de profesionalizacion que
incluye el uso de préstamos técnicos o consolidados en el ramo y que, generalmente,
tienen origen francés.

Gracias a la alta tasa de alfabetizacidn actual, al estudio de otras lenguas extranjeras y de
la inmersién linglistica en otros paises (por parte, fundamentalmente, de estudiantes) o



incluso a las facilidades para viajar y a los medios de comunicacién, redes sociales, etc., se
dinamiza y favorece la introduccién de voces extranjeras. Esto se produce incluso
conservando las grafias originales, lo que va en contra de la plena incorporacién de los
préstamos o, al menos, la ralentiza (ejemplos: baguette, gourmet, maitre, mousse)

Fundamentalmente podemos hablar de varias causas para que esa resistencia se
produzca: bien se usan para nombrar realidades que pertenecen a un ambito propio de la
LO, bien por el prestigio que confiere el uso original o bien por ser la adaptacidon extraifia a
la acostumbrada.

Por otra parte, se produce en muchas ocasiones una proliferacién de calcos y falsos
amigos. El abuso de esta tendencia estd, con frecuencia en el mal conocimiento de una
lengua o la tendencia a traducirlo todo. El caso espafol es especialmente significativo en
este sentido, por ejemplo con la costumbre de traducir todas las peliculas que nos llegan
de otros paises. Influyen también los medios de comunicacién, en los que apenas se oye
hablar un idioma extranjero, sumado al no tan lejano aislamiento politico derivado de una
época como el franquismo. Claro que la adopcién incontrolada puede producir, por
exceso, un discurso ininteligible. Pero el hecho de no sea fluido el conocimiento de otras
lenguas, a pesar de la tendencia cambiante antes sefialada gracias a la inmersién
linguistica y los viajes, hace que traduzcamos mal en muchas ocasiones aquellos términos
que proceden de otras lenguas (col por col, en lugar de cuello; cigale por cig

ala, en lugar de cigarra; o el mas extraordinario gdteau por gato, en lugar de pastel).

3.2. Algunas cifras

En La formacion de palabras en esparfiol, José Alberto Miranda (1994:178) propone un
estudio tomando como referencia y adaptando el realizado por J.J. Alzugaray en su
Diccionario de extranjerismos. Miranda propone un reparto comparativo entre distintas
lenguas europeas y en campos representativos de la vida cotidiana.

1N



Predominio de los idiomas por sectores (en %)

Inglés Francés Italiano Aleman Otros
Deporte 77 13 2 - 8
Economia 85 8 - - 7
Espectaculos 51 20 22 2 5
Gastronomia 23 58 12 3 4
Tecnologia 83 9 - 1 7
Vestido 42 52 1 1 4
Diversos 43 38 3 2 14
indices medios 54,2 27,8 8,4 1,6 8

Observando el cuadro es facil constatar el dominio del inglés en la mayoria de los
sectores, fundamentalmente en economia y tecnologia. Sin embargo en el sector de la
gastronomia y en el de la moda el francés sigue dominando, resultando un porcentaje que
supone mas del doble de su inmediato seguidor, que es el inglés. Estas cifras no vienen
sino a justificar la importancia de los préstamos gastrondmicos en el idioma espafol y su
vigencia, puesto que a pesar del dominio angléfono en todas las lenguas, la tradicion y el
peso de un sector tan relevante el de la gastronomia francesa es manifiesto.

3.2. Problemas traductologicos derivados del préstamo.

Para muchos autores el préstamo y el calco no son un problema traductolégico sino una
cuestion de transferencia linglistica. Esta es la tesis de Garcia Yebra o Esteban Torre. Sin
embargo Newmark piensa que la transferencia que se produce durante la adopcion, es un
procedimiento de traduccidn. Este autor sostiene, con respecto a la traducciéon de
"palabras culturales" que en el ambito de la cultura material, la comida, como subraya "es
para muchos la expresidon mas delicada e importante de la cultura nacional", en
consecuencia "los términos alimentarios estan expuestos a la gama mas variada de
procedimientos de traduccion" (2004: 137)

Si una palabra no aparece en el DRAE no debemos pensar que no se usa. A este respecto,
como muy bien sefiala Garcia Yebra, si no se emplearan, el diccionario nunca recogeria
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palabras nuevas. Y los diccionarios son, no lo olvidemos, obras vivas e imperfectas que no
dejan de evolucionar. La alternativa, cuando una palabra no aparece en el DRAE, es acudir
a un diccionario de uso como el Maria Moliner o el de Seco. Puede, aun asi, darse el caso
de que esa voz que buscamos no aparezca tampoco en ninguno de esos diccionarios. Eso
puede ser, o representar un inconveniente para un traductor. No debe, en este caso,
recurrir a perifrasis que puedan solventar la cuestion del sentido, debe usarse el
extranjerismo, siempre y cuando su uso y conocimiento esté mds o menos extendido y
pueda ser conocido por el lector.

En este punto, algunos autores hablan de culturemas y su identificacién para la posible
traduccidn. Segln Molina,

"entendemos por culturema un elemento verbal o paraverbal que posee una
carga cultural especifica en una cultura y que al entrar en contacto con otra cultura a
través de la traduccion puede provocar un problema de indole cultural entre los
textos de LO y LM" (2006:79)

Es decir, no se trata de elementos abstractos,

"no existen fuera de un contexto, sino que surgen en el seno de una
transferencia cultural entre dos culturas concretas" (2006: 78-79)

El sector gastrondmico presenta, debido a los matices socioculturales, problemas
traductoldgicos de cierta complejidad. El punto de partida es determinar la uniformidad, o
la carencia de ella, que tiene la penetracion cultural. Las disimetrias |éxicas se ponen de
manifiesto cuando dos lenguas interactuan, normalmente por un conocimiento
insuficiente de imagenes complementarias que nos situen en la cultura del otro.

Es decir, para realizar un andlisis contrastivo entre dos lenguas debe producirse una
interaccion verbal y no verbal. Para ello es necesario tener en cuenta los estereotipos y
clichés que dominan esa interaccion y que, en ocasiones, acaban por distorsionar la
cultura del otro y hacerla incomprensible. El estereotipo funciona asi como un prejuicio.
Los desequilibrios originados por este problema acaban generando un problema
traductolégico y suele derivar en un uso mas frecuente del préstamo (en su version cruda)
ya que no se encuentra equivalente por desconocimiento o distorsidn. Se puede decir
entonces que los errores de traduccion implican realmente un desconocimiento, en este
caso, de los usos gastrondmicos.

Para Amparo Hurtado el préstamo es también, en tanto que modificacién y como
fendmeno de transaccion linglistica, una técnica de traduccion y concibe estas como "un
procedimiento, visible en el resultado de la traduccién, que se utiliza para conseguir la
equivalencia traductora a microunidades textuales; las técnicas se catalogan en
comparacion con el original" (Hurtado Albir, 2004:624)

Si bien es verdad que lo mas frecuente ante un problema de traduccién en el campo de la
gastronomia es adoptar el extranjerismo, eso puede plantear un problema para el profano
y ocasionar confusidn. Frente a la adopcion del extranjerismo se puede optar por la
amplificacién del término, precisando o explicando o bien se puede describir, con lo cual
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estariamos aplicando la técnica de la creacién discursiva.

Hay, ademads, que tener en cuenta que la gastronomia utiliza muchos términos que
proceden de la imaginacién de sus creadores. El componente metaférico crea una
dificultad afadida para encontrar equivalencia (ej: croque-monsieur / croque-madame).
Esta claro que la metafora se consolida como concepto y como voz y se transmite por el
uso y la experiencia. La utilidad la hace transmisible pero no por ello mas entendible. Si
ademas se trata de un lenguaje especializado como el de la gastronomia, la dificultad se
acrecienta porque se requiere conocimiento del Iéxico concreto. Y en ocasiones eso no
ocurre, ya que la mayoria de los hablantes desconoce la especializacion del campo. Por
ejemplo, la palabra arafia dentro del contexto gastrondmico designa un utensilio que
tiene una funcién especial para recoger los alimentos de un liquido caliente. Es obvio que
el sentido es metaférico, y que solamente los duchos pueden establecer una ajustada
equivalencia. Pensemos en la denominacién de algunos verbos o expresiones como al
bano Maria, emborrachar, armar, cabello de dngel, etc. Las voces de esta categoria tienen
un claro componente semantico que va mas alla de la mera transmision léxica.

Y puede ocurrir ademads que haya equivalencia pero el uso varie con lo cual la confusién
tampoco desaparece. Eso se da en el caso de productos que en una cultura tienen un uso
o denominacion muy particular de la que carecen en la otra.
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4. Corpus léxico de la gastronomia.

En Francia, la comida es desde hace siglos un modo de vida. Los franceses han
desarrollado el arte de la alimentacion hasta hacer del mismo un modelo de sutileza, de
variedad, de refinamiento y de elegancia.

Hay quién piensa que Francia es la cuna de la gastronomia y el variado |éxico viene a
darles la razén. El analisis que a continuacidn se efectua es solo una seleccidon de términos
qgue han llegado al espafiol y que son una muestra de esa variedad terminolégica a la vez
que gastrondmica. Muchos de ellos se han integrado como préstamos adaptados y
consolidados plenamente en el habla cotidiana. Otros se mantienen como extranjerismos
no adaptados pero de uso relativamente frecuente y conocido por la mayoria de los
hablantes, aunque no sean especialistas gastrondmicos. Ademas de las anotaciones
linguisticas se ha hecho hincapié en aspectos mas anecdéticos que hacen referencia a
particularidades histdricas o cotidianas del término elegido. Podemos decir que se trata de
curiosidades que aclaran la introduccion de la voz y su transmision.

4.1. En torno a la mesa y los lugares.

Bistro / Bistrot (fr. Bistrot)

Extranjerismo no adaptado. El DRAE no lo recoge, aunque si el Maria Moliner en las dos
formas reflejadas arriba.

Originalmente, un café bar que servia una seleccion de comidas limitadas y sencillas a
mediodia, a veces de noche, en un ambiente de confianza. "Le bistrot du coin" es el café o
el bar local, de barrio. Un origen popular de esta palabra se remonta a 1814, cuando los
€osacos rusos que ocupaban Paris solian pedir un servicio rapido gritando "bistro"!, la
palabra rusa para "rapido".

Brasserie (fr. brasserie)

Extranjerismo crudo.

No lo admite como préstamo ningun diccionario de uso aunque aparece en algun glosario
o fuente lexicografica.

Se trata de un local donde se consume cerveza y, por extension, donde se sirve comida,
tanto en la barra como en las mesas. Hoy en dia se confunde con el café-restaurante.

La brasserie tradicional es bavara; en Munich, una de las mas antiguas, creada en 1589,
existe todavia. En Paris fueron frecuentadas por refugiados alsacianos y de la Lorena
después de la guerra de 1870. La moda hard de ellas lugares elegantes, tan decorados
como los grandes cafés de la capital.

Entre 1870 y 1940, escritores, artistas, periodistas y politicos ahondaron en la moda.
Podian discutir, beber, escribir y comer. De entre los establecimientos desaparecidos, la
brasserie Pousset era lugar de encuentro de escritores y periodistas, y la de la calle
Martyrs, también de artistas.
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Desde hace algunos afos ya, un nuevo interés por el consumo de cerveza ha hecho que
muchos cafés y brasseries se hayan especializado en cervezas francesas y de importacion
convirtiendo estos establecimientos en verdaderas "academias de la cerveza" donde se
llega a presentar una carta con mas de trescientas variedades, servidas a menudo con
charcuteria o quesos.

Bufé (fr. buffet)

Préstamo léxico.

En francés moderno buffet tiene varios significados (aparador, trinchero, fonda de
estacion, colacién, merienda...) Sindnimo también de ambigu.

Segun el DRAE, el préstamo deriva en dos términos distintos. En el sentido gastronédmico
aparece en el espafiol en la primera mitad del siglo XIX. Se refiere a una "comida, por lo
general nocturna, compuesta de platos calientes y frios, con que se cubre de una vez la
mesa". Sobra lo de "por lo general nocturna" y falta aclarar una caracteristica esencial del
bufé que es el autoservicio.

Men (fr. menu)

Préstamo léxico. (del latin minutus: pequefio).

Palabra global que segun el Larousse Gastronomique data de 1718. Empleada como una
opcion reducida de la lista de platos de los restaurantes. Pero concreta que la costumbre
de establecer una lista de platos es mas antigua todavia. En origen existia el denominado
"l'escriteau", un afiche que se pegaba en la pared y sefialaba la lista de platos. En el siglo
XVIII las cartas de los restaurantes eran interminables, con cientos de platos para cada
apartado o seccidn; la idea del menu fue una solucidn abreviada. En el siglo XIX aparecen
los menuds modernos en los restaurantes parisinos del Palais-Royal. La primera idea
consiste en hacer reproducciones reducidas y manejables de los grandes afiches de la
carta expuestos en la puerta del establecimiento. Los menus eran adornados con
frecuencia con viietas realizadas por grandes pintores (Toulouse-Lautrec, Manet, Picasso,
Chagall...)

Esta costumbre se ha recuperado hoy en dia en muchos restaurantes, sobre todo bistrds
y sirve como reclamo de la carta y en ocasiones como alternativa a cualquier otra
presentacion del menu. Con la evolucion y uso del concepto se elaboran hoy los menus
de temporada, monograficos...

Restaurante (fr. restaurant)

Ampliacién semantica.

Con la Revolucidn francesa, la cocina pasa del palacio a la calle y su nombre proviene del
establecimiento que, en 1765 abre un mesonero llamado Boulanger. A diferencia de los
albergues y de los antiguos cabarets, solo se admite gente que quiere comer. En su
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ensefa o lema se puede leer: Venite ad me omnes qui stomacho laboratis ego restaurabo
vos. (Venid a mi todos los estdmagos cansados y yo os lo restauraré)

Sumiller (fr.sommelier)

Préstamo semantico. Segun el DRAE, en los grandes restaurantes, persona encargada del
servicio de licores. Pero el Maria Moliner especifica también que es el encargado de los
vinos.

El Larousse Gastronomique afiade, con un criterio mas ajustado a la importancia y
relevancia de la enologia, que el sumiller se encarga del servicio de vinos en las salas de
los grandes restaurantes, lo que exige tener buenos conocimientos enolégicos. En su
origen, el sumiller era el monje que, en un convento, se ocupaba de la vajilla, del pany
del vino. En el Antiguo Régimen, la casa del rey contaba con uno o varios sumillers que
eran los encargados de recibir lo que traian a palacio los sommiers o bétes de somme, lo
qgue encaja con su etimologia. Acabd derivando en el oficio de oficial que ponia bajo
cubierto el vino.

El sumiller es un experto y en Europa, si ha sido certificado profesionalmente, se
identifica porque lleva en el pecho una pequefa taza de plata colgada, el catavinos.

4.2. Técnicas culinarias.

Brandada (fr. brandade)

Préstamo léxico. Guiso de bacalao desmigado mezclado con aceite, leche y otros
ingredientes (DRAE).

El origen esta en el provenzal "brandado" y este a su vez del occitano "brandar" que
quiere decir remover y agitar. Procedimiento que debe seguirse en la elaboracion de este
plato para que su elaboracion sea satisfactoria.

Pochar (fr. pocher)

Préstamo léxico que no registra el DRAE aunque si aparece en el Maria Moliner.

Se supone que tiene un equivalente que es rehogar. Sin embargo los matices de la
técnica, segun los expertos, son diferentes. Deriva del verbo "pocher" que quiere decir
"escalfar". Evoluciona en cocina hacia un significado con el matiz de cocer a fuego lento,
no tanto en agua, como en grasas, en aceite e incluso en salsa.

Papillote (fr. papillote)

Préstamo léxico. El DRAE lo contempla como locucidn adverbial (a la papillote / fr. en
papillote) refiriéndose a la técnica o modo de preparacién de la carne o el pescado
crudos, aderezados con distintas verduras y aceite y asado al horno envuelto en papel
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engrasado o de aluminio.

La etimologia francesa, segun Le Petit Robert, situa su origen en papilloter, término que a
su vez proviene del antiguo francés papillot, diminutivo de papillon (mariposa).

4.3. Antroponimos.

A la bella Helena (fr. Belle-Héléne)

Préstamo léxico o expresion idiomatica.

Nombre dado hacia 1864 a diversos preparados culinarios de varios chefs de restaurante
de los Grands Boulevards, segun el titulo de una célebre opereta de Offenbach.
Tournedds, supremas de ave, entremeses, etc., se pueden presentar con esta técnica.

Melocotéon Melba (fr. Melba)

El nombre procede de una célebre cantante australiana del siglo XIX, Nelly Melba. El mas
conocido es el melocotén Melba, creado por el cocinero Escoffier en 1892 cuando era
chef en el Savoy, en Londres, dénde Nelly Melba cantaba Lohengrin. Hizo servir
melocotones pochados sobre una cama de helado de vainilla, en un timbal de plata
engarzado entre las alas de un cisne tallado en un bloque de hielo y recubierto de un velo
de azucar hilado.

En 1900, Escoffier dirige las cocinas del recién inaugurado Carlton e introduce los
melocotones Melba en el menu pero con una versién mas simplificada.

4.4. Sopas, salsas y purés.

Bechamel (fr. béchamel)

Préstamo léxico.

Salsa de roux blanco a la que se afiade leche hervida y crema fresca. Debe su nombre a
Louis de Béchameil, un préospero marqués financiero del siglo XVII que fue administrador
de la casa de Luis XIV.

Bullabesa (fr. > bouillabaise)

Préstamo léxico. Del provenzal bouiabaisso, puede ser una alteracion de bouille peis, de
bouillir y peis (pescado) o de bouillir y abaisser, segun Le Petit Robert

La famosa "sopa de oro" del Mediterraneo, la bullabesa es una caldereta que se prepara
con varios tipos de pescado cocinados con tomates, azafran, ajo y otros ingredientes. El
pescado se sirve separadamente del caldo que se vierte sobre tostadas de pan frotadas
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con ajo y sazonadas con rouille que es removida dentro del caldo.

El origen se atribuye a la abadesa de un convento de Marsella y a un juego de palabras,
gue puede resultar forzado, entre bouille-abbese.

Consomé (fr. consommé)

Préstamo léxico.
Caldo de carne concentrado, que se consume lentamente.
Como participio perfecto sustantivado ya aparece documentado antes de 1590.

Se considera un plato tipico de la cocina francesa, aunque la receta procede de Espafia y
se cuenta que llego a Francia al ser robada de la biblioteca del Monasterio de Alcdntara
por el General Junot en 1807 durante la guerra de independencia. El nombre dado por la
cocina espafola era de consumado.

Los franceses pudieron asi comprobar que el consumado se parecia al consommé.

El consommé figuraba también en la primera edicién del diccionario de la Academia
Francesa de 1694.

Parece ser que en el siglo XVIII el cocinero de la Casa Real, Vincent La Chapelle, hizo una
creacién para la reina Maria Leszczynska, que era la mujer de Luis XV de Francia, se
trataba del consommé a la Reine o consumado a la reina. Y en los primeros afios del siglo
XIX, tanto Caréme como Laguipierre, cocinero de Murat, empleaban el consommé en
muchas de sus recetas del mismo modo que empleaban los caldos, y los fondos como
fumets.

Mayonesa (fr. mayonnaise)

Préstamo léxico. Desde un punto de vista etimoldgico Le Petit Robert y Le Trésor de la
langue francaise sitdan el término en una alteracion de mahonnaise, con origen en el
puerto de Mahén, como recuerdo de la toma de esta ciudad por parte del duque de
Richelieu en 1756, aunque parece que la aparicién del nombre es posterior a esta fecha.

Otros, sin embargo, aseguran que el nombre estd ligado a la ciudad de Bayona, en la que
es una especialidad. Caréme pretendia que el termino derivaba del verbo manier y le
llamaba magnonnaise.

Pepitoria (fr. > petite-oie)

Préstamo léxico. Segun el DRAE es una alteracion del antiguo petitoria, este del francés
antiguo petite-oie, guiso de menudillos de ganso. La misma tesis mantiene Corominas en
su Diccionario Critico.

Siendo un guiso que se hace con todas las partes comestibles del ave, o con los despojos
y al que se afiade yema de huevo, se amplifica también desde el punto de vista
semantico, adquiriendo el sentido de conjunto de cosas diversas y desordenadas.
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Potaje (fr. potage)

Préstamo léxico.

Se refiere en ambos casos a un guiso o sopa hecho a base de legumbres, verduras y otros
ingredientes.

Ratatouille (fr. ratatouille)

Extranjerismo crudo. Conserva la grafia original. Se forma a partir del cruce de otras
formas dialectales como tatouiller, 'menear, remover' y ratouiller, 'agitar, revolver'.
Segun Le Petit Robert, ambas formas expresivas de touiller, 'remover o agitar'

A partir del siglo XIX se utiliza para denominar una especialidad de la cocina provenzal,
originaria de Niza, pero corriente en todo el sudoeste francés. Segun los puristas, las
diferentes legumbres utilizadas en el plato se deben cocinar separadamente y reunirlas y
mezclarlas después.

Vichyssoise (fr. vychissoise)

Extranjerismo crudo. Etimolégicamente, originario de la ciudad francesa de Vichy.

Es una sopa espesa hecha con puerros, patatas, caldo de pollo y que generalmente se
sirve fria. Le Petit Robert sitUa su origen con esta acepcion en 1927.

Parecen existir dos versiones sobre el nacimiento de esta sopa fria. Una le atribuye el
origen al chef Louis Diat, jefe de cocina del Hotel Ritz de Nueva York en 1942, que se
inspird en un plato de su region de origen. Segun algunos gastronomos, el origen del
nombre esta en "La Vichyssoise", que era el apodo de una cantante ligera originaria de
Vichy. Vivié en Nueva York en el primer tercio del siglo XX y un admirador suyo, el
cocinero del gran hotel neoyorquino le dedicd la receta que habia inventado

La otra mantiene que el inventor fue un vasco muy aficionado a la porrusalda que trabajo
como cocinero en la embajada francesa con el gobierno de Vichy. Como se consideraba la
porrusalda demasiado plebeya se le dio el toque de crema enriquecida con nata o lechay
se sirvio fria.

4.5. Carnes, charcuteria y pescados.

Cordon bleu (fr. cordon-bleu)

Extranjerismo crudo.

Durante el Antiguo Régimen aparece el cordon-bleu, en referencia a la distincion
honorifica que se concedia, de 1578 a 1789, a los nobles distinguidos por servir al rey
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Enrique Ill de Francia. La Orden de los Caballeros del Espiritu Santo portaban una cruz de
oro sobre cinta azul. Los cocineros atan sus delantales con cintas azules que hacen de ese
color un simbolo de excelencia culinaria.

Connotaciones de prestigio quedan todavia hoy evidenciadas en ese término que se tiene
ademas las siguientes acepciones:

Codon bleu (REST) Buen cocinero

Cuisinier, cordon bleu: REST filete de ternera o ave, empanado y relleno de jamén y
queso.

Cordon bleu: (dipléme) REST diploma de la escuela culinaria francesa de reconocido
prestigio.

Vianda (fr. viande)

Fendmeno de extensidon semdntica del préstamo. Mientras que en francés "viande" se
aplica esencialmente y de forma especifica a la carne, en espafiol se refiere a la
alimentacion en general.

4.6. Postres, panes y dulces.

Baguette (fr. baguette)

Préstamo léxico que incorporara el DRAE en su 232 edicién y que adelanta como tal en su
versidon electrénica. Hasta el momento se consideraba, pues, un extranjerismo crudo.
Conserva su grafia

Bajo la divisa de igualdad, en la época de la Revolucion Francesa, se cred la baguette en
respuesta a la consigna de trabajo. Obreros, burgueses y aristdcratas tenian el derecho a
comer la misma clase de pan.

Biscuit (fr. biscuit)

Préstamo léxico con mantenimiento de la grafia original.

Procede de la voz francesa biscuit, literalmente "dos veces cocido". No lo recoge el DRAE,
pero si el Maria Moliner.

Aunque tiene una acepcion que no es propiamente gastrondmica, la voz se refiere a un
bizcocho que, como su nombre indica bis- y cuit, debe ser cocido dos veces y que estaba
destinado a conservarse.

Se ignora la fecha de la creacién del biscuit, se sabe que los romanos lo conocian pero
también los venecianos y los turcos. Durante siglos fue el alimento base de los soldados y
los marinos. De estos ultimos viene la expresién "no embarcarse sin biscuits". Fueron
muy importantes para las provisiones de los soldados durante la Segunda Guerra
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mundial, aunque ya se elaboraban con un complemento vitaminico.

En la actualidad se usan, fundamentalmente, en la elaboracién de productos dietéticos,
una vez enriquecidos y aromatizados.

Bombon (fr. bonbon)

Falso amigo. Calco

Es una ilusion pensar que el significado de ambos términos sea el mismo. "Bonbon"
equivale en espafol a "caramelo", mientras que el nombre espafiol "bombdn", es
sinénimo en francés de "chocolat"

Cruasan (fr. croissant)

Préstamo |éxico. Segun Le Robert, su etimologia se situa en el siglo Xll, siendo "temps
pendant lequel la Lune croit"

El cruasan es originario de Viena. Segun la leyenda, en 1683, los turcos se encontraban a
las puertas de la ciudad, que ofrecia resistencia. Al final levantan el sitio y para festejarlo,
un pastelero vienés tuvo la idea de crear este pastel en forma de coissant (creciente),
simbolo del Islam. Gracias al matrimonio de Maria Antonieta de Habsburgo (bajo las
ordenes de la que trabajaba el pastelero vienés) con Luis XVI en 1770, los croissants se
introducen en Francia. En 1863 fue acuifiado el nombre por primera vez para referirse a
ese tipo de pastel y la receta tradicional, tal como se la conoce hoy, fue publicada en el
Larousse Gastronomique en 1938.

Macaron (fr. macaron)

Extranjerismo crudo.

Pequefio pastel redondo crocante en el exterior y blando en el interior hecho a base de
pasta de almendras y perfumado con café, chocolate, etc. Son presentados de dos en
dos.

Su origen es muy antiguo. La receta parece venir de ltalia, mds concretamente de
Venecia, en el Renacimiento. Numerosas localidades de Francia se enorgullecen de su
especialidad. En Nancy, donde estos pastelitos eran muy reputados en el siglo XVII, eran
fabricados por las religiosas carmelitas aplicando al pie de la letra un precepto de Teresa
de Avila: "Las almendras son buenas para las muchachas que no comen carne"

Magdalena o madalena (fr. madeleine )

Préstamo semantico.

Tiene otra acepcidon en espafiol ademas de referirse a la acepcion que la define en
francés, porque puede referirse a una mujer que lleva ese nombre o incluso como voz
sustantivizada, hacer alusién a la Magdalena biblica.
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En cualquier caso, en este contexto, se hace referencia a un pequefio pastel en forma de
concha hecho con harina, mantequilla y huevos. Se cuece dentro de moldes de papel
estriados que le dan al pastel su aspecto tan caracteristico.

Es un postre muy familiar y protagoniza uno de los episodios mas conocidos de la
literatura francesa. En el primer volumen de su obra A la recherche du temps perdu,
Marcel Proust hace una descripcion verdaderamente genial de las sensaciones que le
produce comer una madalena "sous son plissage sévere et dévot". Es un ejercicio sensual
y de memoria.

El secreto de la fabricacion fue guardado durante mucho tiempo en Commercy, ciudad de
la Lorena francesa, con la formula de Stanislas Leszczynski. Se cuenta que este monarca
fue quien bautizo el pastel en honor a su hija. La madalena conquistd Vesalles y Paris con
rapidez.

Merengue (fr. meringue )

Préstamo léxico. La vigencia del término esta muy extendida en la actualidad.

Se trata de una preparacidon azucarada muy ligera hecha a base de claras de huevo
batidas a punto de nieve y que se hornea posteriormente.

La tesis con mas fuerza es que el merengue fue inventado alrededor de 1600 por un
pastelero italiano, Gasparini, que vivia en Meiringen, un pueblo suizo.

Otra teoria mantiene que fue creacidon de un pastelero al servicio del rey polaco
Estanislas, realizada a partir de una receta alemana que provendria de la palabra polaca
marzynka.

Lo que si parece claro es que los primeros merengues franceses se sirvieron en Nancy, en
la corte del anteriormente citado rey polaco. La hija del rey era una verdadera entusiasta
de esta receta y al casarse con Luis XV la puso de moda en la corte francesa.

A la reina Maria Antonieta, esposa de Luis XVI, le gustaban mucho los merengues y los
vacherin, hechos con anillos de merengue y una guarnicion de helado o crema chantilly.

Hasta principios del siglo XIX los merengues se moldeaban con una cuchara antes de
meterlos en el horno. Fue Caréme quien introdujo el uso de la manga pastelera.

Petisu (fr. petit chou)

Préstamo léxico.

Segun el DRAE, el origen de la palabra esta en petit sou, una antigua moneda de cinco
céntimos. Literalmente petit chou es un "col pequena"

El petisu es un pequefio pastel inflado (soufflé) hecho con una pasta choux de doble
coccién y relleno de crema u otras guarniciones. Cuando se rellenan con alimentos
salados se sirven en hors-d'oeuvre. Tienen aplicacion en otro tipo de postres conocidos
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como el Saint-Honoré, un postre tipicamente parisino o las lionesas y los éclairs

Praliné (fr. praline )

Préstamo léxico.

Aunque el DRAE lo describe como crema de avellanas y chocolate, los franceses hacen de
el un postre un poco mas elaborado. Consiste en un caramelo que, efectivamente se hace
a base de avellanas y se cubre de azucar caramelizado y que se colorea y aromatiza,
pudiendo obtenerse praliné rosa, rojo, etc.

El praliné es una especialidad de Montargis desde 1630, fecha en la que su inventor,
Lassagne se retira a la ciudad de Plessis-Praslin. Segun la leyenda, Lassagne, viendo hervir
en una marmita restos de caramelo con almendras, tuvo la idea de poner en practica la
formula con almendras enteras. El resultado tiene un gran éxito y contribuye incluso a
éxitos diplomaticos. El mariscal de Plessis-Praslin, ministro de Luis XlIl y de Luis XIV se
atribuye el mérito de la férmula y de su nombre, que es el de la ciudad de origen se
deriva el nombre del postre.

En Espafa se elabora una pasta semejante que va mas alla de la definicion del DRAE y
gue se consume en forma de turrén, en Navidad.

Aunque Espafia no es el Unico pais donde este postre ha tenido éxito. En Bélgica, Suiza,
Alemania y Austria se le da el nombre de praliné al caramelo de chocolate.

Soufflé (fr. soufflé)

Préstamo léxico. El DRAE (2001) mantiene la grafia del término original. Se puede
encontrar en otras variantes adaptadas (suflé / souflé)

En origen se refiere a un alimento que, literalmente, debe quedar inflado. Se prepara con
claras batidas a punto de nieve y se hornea de tal modo que queda esponjoso. Admite
multiples variantes, dulces y saladas.

Podria decirse que el soufflé es una creacion de la cocina entre el siglo XVIIl y la primera
mitad del siglo XIX. Este delicado plato aparece desde el siglo XIX en el menu de los
restaurantes de los grandes hoteles y restaurantes de moda en la Belle Epoque.

Tarta Tatin (fr. Tarte Tatin)

El término es un combinado de préstamo |éxico (tarte) y un antropénimo (Tatin). En su
conjunto es un extranjerismo muy aceptado en la gastronomia espafola.

Se denomina Tatin a una tarta de manzana que esta cocinada al revés pero servida al
derecho, es decir, con las frutas encima. Tiene un gusto de caramelo y mantequilla muy
apreciado en pasteleria.

El pastel debe su reputacién a las hermanas Tatin que tenian, a principios del siglo XX, un
hotel-restaurante en Lamotte-Beuvron.
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Sin embargo la tarta invertida es una antigua especialidad de Sologne y muy extendida en
la region de Orleans. Habiendo adquirido carta de nobleza con las hermanas Tatin, fue
servida en Paris por primera vez en el restaurante Maxim's, dénde se convirtié en una
especialidad.

Hoy se prepara con manzanas, peras, pifia y otras frutas.

4.7. Varios.

Canapé (fr.canapé )

Préstamo semantico.

Segun el DRAE, porcién de pan o de hojaldre cubierta con una pequefa cantidad de
comida que se suele servir como aperitivo.

Segun Le Petit Robert procede del antiguo francés conopé y este del latin conopeum, a su
vez del griego kdnops (mosquito).

Entremés (fr. entremets )

Préstamo léxico.

Del francés entre y mets. Se refiere a los alimentos que se ponen en las mesas para picar
mientras se sirven los platos. Actualmente, en Espafia, se suelen tomar antes de las
comidas.

En la Edad Media, en la corte, los entremeses eran un verdadero espectdculo. Se
acompafiaban de musica, de juglares y de danzas. Para los franceses, en el lenguaje
corriente, los entremeses son hoy en dia un plato dulce servido después del postre y en
cualquier caso siempre se refiere, en el ambito de la restauracién, a los preparados de
legumbres, y a las crépes saladas, croquetas, tortillas, a los entremeses frios como
compotas, bavarois y helados como los sorbetes, mousses, etc.

En el siglo XIV era habitual encontrar propuestas de entremeses como 'cisne revestido de
su piel y sus plumas' con grandes elementos decorativos y presentados con gran pompa.

Bajo el reinado de Luis XIV y hasta el siglo XIX los entremeses se siguieron asociando a
platos dulces y platos de legumbres.

Nouvelle Cuisine (fr. Nouvelle Cuisine )

Préstamo léxico con mantenimiento de la grafia original.
No aparece registrado en el DRAE pero si en otros diccionarios de uso del espafiol.

La formula de la Nouvelle Cuisine fue lanzada en 1972 por dos criticos gastrondmicos,
Henri Gault y Christian Millau, que se querian librar de una cierta rutina en materia
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culinaria.

A principio de los afios 70 la nouvelle cuisine se elabora a partir de un rechazo y de una
eleccion: rechazo de las preparaciones consideradas demasiado enriquecidas con grasas y
que se sospechaba era la causa de muchas enfermedades y elecciéon de sabores
naturales. De estos principios se derivan reglas estrictas: frescor total de los alimentos,
ligereza y armonia natural de las preparaciones y simplicidad en los modos de coccidn. Se
rehabilitan los productos naturales, las modestas legumbres de potaje, se hacen
cocciones cortas para conservar el valor de los alimentos y sin grasas.

La nouvelle cuisine puede ser o no una revolucidon gastrondmica, pero se rechazan las
preparaciones pomposas y académicas y se ajusta a la vida moderna, a la llamada cocina
burguesa y que enseguida pasa fronteras.

Volovan (fr.vol-au-vent)

Préstamo léxico. Tiene un componente metafdrico que hace intraducible el término.
Es un pastelillo de hojaldre hueco que se rellena de productos variados.

Compuesto de una forma verbal de voler, 'volar' y de vent, 'viento' causado por la
ligereza del hojaldre. El término, se dice, fue inventado por Caréme para designar una
pasta tan ligera que, segun el, "elle s'envole au vent a la sortie du four"

4.8. Bebidas, vinos y licores.

Absenta (fr. absinthe)

Ajenjo, bebida alcohdlica. Desacuerdo en su procedencia. EI DRAE situa el origen de este
préstamo en el cataldn, aunque parece que el catalan lo haya podido tomar prestado del
francés.

Segun el Larousse Gastronomique, en el siglo XVIIIl un médico francés elaboré un licor
verde con una graduacion de entre 60 a 70 grados. Henri Louis Pernod la comercializa en
1979. Denominada la "muse verte" por los poetas y pintores se hizo muy popular en los
cafés parisinos del siglo XIX. Se depositaba en primer lugar una dosis de absenta en el
fondo del vaso y luego se vertia agua suavemente sobre un trozo de azucar situado en
una cucharilla agujereada y posada en el borde del vaso. La fabricacion y la venta fueron
prohibidas en Francia en 1915 por las consecuencias que su alta graduacion tenia sobre el
sistema nervioso. Hoy se comercializa con muchos menos grados y una reduccién
importante de las substancias nocivas que motivaron su prohibicion.

Café (fr. café)

Ampliacién semantica.

2




El primer café, es decir la primera "maison de café", se fundé en Marsella en 1654. En
1669, el embajador turco en Paris, Soliman Aga, inicia a Luis XIV en el placer del café.
Unos afios mas tarde, en 1686, un siciliano llamado Procopio, inaugura el primer café
parisino y en el siglo XVII el café se convierte en un establecimiento distinguido, lugar de
reunion de escritores y filésofos. Todavia hoy perdura esta connotacién y los cafés
literarios son famosos en Paris. Lugares como La Coupole y Le D6me en Montparnasse o
Les deux-Magots y Le Café de Flore en Saint-Germain-des-Pres, son locales cuya fama
trasciende las fronteras.

Cava (fr. cave)

Préstamo léxico. (lat. cava)

Sinénimo de bodega, cueva o sétano. Aunque es una palabra de origen medieval, época
en la que en los castillos se guardaba el vino y el agua, también puede ser una sima, o
cueva subterranea.

La combinacion de uvas que da lugar a la bebida que llamamos cava en espafiol, se
denomina cuvée, que significa "cosecha o cantidad de vino o caldo que contiene una bota
o tinaja". A pesar de las diferencias con el champan, el método de elaboracion es le
denominado "champenois" o tradicional. En el fondo del corcho de las botellas de cava
aparece una estrella de 4 puntas que garantiza la elaboracidén con ese método tradicional.

Champan (fr. champagne)

Préstamo léxico. Bebida procedente de la regidon francesa de Champagne.

Las diferencias entre el champan y el cava se deben fundamentalmente al tipo de tierra
de cultivo, la climatologia y la variedad de la uva usada. El método "champenois" es el de
elaboracién tradicional.

Chartreuse (fr.chartreuse)

Préstamo léxico. Mantiene la grafia original

Su significado es cartuja y se refiere a un licor verde o amarillo de hierbas aromaticas
elaborado en su origen por los monjes cartujos de la Grande-Chartreuse, un monasterio
fundado en 1084 por Saint Bruno cerca de Grenoble. La orden de los Cartujos es una de
las mas antiguas de la cristiandad. En 1605, el Mariscal d'Estrées entregd a los monjes de
la Chartreuse de Vauvert, en Paris, un manuscrito que revelaba la férmula del 'elixir de
larga vida' cuyo origen se desconoce. Es en el monasterio de la Grande-Chartreuse donde
el hermano Jérdme Maubec se encarga de estudiar dicha féormula hasta conseguir fijarla.

Vermu (fr. vermouth ou vermout)

Puede considerarse una ampliaciéon semadntica del préstamo. Le Robert describe el
término como "apéritif a base de vin aromatisé de plantes améres et toniques”. En
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espanol, ademas de referirse al mismo tipo de aperitivo o bebida, se puede referir
también a un habito social vinculado a su consumo, a una sesién de cine o teatro en
determinadas horas del dia o incluso a una funcidn de baile que se lleva a cabo a una
determinada hora de las jornadas de fiesta y que se denomina especificamente la "sesién
vermu".

5. Conclusiones.

Ya habiamos visto que un préstamo es cualquier vocablo o expresién que un idioma toma
de otro idioma, generalmente para llenar un vacio de designacion. Puede mantener su
ortografia y pronunciacidn originales o pueden adaptarse a la lengua que los recibe.

Desde un punto de vista positivo, las lenguas se enriquecen cuando incorporan
extranjerismos por vacio de designacién. De esta manera se puede aludir a objetos,
costumbres o nuevas realidades que no son naturales a una cultura. Suponen una
ampliacién y en consecuencia, un enriquecimiento.

Desde el punto de vista del purismo linglistico, la introduccion es innecesaria, porque ya
existe un término, empobrece el lenguaje y hace que la lengua se desnaturalice.

Durante los siglos XVIII y XIX y primer cuarto del XX se produce la mayor aportacion de
términos franceses. El triunfo de lo francés hace que el uso de estos términos se aprecie
como de buen tono o incluso elegante.

Pero ya en el siglo XVIII se escuchaban voces criticas sobre el uso de términos franceses
innecesarios.

Asi Rafael Baralt (2006:194) hace una critica hacia lo que denomina “mal del galicismo”
apuntando que “giros, locuciones y modos de decir que desfiguran y vician radicalmente
la lengua en que se admiten”

Feijoo, sin embargo, ensalza la belleza de la prosa francesa y admite elementos
afrancesados en sus escritos, capaces de contrarrestar, en su opinion, la pobreza de la
lengua castellana para expresar nuevos conceptos.

En contraste y como reaccién, un purismo que acaba por reflejarse en los escritos de
algunos académicos de la RAE cuyo lema es, no lo olvidemos, Limpia, fija y da esplendor,
cuando hablan de “torrente cenagoso de exoticas frases y vocablos”, “voces barbaras”,
“neologismos merecedores de anatemas” o “groseros galicismos”, expresiones que recoge
en su articulo sobre El galicismo en espafiol (1920-1925), Montero Curiel (2007:1218).
Claro que no hay que olvidar que en Espafia la RAE se fundd, entrre otros motivos, para
defender la lengua de la invasion, precisamente, de galicismos. La hegemonia de Francia
hace que su lengua se convierta en un medio de homogeneizacion cultural y el vehiculo
idoneo para las relaciones diplomaticas. Lo curioso, o incluso paraddjico, es que la RAE
tomara como modelo de referencia para su creacion a L'Adémie Frangaise.

Aunque, obviamente, la rigidez no es extrema en todos los casos, ni siquiera para los
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puristas, ya que admiten el uso o incorporacidn de lo que consideran neologismos
necesarios. Claro que el campo al que van a circunscribir esa necesidad es,
fundamentalmente, la nomenclatura cientifica y la técnica, siempre que haya justificacion.

Como también recoge Curiel (2007:1220) en los afos 20, Américo Castro analiza la postura
de la RAE sobre el galicismo destacando que el purismo inmovilista esta caducado y que el
moderno internacionalismo es imparable. Sin embargo, establece dos tipos: los necesarios
y los frivolos. Su postura critica, a la vez que pragmatica, viene a reflejar que los excesos se
pueden corregir con una buena ensenanza del espafiol.

Pero la critica reflexiva de Castro no hace desaparecer posturas extremas que promulgan
la total erradicacidn de voces exdticas y llevan al purismo extremo, rechazando lo nuevo y
extranjero. No se escatiman epitetos descalificadores.

Es cierto que algunos nombres que en francés son neutros desde un punto de vista
estilistico, en espafiol adquieren un valor afadido. Este fendmeno puede estar motivado
por las connotaciones de lujo y prestigio del francés. Ser chic se manifiesta, con
frecuencia, en la utilizacién de voces francesas en el discurso, lo que no es casual o
inocente y puede obedecer a una voluntad por parte del locutor de distinguirse, de
manifestar cierto refinamiento o sofisticacion.

El fendmenos del préstamo refleja muy bien la evolucion de la sociedad y pone de
manifiesto problemas que sobrepasan cualquier analisis linguistico:

"En fait, le débat sur les emprunts reléve du purisme, de la volonté de conserver
la langue en conformité avec un modéle intangible, et en tant que tel il ne
concerne ni le linguiste ni, de fagcon plus générale, la science: il reléve du
fantasme. Il en va en effet du lexique comme de la nationalité: certains refusent
les emprunts au nom de la pureté de la langue comme d'autres refusent
l'integration des étrangers au nom de la pureté de la nation, quand il ne s'agit
pas de la pureté de race... Et, dans les deux cas, c'est la méme frilosité face a
I'histoire qui s'exprime"” (Calvet, 1993: 146)

La modernidad y la globalizacion de la época actual no han hecho disminuir la
controversia. Podemos encontrar defensores y detractores de la influencia de otras
culturas, independiente del ambito del que hablemos. Claro que cualquiera que preste un
minimo de atencién a su entorno se dard cuenta de que el proceso de influencia cultural y
linguistico es irreversible. No se trata de adoptar una postura de aceptacion servil sino de
reconocer un hecho y de incorporarlo a nuestro hablar cotidiano sin caer por ello en el
ridiculo, con naturalidad.

Quizd debemos plantearnos que cuando hablamos de préstamo o si lo preferimos,
tratandose de voces francesas de /I'emprunt, no es el verbo invadir el que debemos usar,
sino acoger. Una cultura acoge lo que otra tiene de bueno para ofrecer y con ello se hace
mas amplia, es mas cultura.

En sentido estricto cabe preguntarse si se puede hablar de la degeneracién de una lengua,
como hacen los puristas. Admitirlo implicaria la existencia de un modelo Unico y perfecto,
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cerrado. Si la lengua estd viva y en expansion constante, no debe producir drama la
entrada de préstamos. Porque debemos pensar que la finalidad de una lengua es la
comunicacion. Y para ello, para comunicarse, el hablante hace uso y adapta aquello que la
hace posible: la palabra.
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