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Resumen del TFG

El espafiol es una de las lenguas méas habladas en el mundo por millones de hablantes nativos.
Ademas, se posiciona como una de las lenguas mas estudiadas como idioma extranjero, tanto con
fines especificos como con fines generales. Respecto a los primeros, existe escasez de material
de consulta en algunos campos del saber, entre ellos, en el de la gastronomia, sobre todo, en la
combinacion linguistica inglés-espafiol. Es por ello que en este trabajo se alina la importancia del
espafiol como lengua extranjera con fines especificos, la terminologia y la traduccién
especializada. En concreto, el trabajo se centra en una propuesta de glosario bilingle (inglés-
esparfiol) para estudiantes de ELE con intereses gastrondmicos. En el marco tedrico se recoge la
literatura que justifica la interrelacion entre las tres disciplinas, donde se destacan las
caracteristicas del lenguaje gastronémico; la importancia del traductor especializado para
conseguir las equivalencias entre la lengua de origen y de destino, asi como para solventar los
problemas linglisticos durante la traduccion; y la metodologia en la elaboracion de un glosario.
Seguidamente, en la parte préctica de este estudio, se define y se presenta la propuesta de glosario
para estudiantes de Espafiol como Lengua Extranjera segun el perfil acotado en la metodologia
del trabajo.

L'espanyol és una de les llengiies més parlades per milions de parlants natius al mén. A més, es
posiciona com una de les llengiies més estudiades com a idioma estranger, tant amb finalitats
especifiques com amb finalitats generals. Pel que fa a les primeres, no n’hi ha prou material de
consulta en alguns camps del saber, entre ells, en el de la gastronomia, sobretot, en la combinaci6
linguiistica anglés-espanyol. Es per aix0 que en aquest treball es conjumina la importancia de
I'Espanyol com a Llengua Estrangera amb finalitats especifiques, la terminologia i la traduccio
especialitzada. Concretament, el treball se centra en una proposta de glossari bilingtie (anglés-
espanyol) per a estudiants d'ELE amb interessos gastronomics. En el marc teoric es recull la
literatura que justifica la interrelacio entre les tres disciplines, on es destaquen les caracteristiques
del llenguatge gastronomic; la importancia del traductor especialitzat per a aconseguir les
equivaléncies entre la llengua d'origen i de destinacid, aixi com per a solucionar els problemes




linguiistics durant la traduccio; i la metodologia en I'elaboraci6 d'un glossari. Seguidament, en la
part practica d'aquest estudi, es defineix i es presenta la proposta de glossari per a estudiants
d'Espanyol com a Llengua Estrangera segons el perfil delimitat en la metodologia del treball.

Spanish is one of the most widely spoken languages in the world by millions of native speakers.
It is also one of the most studied languages as a foreign language, both for specific and general
purposes. Regarding the first one, there isn’t enough reference material in some fields of
knowledge, among them, the field of gastronomy, especially in the English-Spanish combination.
For this reason, this study combines the importance of Spanish as a Foreign Language for specific
purposes, terminology, and specialized translation. In particular, it is focused on a proposal for a
bilingual glossary (English-Spanish) for SFL students with gastronomic interests. The theoretical
framework includes references that justify the interrelation between these three disciplines,
highlighting the characteristics of gastronomic language; the importance of the specialized
translator to achieve equivalences between the original and target language, as well as to solve
linguistic problems during translation; and the methodology in the elaboration of a glossary.
Then, in the practical part of this research, the glossary proposal for Spanish as a Foreign
Language students is defined and presented according to the profile defined in the methodology
section.
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1. INTRODUCCION

1.1. Justificacion del tema

El presente trabajo nace de la fusion de tres motivaciones. En primer lugar, el interes personal
por las lenguas, en concreto, por la combinacion inglés-espafiol. En segundo lugar, la ambicion
por ampliar los conocimientos en el &mbito de la traduccion especializada y en los lenguajes de
especialidad, cuya motivacion se debe a los conocimientos obtenidos en el Grado en Traduccion
e Interpretacion y, en particular, a la asignatura Lengua de Especialidad (A) para Traductores e
Intérpretes. Por Gltimo, el interés por una disciplina todavia poco estudiada linguisticamente: la
gastronomia. Asi pues, la importancia de la traduccion especializada, las caracteristicas de los
lenguajes de especialidad (y las dificultades que plantean para el traductor) y el tema objeto de
estudio son las tres razones que han dado fruto a esta investigacion.

Como se explicard méas adelante, la lengua espafiola ha adquirido mucha fuerza a lo
largo de los afios y, actualmente, se considera un recurso econdmico con el que se puede obtener
importantes beneficios. Esto conlleva que el idioma espafiol sea un punto de mira en sectores
como el de los negocios, turismo, traduccion e interpretacion, etc. Por esta razon, ha aumentado
el estudio del espafiol como lengua extranjera y la investigacion tedrica y aplicada de las
lenguas de especialidad. Asi, con el fin de que el conocimiento especializado sea accesible para
cualquier tipo de perfil linguistico, nace el traductor especializado y, junto a él, la importancia
de la terminologia en su disciplina.

Ademas, una de las combinaciones linglisticas méas estudiadas a nivel mundial es el
inglés-espafiol. Sin embargo, apenas existen estudios que traten la traduccion gastronémica en
dicha combinacion, y es por ello que se ha considerado oportuno e innovador elaborar un
glosario que ayude a posibles estudiantes de Espafiol como Lengua Extranjera que tengan un

interés particular por la gastronomia.



1.2. Objetivos

El objetivo general de este trabajo es crear una propuesta de glosario técnico-gastronémico
inglés-espafol que pueda ser utilizado por posibles estudiantes de ELE con especial interés por

la gastronomia.

En relacion con los dos objetivos generales, se ha determinado un conjunto de objetivos

especificos que permitan dar respuesta y asi aplicar los métodos necesarios para su legitimacion.

1 Documentarse sobre la gastronomia y la terminologia empleada
1 Recopilar textos en inglés sobre gastronomia

9 Estudiar el perfil de los posibles estudiantes de ELE

1.3. Metodologia de trabajo

La realizacion de este trabajo sigue un procedimiento metodolégico basado en cinco fases
diferentes que se corresponden con las etapas basicas del proceso de elaboracién de un glosario
para cualquier tipo de proyecto terminolégico o de traduccién especializada, tal y como se
muestra en la ilustracion 1y se detalla a continuacion. Asimismo, cada una de estas fases cuenta
con su propia metodologia, especificada también en este apartado.

Definicion y
delimitacién

Preparacion

Elaboracion
dela
terminologia

Resolucion
de
problemas

lustracion 1: Fases de la elaboracion de un glosario especializado. Fuente: elaboracion propia a partir de «De la teoria a la

préctica terminoldgica: metodologia para la elaboracion de un trabajo terminoldgico» de la doctora Isabel Santamaria Pérez,

2009.



1) Definicion y delimitacion del glosario: en este apartado se acotan el tema, los

2)

destinatarios, la finalidad y las dimensiones del glosario. También son esenciales la

redaccion del plan de trabajo, el titulo y sus caracteristicas.

Preparacion: a partir de la informacion recopilada en el punto anterior, se debe

seleccionar la documentacion sobre el tema y los recursos afines o ideénticos ya

desarrollados, elaborar el arbol de campo o la estructura del contenido y seleccionar los

textos de vaciado (corpus de vaciado). Estos subapartados se definiran mas

detalladamente a continuacion:

a)

b)

Seleccién de la documentacién: se inicia un proceso de busqueda de

informacidn y recursos terminolégicos del tema (diccionarios, enciclopedias,
terminologias, bases de datos, etc.). Ademas, se debe investigar sobre la
especialidad, ya sea en monografias, articulos de revista, tesis, informes, etc.
Es decir, se adquiere informacion sobre el tema para poder delimitar el
campo de trabajo. Esto es posible a través de materiales de consulta que
facilitan la documentacidn sobre la especialidad y las lenguas de trabajo, el
tema mediante diccionarios generales y especializados y las normas del
método terminoldgico. Asimismo, es pertinente la documentacion
terminologica, pues a traves de ella se podran adquirir los conocimientos
sobre el campo. En este caso, se deben visualizar textos sobre gastronomia y
seleccionar la variedad que mas se ajuste a los objetivos del trabajo, pues en
esto se basara el corpus de vaciado. También se deberdn consultar
diccionarios y bases de datos de consulta para resolver posibles dudas sobre
dichos términos. Ademas, se utilizaran materiales especificos, como son los
textos especializados y materiales de apoyo como fichas de vaciado, fichas
terminoldgicas y fichas de correspondencia.

Estructura del glosario: «una misma materia puede estructurarse desde

diferentes perspectivas. Un campo de conocimiento puede coincidir o0 no con
la parte de una disciplina o tratarse de un campo transdisciplinar. La
estructuracion conceptual debe ser equilibrada, detallada y completa con
relacién al espacio conceptual que pretende cubrir el glosario. Para su
elaboracion son muy Utiles los tesauros especializados y las clasificaciones

tematicas» (Cabre 1993). Cabe afiadir que la estructura de un ambito



temaético se puede representar a través de una estructura arborea o a través de
un mapa conceptual.

c) Corpus de vaciado: a partir de aqui, el vaciado terminoldgico consistira en

localizar los términos en el texto de origen y delimitar el segmento que
representan, asi como determinar la pertinencia del término en el glosario.

3) Elaboracién de la terminologia: en ella se debe disefiar el fichero terminoldgico (base
de datos), detectar los términos en el corpus de vaciado, rellenar los campos del fichero
terminologico con los datos extraidos del corpus y elaborar las definiciones.

4) Resolucién de problemas: en esta fase se debe revisar todo lo expuesto en el punto
anterior y resolver posibles problemas mediante la documentacion de corpus textuales,
consultas con expertos, bancos de datos terminoldgicos, etc.

5) Edicién del glosario: en este punto se tiene que maquetar el glosario, redactar las

instrucciones de uso y listar los indices (equivalencias, etc.).

Asi pues, la metodologia empleada en este trabajo consiste, por un lado, en un marco
teorico, donde se estudiara la situacion actual del espafiol junto con el contexto que rodea los
lenguajes de especialidad enfocado desde el punto de vista de la traduccién especializada y las
dificultades y necesidades de esta. También se definird concretamente qué es el lenguaje
gastrondmico como lengua de especialidad, qué es la terminologia y por qué es tan importante
para este trabajo. Ademas, se concretara la relacién entre la traduccion especializada y la

formacion del traductor, que es esencial para la calidad de los textos especializados.

Por ultimo, la fase experimental se centrara en la propuesta de glosario y se recogera la
informacidn que corresponde a cada una de sus fases. Asimismo, como valor afiadido y con el
fin de elaborar una propuesta de glosario lo mas veridica posible, se expondra, a través del
analisis de entrevistas, la experiencia profesional de dos expertas en terminologia y una experta
en lexicografia. De este modo, en esta ultima fase, se evaluara el disefio y la elaboracion del
glosario, el analisis de la extraccidn de términos y se definira el perfil de posibles estudiantes

de ELE interesados en el tema.



2. MARCO TEORICO

2.1. El espafol en el mundo

Para poder entender por qué el espafiol es una de las lenguas mas estudiadas y habladas en el
mundo, se debe considerar la evolucion del espafiol a lo largo de los afios.

Hasta hace poco, el inglés habia sido el idioma de las lenguas de especialidad a nivel
internacional. Sin embargo, tal como indican los datos del Instituto Cervantes en el Anuario El
Espafiol en el Mundo 2020, existen 585 millones de hispanohablantes en el mundo
Y incluyendo a los aprendices de lengua extranjera o los que lo tienen como segunda lengua’2,

por lo que el espafiol esta ganando cada vez més relevancia.

Mundo hispanico Fuera del mundo Totales
hispanico

Grupo de Dominio 444.052.308 44.715.054 488.767.362
MNativo (GDIM)
Grupo de 25.402.703 49,307.740 74.710.449
Competencia
Limitada (GCL)
Grupo de 22.329.275
Aprendices de
Lengua Extranjera
(GALE)
Grupo de usuarios 585.807.086
potenciales

lustracién 2: Hablantes de espafiol. Elaboracién del Centro Virtual Cervantes segln la informacién procedente de los censos
oficiales realizados entre los afios 2010 y 2020, asi como en las estimaciones oficiales de los Institutos de Estadistica de cada

pais y en las proyecciones de la Organizacion de Naciones Unidas (ONU) para 2020.

Ademas, las plataformas digitales también juegan un rol importante. Seguin el Anuario
El Espafiol en el Mundo 2020, el inglés domina con un 25,9 % estas plataformas, seguido por
el chino con un 19.4 % (por su nimero de habitantes) y, por ultimo, el espafiol con un 7.9 %.
Asimismo, segun el Centro Virtual Cervantes, el nimero de hispanohablantes seguira creciendo
en las proximas cinco décadas. También se debe destacar la tremenda cantidad de
hispanohablantes en los Estados Unidos (véase ilustracién 3), pais que, segun las estadisticas,
en el afio 2060 se posicionara en segundo lugar respecto al numero de hispanohablantes en el

mundo, aproximadamente, con 111 millones de hablantes.



18,7 %

16,3%
12,5%
9,0%
6,4%
4,5%
2000

1970 1980 1990 2010 2020

lustracién 3: Porcentaje de poblacion estadounidense de origen hispano (1970-2020). Elaboracion del CVC a partir de los
datos de la Oficina del Censo de los Estados Unidos (2012;2020) y Ennis et al. (2011).

En definitiva, el espafiol es una de las lenguas mas habladas debido a su extensa cantidad
de hablantes nativos y su gran difusién internacional. De hecho, en el anuario El Espafiol en el
Mundo del Instituto Virtual Cervantes 2020, ya se posiciona como la segunda lengua més
hablada mundialmente, después del chino-mandarin.

Otros factores que han influido en el incremento de hispanohablantes son la
internacionalizacion de la economia espafiola, la compra y venta en Internet, plataformas
digitales (dimensiones de comercio electronico, incluyendo la produccién cinematografica) y
la integracién de los mercados de los continentes americano y asiatico, pues se ha logrado el
esfuerzo de comunicacién en la economia, negocios, exportaciones, etc. Ademas, el espafiol es
el segundo idioma mas relevante en el sector del turismo idiomatico, que se esté volviendo cada
vez mas importante en el &mbito econdmico, pues son muchos los estudiantes que viajan al
extranjero para practicar o perfeccionar el idioma.

Por ultimo, se hace evidente la presencia del espafiol en el sector editorial. Segun la
International Publishers Association (IPA), Espafia y Argentina estan entre los 15 principales

productores de libros del mundo.



El primero ocupa el octavo puesto en dicha clasificacion, con 73.233 libros publicados en 2015 entre
nuevos titulos y reediciones, aunque a gran distancia de China, Estados Unidos y el Reino Unido, que son
los principales productores por nimero de libros. De hecho, la produccion anual de libros en el conjunto
de los paises hispanohablantes es similar a la produccion anual de libros del Reino Unido (PIB, 2017:
16).

China
Estados Unidos
Reino Unido

470.000

Francia
Alemania
Brasil

Japon
Espana

Italia

Corea
Argentina
Paises Bajos
Arabia Saudi
Dinamarca
Suiza

lustracion 4: Principales paises productores de libros. Elaboracion del CVC a partir de los datos obtenidos en el Annual
Report 2015-2016, de International Publishers Association (2017:16).

Por todas estas razones, se despierta un interés por el espafiol en sectores como el de los
negocios, turismo, traduccién e interpretacion, etc. Por ello, ha aumentado la investigacién

tedrica y aplicada de las lenguas de especialidad.

2.2. La enseflanza del espariol con fines especificos

La ensefianza de la lengua para fines especificos se centra en los procesos de ensefianza-
aprendizaje que facilitan el dominio de la comunicacion especializada, esto es, la lengua que
utilizan los profesionales que trabajan en un determinado contexto laboral o los expertos que
desarrollan su actividad en una disciplina académica concreta. Se denomina Espafiol con Fines
Especificos (EFE) al conjunto de usos del espafiol empleado en cada uno de estos &mbitos;
segun el campo profesional o0 académico estudiado, se distingue, por ejemplo, entre Espariol de
los negocios, Espariol del turismo, Espafiol juridico, Espafiol de las relaciones internacionales

0 Esparfiol de la medicina, entre otros (CVC 2005).



Si nos fijamos en la ilustracién 5, se puede apreciar de dénde son nativos los alumnos

que viajan a Espafa para hacer una inmersion lingistica.

8.01% 20,81%

2,53%
0,8%

lustracion 5: Distribucion por continentes de los estudiantes de ELE. Elaboracion del CVC a partir de los datos del informe

Sectorial 2019 (FEDELE 2020).

Estos datos pueden proporcionar una idea general del interés que ha conseguido tener la
lengua espafiola en todo el mundo. Por ello, existe una gran demanda de aprendizaje, siendo el
Espafiol con Fines Especificos uno de los principales objetivos. Entre los tipos de especialidades
mas estudiadas se encuentran el Espafiol de los negocios y las finanzas, el Espafiol del turismo,
el Esparfiol de las telecomunicaciones, el Espafiol académico y el Espafiol de la ciencia y la
tecnologia.

Este tipo de ensefianza del espafiol se centra en las lenguas de especialidad, utilizadas
para transmitir conocimientos especializados. Se puede encontrar informacién mas detallada
sobre las lenguas de espacialidad en el siguiente apartado del trabajo (§ 2.3.). En definitiva,
seglin apuntan autores como Avila Martin (2009: 231):

El interés por la recopilacion del Iéxico de especialidad tiene importantes consecuencias en la
ensefianza de lenguas y la traduccién. Es una labor interdisciplinaria que, en el caso de los
diccionarios, sin embargo, ha ido poco abordada por los linguistas. La encrucijada entre lenguas
de especialidad y terminologia, considerada hoy por amplios sectores como una disciplina de
caracter linguistico, requiere de la participacion de especialistas en las diversas materias y los
linguistas (Avila Martin, 2009: 231).



2.3. Lenguas de especialidad, terminologia y traduccion

Las lenguas de especialidad son subconjuntos de la lengua que se utilizan en contextos
especializados y han de cumplir con una comunicacion univoca, libre de contradicciones y una
terminologia especializada. Ademas, tienen densidad terminologica (en un campo
especializado) y son denotativas, universales y referenciales. Por ello, el traductor se debe
documentar bien para poder traducir textos de un d&mbito especializado. Es por esta razén que
tiene tanta importancia el 1éxico, que es sensible al entorno cultural (variedades dialectales) y
que se recoge en muchos diccionarios especializados.

Asi pues, en la transmision de conocimientos especializados se debe tener en cuenta la
intencion y el nivel de especializacion, determinados principalmente por el emisor. En este
sentido, el emisor siempre va a ser el especialista, el que emite los conocimientos. Sin embargo,
el receptor puede aparecer en tres clasificaciones diferentes. En primer lugar, al igual que el
emisor, el receptor puede ser especialista, y esto conlleva que la comunicacion contenga una
gran densidad terminoldgica. En segundo lugar, podria tratarse de un receptor aprendiz de
especialista. En este caso, pretende adquirir conocimientos especializados que va a emplear
profesionalmente, por lo que el discurso del emisor es de caracter didactico. En tercer lugar, el
texto puede estar dirigido a un publico general, por lo que el discurso seria meramente
divulgativo y careceria de densidad terminoldgica.

En definitiva, el traductor debe considerar estos aspectos para lograr que su traduccion
consiga los indices minimos de calidad y sea veridica. Ademas, debe ser una traduccion

adecuada y natural.

Por otro lado, la terminologia es la disciplina que permite que el traductor se mueva en
un campo especializado a partir del Iéxico y, por lo tanto, permite la comunicacion
especializada. Esto quiere decir que en funcidn del texto se tendrd& mas o menos densidad
terminoldgica, teniendo en cuenta el tema y los interlocutores. Por lo tanto, su funcion es
representar y transmitir el conocimiento especializado, ya que los especialistas se comunican
con un lenguaje especializado, donde emplean una terminologia en concreto. Asi, la funcion
del traductor es ser el mediador entre el especialista (emisor) y la persona que va a recibir ese
conocimiento (receptor).

Estos hechos conducen a la pregunta siguiente: ¢Existe relacion entre la terminologia y
la traduccion? La respuesta es un rotundo si, pues la traduccién especializada siempre va a
necesitar una terminologia especifica. Sin embargo, la relacion entre ambas disciplinas es

unidireccional, pues no sucede lo mismo a la inversa.



En resumen, el traductor ocupa el papel de mediador linguistico, pues se pone en la piel
del emisor y asume sus mismas competencias. Esto implica que se debe expresar de manera
precisa y adecuada y debe conocer la terminologia que emplea en sus traducciones. Por
consiguiente, debe ser consciente de las variables cognitivas, culturales, psicoldgicas,

socioldgicas y linglisticas de la lengua que traduce.

2.3.1. El lenguaje gastronémico

Hasta hace relativamente poco, las técnicas culinarias del chef francés Auguste Escoffier! eran
aceptadas a nivel internacional como el modelo de cocina. Sin embargo, debido a la
globalizacion y la expansion de otras cocinas como la anglosajona, el modelo francés ha sido
cada vez menos conocido, sobre todo si uno no es comensal o gourmet. De esta manera, la
lengua espafiola ha adoptado extranjerismos como muffins y los valores culinarios regionales
se han extendido a toda la peninsula; por ejemplo, gazpacho, paella, lasafia. Asimismo, las
costumbres culinarias italianas han tenido un impacto universal, dando a conocer palabras como
pizza, risotto y mozzarella, mientras que en la cocina oriental han destacado sushi y hummus,
por ejemplo. Asi pues, la existencia de tanta variedad léxica y costumbres a nivel global
consiguen que la traduccion gastrondmica sea tan especial.

Como indica Riquelme (2019):

Cualquier ciencia, disciplina, profesién, oficio o actividad humana tiene su propio Iéxico que enriquece el
lenguaje en general y que, sobre todo, descifra las particularidades del universo que rodea esa actividad o ese
particular espacio de conocimiento. Asi sucede en gastronomia y, mas particularmente, en la cocina. Los
productos, las técnicas y las recetas se identifican mediante nombres singulares, acepciones de nombres

comunes y, cada vez con mas frecuencia, extranjerismos y vergonzosos barbarismos (Riquelme 2019).

Es decir, toda disciplina cuenta con su propia terminologia. En el caso de la traduccion
gastrondmica, para lograr que se transmitan los conocimientos de manera eficiente, se debe
utilizar el lenguaje gastrondmico. Este presenta unas dificultades que pueden convertirse en
obstaculos al buscar un equivalente 1éxico en otra lengua. Dichas dificultades son provocadas
por un lenguaje que se caracteriza por tener una gran variedad de medidas, diversas
denominaciones para un mismo producto (variedad dialectal) y las costumbres en la preparacion
de la materia prima. Por ejemplo, a nivel internacional es diferente la manera de cortar la carne:

ribeye, también conocido como Chuleton, Chuleta de ternera, Bife de costilla, Delmonico,

! «(Francia, 30 de octubre de 1846 - Mdnaco, 29 de febrero de 1935) fue un cocinero, restaurador y escritor
culinario francés. En su época era considerado el Emperador de los Chefs». Fuente: Auguste Escoffier - EcuRed
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Filete o Entrecdte; lomo, también conocido como Solomillo o Tenderloin; T-bone, también
conocido como Porterhouse cuando tiene méas de 11 pulgadas.

Segun Paris (2020), al tratarse de un lenguaje de especialidad, el lenguaje gastronémico
busca la universalidad, la precision del contenido, la coherencia y adecuacion, la verificabilidad

y la funcion representativa.

2.3.2. La terminologia: definicion y objetivos de anélisis

El aumento por el interés de la comunicacion especializada en las ultimas décadas, los
movimientos globalizadores (que exigen y demandan transferencia de productos y
conocimiento) y los logros obtenidos en la linguistica aplicada son algunas de las razones por
las que la comunicacidén especializada necesita la terminologia para la difusion de
conocimientos especializados.

Desde el comienzo de las primeras investigaciones cientificas, los especialistas han tenido
que utilizar términos monorreferenciales® para designar nuevas realidades. Este hecho sigue
presente en la actualidad y siguen surgiendo constantemente nuevos conceptos a los que hay
que designar un término; y ya no solo en el ambito cientifico, sino también en muchas otras
ramas del saber. De ahi, el nacimiento de la terminologia.

Antes de hablar de la terminologia en si, se han de analizar los términos. Cada disciplina
tiene su propia definicion de término.

Segun Santamaria (2005: 4),

Para la linguistica los términos son un conjunto de signos linglisticos que constituyen un subconjunto dentro
del componente léxico de la gramatica de una lengua y no son diferentes de las palabras. También expone que
forman parte de la competencia Iéxica de un hablante, que puede ser general (comun para todos los hablantes) o
especializada (restringida a un grupo de hablantes). Por lo tanto, se trata de unidades léxicas que adquieren un

valor determinado segln el contexto (Santamaria 2005: 4).

Para otras disciplinas, sin embargo, son unidades cognitivas que sirven tanto para
representar el conocimiento especializado como para organizarlo. La autora también indica que

«para las diferentes disciplinas cientifico-técnicas, los términos son un conjunto de unidades de

2 «El término monoreferencialidad no se utiliza para indicar que cada término tiene un solo referente, ya que las
palabras suelen tener varios referentes, sino para sefialar que en un contexto determinado sdlo se puede utilizar
un significado». Traduccion propia a partir de Goiti, Maurizio (2005): «Investigation specialized discourse».

Suiza: Peter Lang CH.
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expresion y comunicacion que permiten transferir el conocimiento especializado. Los términos
son una forma de comunicar» (Santamaria 2005: 4).

Por lo tanto, segun esta autora, el objeto de estudio de la terminologia es el término y su
punto de partida es el concepto (significado), independiente de la denominacién (forma o
significante). Ademas, la terminologia prescinde de la sintaxis y la morfologia y esta
normalizada a nivel internacional de manera escrita. De esta manera, a un significante le
corresponde un solo significado (fendbmeno que se conoce como relacion univoca) y un término
representa un solo referente u objeto de la realidad (monorreferencialidad).

En resumen, el elemento que mejor caracteriza la terminologia es el vocabulario, cuya
unidad basica es el término. Este es una unidad léxica constituida por una denominacion y un
concepto y es utilizado por expertos en la comunicacién especializada. Tal y como apunta Cabré
(2004: 6), la terminologia es la «disciplina que propone dar cuenta de como el conocimiento
especializado se estructura en unidades conceptuales y denominativas que forman parte de un
sistema de expresion y facilitan un determinado tipo de comunicacion; la comunicacion
especializada». Por lo tanto, mientras mayor sea la especializacion, mayor sera la densidad
terminologica. En suma, la terminologia cumple dos funciones: representar el conocimiento

especializado y transmitirlo.

2.3.3. Interrelacion entre terminologia y traduccion: la traduccion

especializada

Hasta ahora, se ha reflexionado sobre los conceptos «lenguas de especialidad» y «traduccién
especializada». Esta Ultima no se puede llevar a cabo sin la terminologia, pues en el terreno de
la traduccion especializada se emplean términos para expresar conocimientos de una tematica
especifica.

Como indica Cabré (2010: 81),

Basta analizar el discurso producido por los especialistas y profesionales de los distintos sectores para
comprobarlo. Por un lado, un discurso especializado no es formalmente adecuado si no utiliza los términos
propios y especificos de la tematica de la que trata. Por otro lado, no existe disciplina cientifica o técnica
sin terminologia propia. Es mas, cuanto mas consolidada estd una disciplina mas estable es su
terminologia. Y cuanto mas internacionalizada es la percepcion de un ambito disciplinar mas sistematica

es la terminologia que sirve para comunicarlo (Cabré 2010: 81).

Esta transmision de conocimientos puede significar muchas dificultades terminoldgicas,

entre ellas los neologismos de tematica especializada adoptados de la lengua que se utilice para
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dicha comunicacion especializada a nivel internacional. Por ello, el traductor especializado se
enfrenta a la necesidad de resolver este tipo de problemas, que puede solventarse mediante la
documentacion.

Palomares (2000: 15) apunta que

Se puede concretar que la documentacion aplicada a la traduccion se encarga de guiar al traductor en el
complejo proceso de identificacién y resolucién de problemas documentales para lograr una traduccion
de calidad, lo que a su vez implica un buen conocimiento y utilizacion de las fuentes de informacién
disponibles y adecuadas a cada problema, asi como un buen manejo de los sistemas de acceso, gestion,

recuperacion y utilizacion de esa informacién (Palomares 2000: 15).

Segin Merlo Vega (2004), para la resoluciéon de posibles problemas relacionados con
unidades terminoldgicas y fraseoldgicas especificas, se deben consultar diferentes fuentes de
informacidn especializadas como bancos de datos terminoldgicos, Tesauros y nomenclaturas
oficiales. También se puede recurrir a fuentes personales como la consulta de expertos en el
tema. Por otro lado, si se trata de un problema terminoldgico del &mbito temaético, se pueden
consultar enciclopedias, manuales, tratados y monografias especializadas.

Segun Hurtado (2001), esto se debe a que «la capacidad de documentarse ocupa un lugar
central en el conjunto de competencias, ya que permite al traductor adquirir conocimientos
sobre el campo tematico, sobre la terminologia y sobre las normas de funcionamiento textual
del género en cuestion.

También se pueden detectar problemas por desconocimiento del &ambito tematico. En estos
casos, la mejor opcidn es utilizar fuentes telematicas para documentarse. Por lo tanto, mientras
mas conocimientos especializados posea el traductor, mayor seré la calidad de su traduccion.

En definitiva, segun Cabré (2010: 81),

La terminologia es una necesidad [...] no Gnicamente de los especialistas de las materias cientificas y técnicas,
sino también de todos los mediadores comunicativos dedicados a la divulgacion especializada, los traductores
e intérpretes de tema especializado, los supervisores y redactores técnicos, los publicitarios, los profesores de
lenguas para fines especificos y también los especialistas en planificacion linglistica.

2.3.4. Formacion terminoldgica del traductor

La combinacion de competencias que debe tener el traductor especializado no solo se limita
a dominar tanto la lengua que traduce como la lengua a la que traduce. El traductor también
ha de conocer el ambito tematico que esta traduciendo.

Segun Bonet Herreras (2004), se pueden dar dos casos: traducciones comprensibles para

el lector que conoce el tema, pero con un nivel linglistico bastante lamentable, o
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traducciones bien hechas, que se leen muy bien, pero que no se entienden tan bien, porque
el primero en no comprender el texto fue su traductor. Es por ello que el campo de la
traduccion técnica es multidisciplinar, porque retine conocimientos procedentes de mas de
una disciplina.

Para cumplir con los objetivos de la traduccion especializada —reflejar correctamente
el contenido mediante un buen uso de la lengua— el traductor debe tener en cuenta que
hace de mediador entre el autor y los fututos lectores. También debe ponerse en la piel del
emisor y asumir sus mismas competencias (conocimientos). Esto conlleva que se debe
expresar de manera precisa y adecuada y con un buen conocimiento de los términos que
emplea. Por consiguiente, el objetivo del traductor especializado es buscar la equivalencia
entre las lenguas Ay B.

Sin embargo, el traductor se enfrenta a problemas terminol6gicos como la falta de
equivalencia entre las lenguas A y B, la carencia o exceso de términos adecuados en
diccionarios bilingiies o el desconocimiento del sesgo cultural de algin término que
conlleva el mal empleo de este.

De esta manera, como se ha comentado anteriormente, la funcion del traductor
especializado es actuar de mediador y, por lo tanto, se convierte en una especie de
especialista que debe actuar como tal en la seleccidn de términos. Asi, existen cuatro niveles
de implicacion de traductor especializado:

1) Traductor pasivo en terminologia: es aquel que se podria relacionar con un traductor

de tematicas generales, pues no se centra en una tematica y, ocasionalmente, realiza
una traduccion especializada. Por esta razon, un posible problema para este tipo de
traductor puede ser encontrarse con un concepto que desconoce. Es decir, un término
especializado de la lengua B que no sabe traducir a la lengua A. Para ello, puede
consultar diccionarios bilingles y bases de datos.

En este nivel el traductor es pasivo en terminologia porque no tiene competencia
linguistica en dicho campo especializado para aplicar las soluciones necesarias. Lo
anico que se le exige a este traductor es que tenga unos conocimientos basicos para
poder llevar a cabo las consultas de manera satisfactoria. Por lo tanto, solo haria uso
de diccionarios, ya que su competencia es nula en la terminologia especializada.

2) Traductor con propuestas neoldgicas: también posee una competencia nula en

terminologia y se basa solo en su competencia linglistica. Es decir, desconoce la

terminologia y puede proponer neologismos basandose en su experiencia y
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competencia linguistica. En otras palabras, soluciona un problema terminoldgico
con la l6gica y la lexicografia, y no con la l6gica de la terminologia.

3) Traductor activo en terminologia: es el que ya tiene unos conocimientos

terminologicos y, por lo tanto, forma parte de la traduccion especializada. Por
consiguiente, este traductor, ademas de conocer los términos de su materia, también
observa el comportamiento de dichos términos (como funcionan en sus campos
tematicos). En funcién de ello, puede recopilarlos y construir una base de datos a
partir de las traducciones especializadas que ha hecho anteriormente. También hace
sus propias investigaciones y llega a sus propias conclusiones para poder aplicar los
términos de manera sisteméatica en sus futuras traducciones. Asimismo, este
traductor puede crear neologismos porque su competencia se lo permite, debido a
sus investigaciones y porque se ha familiarizado con los textos especializados de la
materia en la que trabaja.

4) Traductor sistematico en terminologia: se caracteriza por tener un nivel mucho méas

profundo que el nivel anterior. Ya tiene una base de datos y la aplica en los textos.
Tiene mucha mas experiencia, acude a su base de datos creada con anterioridad y se
sirve de un glosario para centrarse en las traducciones especializadas en las que
trabaja.

Por consiguiente, la formacion del traductor especializado es crucial. Lo ideal seria que se
tratase de un traductor sistematico en terminologia, ya que tendria una base de datos que
aplicaria a diferentes tipos de textos y mucha experiencia para crear y utilizar glosarios
especializados que le facilitaran su trabajo. No obstante, este no es siempre el caso: el traductor
puede ser pasivo en terminologia. Este usualmente se encarga de teméticas mas generales y,
ocasionalmente, de alguna especifica, lo que puede conllevar muchos errores en su traduccion
por falta de conocimiento o mal empleo de las fuentes documentales.

En resumen, todo traductor especializado es aquel que debe conocer la temaética
especializada en la que trabaja, conocer las lenguas que traduce y hacer un trabajo eficiente y

adecuado, teniendo en cuenta siempre la tematica, los interlocutores, el contexto y terminologia.

2.4. Lexicografia especializada del espafiol

Segun Martinez de Sousa (2004: 173), los diccionarios y las enciclopedias especializados son
obras de consulta que registran el vocabulario propio de una ciencia, técnica o arte; es decir, un

subconjunto del léxico de una lengua. Pueden ser monolingiies (con equivalencias en otras
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lenguas o sin ellas), bilingles o plurilingies. Las obras que recogen el lenguaje de especialidad
son Utiles en general, pero en particular lo son para los escritores y profesionales que tienen la
responsabilidad de trabajar con el lenguaje y buscar equivalencias entre un término y otro, como
en el caso de los traductores.

Es por ello que Martinez de Sousa (2004: 173) afirma que para los traductores los
diccionarios y enciclopedias terminoldgicos son unos auxiliares de los que, en muchos casos,
no se puede prescindir. Sin embargo, esto no significa que todos los problemas lexicograficos
se puedan resolver con una sola consulta y, a veces, las soluciones que se presentan en las
mismas no son adecuadas para el contexto en el que se utilizan. Incluso puede tratarse de obras
de consulta tan antiguas, cuyas propuestas estan en desuso. Ademas, en la actualidad no se
dispone de obras de consulta para todas las ramas del saber y si existen, son muy escasas. Por
otro lado, que existan muchas obras de consulta en algun area especializada tampoco significa
que estas sean de calidad. Por consiguiente, es importante que el traductor escoja, de manera
selectiva, las fuentes fiables que utilizara para traducir.

Asi pues, es necesario fomentar la creacidn de obras lexicograficas de calidad en todos
los contextos especializados para asi facilitar la comprensién y produccién de textos

especializados y, por lo tanto, la correcta transmisién de conocimientos especializados.

2.4.1. Diccionarios terminologicos bilingUes

Entre los diversos géneros de las obras terminologicas especializadas, ademas de los glosarios
y las enciclopedias, se encuentran los diccionarios terminologicos bilinglies. Estos deben
satisfacer unas necesidades terminolégicas concretas y, por consiguiente, se debe definir muy
bien el perfil del usuario. Un ejemplo de diccionario terminoldgico bilinglie que se puede
consultar en linea es el Diccionario bilingte de términos legales: inglés-espafiol / espafiol-
inglés® de la editorial Comares, que se puede utilizar para resolver problemas de traduccion
relacionados con el derecho internacional como patentes, aduana, Terminologia juridica de las
Comunidades Europeas y de los Derechos del Hombre, entre otros.

Gobmez Gonzales-Jover y Vargas-Sierra (2004) apuntan que
Mientras que un especialista, por ejemplo, acude al diccionario terminoldgico porque necesita
comunicarse con otros colegas en una lengua distinta de la suya, y con el objeto de encontrar el

equivalente de un término cuyo significado ya conoce, el traductor —por su parte— necesita que el

3 Diccionario bilingle de términos legales: inglés-espafiol / espafiol-inglés. Comares, 2008: Disponible en:

<http://infinity.wecabrio.com/8490452288-diccionario-bilingue-de-terminologia-legal-ingles.pdf>
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diccionario no solo le ofrezca equivalentes, sino que le proporcione otra informacién que le facilite la
comprension y la produccion de textos, siempre teniendo en cuenta los limites de tiempo impuestos por

su actividad profesional (Gomez Gonzalez-Jover y Vargas-Sierra 2004).”

Asi pues, si el diccionario esta destinado a estudiantes de Espafiol como Lengua Extranjera
con fines especificos, se compartirian varias caracteristicas con los diccionarios destinados a
traductores especializados. Por ejemplo, un diccionario bilingle de ELE deberia facilitar la
comprension y la equivalencia entre la lengua Ay el espafiol. Ademas, para su elaboracion se

deben analizar textos del ambito especializado que se abarcara en el diccionario:

En la actualidad, el conjunto estructurado de todos los términos que se emplean en un area determinada
de conocimientos o que asociamos a la misma no se extrae de listas previas o de blsquedas aisladas, sino
de una coleccion representativa de textos de un campo de especialidad dado. Este conjunto de textos
creados por los especialistas de un &mbito se convierte en la materia prima de donde extraer diferentes
tipos de datos linglisticos (términos, contextos, definicién, entre otros), ya que estos textos contienen
buena parte de la terminologia del ambito y dan cuenta del saber compartido por la comunidad de
profesionales del campo que se trate. Por tanto, nos parece totalmente oportuno y aconsejable utilizar
estos recursos para recopilar y extraer la terminologia de una parcela del conocimiento o, en nuestro caso

concreto, de un sector industrial determinado (Gémez Gonzélez-Jover y Vargas Sierra: 2004: 5).

Asi, segun Gomez Gonzélez-Jover y Vargas Sierra (2004: 5) lo ideal seria colaborar con
expertos para resolver posibles dudas que puedan surgir durante la creacion de la definicion de
los concetos planteados, especialmente si se trata de términos especializados, combinaciones
Iéxicas y fragmentos contextuales. De igual manera, estas autoras destacan la importancia de
aplicaciones informaticas y herramientas de gestién de corpus, ya que son esenciales para la

creacion de los mismos.

2.4.2. Corpusy glosarios del espafiol para fines especificos

Otras de las herramientas que pueden ser Utiles para estudiantes de ELE son los diccionarios
bilingues, en los que se pueden encontrar conceptos relacionados con teméticas generales. Por
otro lado, los glosarios bilinglies especializados son imprescindibles para estudiantes de
Espafiol con Fines Especificos, pues los pueden ayudar a conceptualizar y entender una
terminologia especifica. Esto se debe a que «incluyen informacién sobre términos de una
determinada materia (forma, equivalencia, definiciones, explicaciones o clasificaciones) y son
muy precisos en la informacion especializada» (Recoder y Cid 2004: 84).

Sin embargo, Martinez de Sousa (2004: 177) sefiala que

no se deben confundir con los diccionarios y obras enciclopédicas. Aunque puedan aplicarse a ellos, lo

habitual es que aparezcan al final de una obra para explicar los términos técnicos, oscuros o dificiles de
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entender, como pueden ser los de un oficio o profesién. También pueden adoptar presentacion alfabética
0 sistematica y su contenido suele ser muy interesante para el enriquecimiento de las terminologias
(Martinez de Sousa 2004: 177).

De esta manera, es esencial tener una recopilacion de textos producidos por expertos en un
ambito especializado concreto, pues seran la base de la creacion de los glosarios, sobre todo si
son especializados. Dicha recopilacion de textos es lo que se conoce como corpus y en él se ve
reflejado el uso y el contexto de los términos analizados.

Asimismo,

[...] Se debe subrayar la importancia de la funcion social del lenguaje y el hecho de que tenga lugar
inmerso en un contexto situacional. Este debe ser analizado de acuerdo con las partes que lo componen:
los participantes, las acciones verbales y no verbales que llevan a cabo y las consecuencias o efectos de
la accion verbal. El producto de las acciones verbales es parte integrante del contexto situacional, ya que
éste constituye el eje central de su concepcion del significado lingiistico y del objeto de estudio de la

linguistica. [Es decir], no existe de forma aislada, ya que ha de ser estudiado de forma contextual y de

acuerdo con la funcién social que posee (Firth, 1957: 53. Apud. Pérez Hernandez. 2002: 4).

Asi pues, el corpus es esencial para recuperar y contextualizar el uso de los términos que se

van a analizar en este trabajo.
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3. PROPUESTA DE UN GLOSARIO TERMINOLOGICO BILINGUE

(INGLES-ESPANOL) SOBRE GASTRONOMIA

3.1. Fases de elaboracion y metodologia

Tras el estudio de un marco tedrico que ha validado las investigaciones cientificas sobre la

traduccion especializada y su importante vinculacion con una disciplina como la terminologia,

en este punto se va a presentar y a detallar en profundidad la metodologia y la propuesta de este

proyecto.

En el apartado «1.3. Metodologia de trabajo» se indicaron los pasos que se deben tener en

cuenta para elaborar un glosario. De acuerdo con este procedimiento, a continuacion, se detallan

dichos pasos con la informacion acorde a la Propuesta de glosario bilingie (inglés-espafiol)

para estudiantes de ELE con intereses gastronomicos:

1)

2)

Definicion y delimitacion del glosario. En primer lugar, se ha definido y delimitado la
propuesta de glosario. Se trata un trabajo bilinglile que se enmarca dentro de la
traduccion especializada y cuyo ambito tematico es la gastronomia. Su funcién es
meramente descriptiva, ya que pretende presentar una propuesta de términos en inglés
y su correspondiente traduccidn en espafiol para posibles estudiantes de Espafiol como

Lengua Extranjera®. Por lo tanto, el proyecto consiste en elaborar una propuesta de
glosario que pueda resultar de utilidad para posibles estudiantes de ELE con intereses
gastronémicos.

Preparacion. A partir de entonces, se realizé una documentacién exhaustiva sobre el
ELE y EFE, donde destacan autores como Blanco Canales (2010) y Sanchez Cuadrado
(2015), que sirvieron para visibilizar la importancia de la regulacion del Marco Europeo
de Referencia, la importancia sobre la ensefianza de ELE y la relacion entre el ELE y la
traduccion. Otra autora que tuvo impacto en este aparatado fue Enecoiz Osinaga (2000),
pues hizo hincapié en la importancia de glosarios y diccionarios dentro del aula de ELE.

También se investigd sobre la traduccion especializada y sobre el lenguaje
gastronomico. Entre los documentos consultados destacan Uso de la documentacion en
el proceso de traduccion especializada de Merlo Vega, donde se explica todo tipo de

fuentes de documentacién y coémo usarlas. De igual manera, La necesaria

4 Toda la informacion sobre el perfil del usuario se comentara en el apartado 3.3.1.
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especializacion del traductor técnico de Bonet Heras aport6 informacion relevante en
la redaccion del apartado «2.3.4. Formacion terminoldgica del traductor», donde se
menciona la importancia de los corpus documentales y de que el traductor tome
decisiones informadas independientemente de su formacion.

En cuanto a la documentacion sobre gastronomia, se procedié a consultar varios
glosarios bilingues ya existentes disponibles en linea como el Diccionario gastronémico
de la Asociacion Empresarial Congresos y Turismo Alava Incoming, donde se traducen
los términos del espafiol al eusquera, francés, inglés y aleman. También se tuvo en
cuenta el trabajo de final de master Alimentacién y cultura: andlisis de textos
gastronémicos de Dominguez Ribas. Por ultimo, el trabajo de final de méster Propuesta
de un glosario bilingle (inglés-espafiol) de términos relacionados con el concepto de
tortura de lvona Ivanova Angelova ha servido de inspiracién tanto para la estructura
como para el contenido de este trabajo, pues ayudo a tener una idea sobre qué apartados
debia contener el trabajo y qué informacion habia que afiadir en cada uno de ellos.

A continuacion, se procedio a realizar entrevistas a profesionales de ambitos
relacionados de esta propuesta para ayudar a guiar el trabajo y resolver las primeras
dudas que surgieron al respecto. Ademas, las ponentes fueron de bastante ayuda porque
aportaron informacion basada en su experiencia profesional. La primera ponente fue
Cristina Ortiz Rodriguez, licenciada en Literatura Hispanica e investigadora de lengua
espafola en la Universidad Autonoma de Barcelona. También es autora de varias obras
colectivas sobre la ensefianza de ELE y por ello ayud6 a guiar la parte tedrica que habla
sobre la ensefianza de ELE.

En segundo lugar, Teresa Paris Pombo, graduada en Lenguas Modernas y licenciada
en Administracion de Empresas con especialidad en empresas turisticas del ramo de
alimentacion y bebidas, ha trabajado durante muchos afios en el sector de la traduccion
gastronémica y vitivinicola para organismos oficiales. Esta ha sido la ponente estrella
de las entrevistas, debido a su vasta experiencia en el ambito que trata este trabajo. Sirvio
como referencia para el contenido y para aconsejar sobre la elaboracion del glosario.
También proporciond material relacionado, pues también es profesora de traduccion
gastronomica.

Por altimo, Clara Nafiez Marsal es traductora especializada en el &mbito sanitario,
traductora de otras tematicas y profesora de Terminologia Aplicada a la Traduccién en
la Universidad Auténoma de Barcelona. Debido a que cuenta con mucha experiencia en

el sector de la traduccion especializada, y por ende en la elaboracion de glosarios, la
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3)

4)

5)

informacion que aporto le dio un angulo bastante interesante al trabajo e hizo reflexionar
sobre cosas que no se tuvieron en cuenta desde un principio. Por ejemplo, la traduccién
de adjetivos relacionados con los sentidos al hablar de comida, que se tomara como
futura linea de investigacion.

Ademas, en esta fase de preparacion, se seleccionaron los textos que sirvieron de
base para el vaciado del corpus. Como resultado de ello, se escogieron los términos
pertinentes para el glosario mediante un proceso de delimitacion de segmentos que
representan en la materia escogida. Esto se realizd a través de una estructuracion
conceptual en la que se tomo la gastronomia como rama principal, de la que se derivan
cuatro campos para este trabajo. EI primer campo es la cocina y elementos relacionados
como utensilios, técnicas y unidades de medida, acciones que se realizan en la cocina,
entre otros. El segundo campo es la nutricién, en donde se analizan términos
relacionados a la alimentacion. El tercer campo es la descripcion de alimentos y el cuarto
campo son los alimentos en si, divididos en alimentos en general, condimentos y
productos exdticos. Estos campos se corresponden con los apartados del glosario; es
decir, el glosario se divide en: cocina, nutricion, descripcion de alimentos y alimentos,
cada uno con una subclasificacion propia.

Elaboracion de la terminologia. Mé&s adelante, se disefiaron 67 fichas terminologicas
siguiendo uno de los modelos indicados en Gapper (2008: 57). En ellas se incluyen
ejemplos de uso en la lengua de partida y la lengua de llegada, acompafiados por una
definicion.

Resolucion de problemas. A continuacion, se realiz6 un proceso de revision con el fin
de corregir las posibles erratas cometidas durante la elaboracion del glosario.

Edicién. Finalmente, se procedi6 a la maquetacion del glosario, en el cual se redactaron

las instrucciones de uso.

21



Gastronomia
1
T 1
o Descripcion .
Nutricion . P Alimentos
de alimentos
= Utencilios L General

= Técnicas sICondimentos

I
o
@, |-
=
)

=  General

Unidades de

medida =1 Exoticos

= Acciones

— Otros

llustracion 6: Delimitacion de los apartados de la propuesta de glosario. Elaboracion propia a partir de los términos extraidos

del corpus.

3.1.1. Entrevistas
3.1.1.1. Analisis de las entrevistas

Los datos obtenidos a partir de las entrevistas® realizadas tanto al personal docente de la
Facultad de Traduccién e Interpretacion de la Universidad Auténoma de Barcelona (Clara
Nufiez Marsal y Cristina Ortiz Rodriguez), con experiencia en el ambito de la traduccion
especializada, la terminologia y la ensefianza de Espafiol como Lengua Extranjera, como a
Teresa Paris Pombo, experta en el campo de la traduccién gastronémica, han permitido extraer

las siguientes conclusiones:

% En este apartado se analizaran las entrevistas realizadas a profesionales del &mbito de la traduccion
gastrondmica, la terminologia y la ensefianza de Espafiol como Lengua Extranjera. Las entrevistas completas se

encuentran en el anexo 1.
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En primer lugar, la combinacion de lenguas escogidas para la propuesta del glosario es
innovadora e ideal para futuras lineas de investigacion, pues en el campo de la traduccion
gastronomica, viticola y enoldgica, no existe mucha densidad de contenido con la combinacion
inglés-espafol. De hecho, se encuentran pocos glosarios o bases terminoldgicas sobre esta
terminologia y pareja linglistica, y de los ya existentes, muchos son copias 0 no estan bien
trabajados. Ademas, se ha comprobado que la mejor manera para conseguir elaborar un glosario
bilinglie sobre gastronomia es contrastar textos de organismos oficiales en la combinacion
escogida, pues asi se puede garantizar la correcta transmision de conocimientos. Las ponentes
también han aportado péginas web de organismos oficiales, que han servido para la extraccion
de términos del corpus.

Asimismo, se ha podido comprobar que la variedad dialectal es otra de las dificultades del
ambito gastrondmico debido a la gran cantidad de hispanohablantes a nivel mundial —espafol
peninsular, espafiol latino y espariol estadounidense, todos con variedades en si—. Esto también
incluye la dificultad de concordancia entre el inglés y el espafiol, pues pueden existir varias
expresiones en espafiol para una expresion inglesa y puede no existir concordancia de una
expresion espafiola en inglés. Por ello, esta propuesta de glosario resulta muy interesante, ya
que no existen muchos puntos de referencia que tengan el espafiol como lengua meta.

Por otro lado, las entrevistas han sido Utiles para definir el enfoque y la precision del
lenguaje de la propuesta de glosario. De la misma manera, han ayudado a resolver las dudas
existentes en cémo proceder con el trabajo, los posibles problemas de la traduccion
gastrondmica —como las unidades de medida, la traduccion de los sentidos y los productos
exoticos— Y la dindmica de una clase de Espafiol como Lengua Extranjera.

También se ha comprendido que por muy especializado que sea el &mbito en el que se
trabaja, en los glosarios siempre hay algin error como el uso de plurales y singulares
incorrectos, que pueden ser mas una dificultad que una solucion cuando se utiliza un glosario
con estos errores en las herramientas TAO. Esto se debe a que, si se hace un uso activo de dicha
herramienta, normalmente por peticion del cliente, el producto final es un documento
manipulado por demasiadas personas. Es por ello que se deben tener en cuenta estas cuestiones
al elaborar un glosario. Al respecto Paris Pombo expone que, para evitar este tipo de errores, 1o

mejor es utilizar el sistema clasico de fichas terminoldgicas.

Ademas, dos de las ponentes confirman que la mejor herramienta para realizar un glosario

para estudiantes es Excel, pues su formato columna facilita la importacion y la exportacion del
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documento si se pretende publicar en un futuro. También sefialaron que un documento Word

seria adecuado para el tipo de trabajo que se propone en esta tesis.

Asimismo, se ha redescubierto el Libro Rojo de Fernando Navarro, una obra bilingle de
mucho prestigio y la posibilidad de contrastar diccionarios monolingiies en las lenguas de
trabajo en vez de usar diccionarios bilingues. Si se trata de diccionarios bilingues
especializados, que incluyen terminologia de un ambito concreto, pueden ser Utiles para resaltar
cosas como los falsos amigos®, pero si no lo son el gran nimero o la escasez de acepciones
puede limitar mucho la traduccién. Ademas, hay que prestar mucha atencidn a que recursos se
utilizan para estos fines, ya que hay mucha informacion en linea. Es por ello que se debe pensar
de manera critica al seleccionar fuentes de informacidn, pues estas deben ser fiables.

Para escogerlas correctamente, hay que tener unos conocimientos previos sobre el tema
trabajado tanto en la lengua de partida como en la lengua de llegada; esto seria lo ideal. Como
se menciona en el marco tedrico, mientras mas elevada la especializacion del traductor, mejor
uso hara de la terminologia y la calidad de la traduccion sera mejor. De igual manera, mientras
mas especializado el contexto de la traduccidn, mas especializado debe ser el recurso utilizado.
Al respecto, una de las ponentes recomienda consultar textos paralelos o consultar con expertos,
pues los diccionarios muchas veces no resuelven la dificultad que se puede encontrar en
traduccion especializada.

Por dltimo, se ha comprendido que muchas veces la traduccion gastronémica es una
transcreacion, pues el cliente puede exigir que se embellezca el texto para promover el
producto/receta, de modo que el traductor que trabaja con este tipo de textos debe tener un estilo

y una gracia que no se necesita para otro tipo de traducciones.

3.2. Corpus

El corpus de esta investigacion esta constituido por diferentes tipos de textos gastronémicos,
por ejemplo, recetas, manuales de cocina y textos cientificos sobre nutricién. Es decir, no se
centra solo en la comida en si, sino en todo lo que la rodea. Con este fin, se analizaron varios
articulos en inglés para extraer terminologia gastrondémica y crear un glosario bilinglie que

pueda ayudar a posibles estudiantes de ELE.

6 «Un falso amigo es una palabra o expresion de una lengua extranjera que es muy parecida en la forma, pero no
en el significado, a otra palabra de la lengua propia. De modo que es facil que se produzca una confusion con el

significado de ambas» Fundéu, 2011.
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Los textos, que se han incluido en el anexo, tratan diversas tematicas dentro del mundo
de la gastronomia. Para empezar, se consultaron varias recetas en busca de términos Utiles
relacionados con la cocina, productos exoticos y unidades de medida. Finalmente, se han
seleccionado dos recetas para la extraccion de términos: una sobre como hacer arroz con leche’
y otra sobre el plato tipico mexicano «cochinita pibil»8. Cabe resaltar que los objetivos que se
tenian sobre los términos que se iban a extraer de estos textos fueron cumplidos. Se encontraron
términos relacionados con la cocina: utensilios; (fork), unidades de medida; (teaspoon, cup) y
productos exaticos; (achiote paste, Habanero peppers).

También se ha seleccionado un texto relacionado con la nutricion® porque se ha
considerado un punto importante que se debe tratar. Se ha seleccionado solo uno para extraer
algunos términos generales y no expandir mucho este punto en el glosario. De él se han extraido
términos como protein, fats, carbohydrares, energy.

Ademas, otro de los textos que conforman el corpus es un manual de cocinal, que ha sido
muy Util para extraer términos relacionados con técnicas de cocina como deep-frying, utensilios

como smoker, stove-top y adjetivos relacionados con la comida como rare, midium, well done.

3.3. Descripcion y analisis del glosario

En este apartado, dedicado a la descripcién y analisis del glosario, se especificara el perfil de
los usuarios sobre el cual estd disefiada esta propuesta (3.3.1.); la extraccion de los términos

que la conforman (3.3.2.); y, por ultimo, el contenido de las fichas terminoldgicas (3.3.3.).

" Receta de arroz con leche (Rice Pudding). Texto disponible en: Arroz con Leche (Rice Pudding) Recipe |
Allrecipes

8 Receta cochinita pibil. Texto disponible en: Cochinita Pibil Recipe | Allrecipes

® Assessment of Menus in a Selected Social Welfare Home with Regard to Nutritional Recommendations. Texto

disponible en Assessment of Menus in a Selected Social Welfare Home with Regard to Nutritional

Recommendations (waset.org)

10 Texto Cooking Methods Manual. Disponible en: Microsoft Word - Cooking Methods Manual.doc
(webcookingclasses.com)
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https://www.allrecipes.com/recipe/255834/arroz-con-leche-rice-pudding/?printview
https://www.allrecipes.com/recipe/255834/arroz-con-leche-rice-pudding/?printview
https://www.allrecipes.com/recipe/55069/cochinita-pibil/?printview
https://publications.waset.org/10009955/assessment-of-menus-in-a-selected-social-welfare-home-with-regard-to-nutritional-recommendations
https://publications.waset.org/10009955/assessment-of-menus-in-a-selected-social-welfare-home-with-regard-to-nutritional-recommendations
https://webcookingclasses.com/handouts/Cooking-Methods-Manual.pdf
https://webcookingclasses.com/handouts/Cooking-Methods-Manual.pdf

3.3.1. Perfil de los usuarios

Como bien se ha mencionado en el apartado 2.2., existe una gran demanda de oferta formativa
del espafiol con intereses especificos, normalmente debida a la internacionalizacion laboral o el
interés de conocer determinados aspectos sobre una cultura por la que se siente interes.

Esta propuesta esta pensada para estudiantes de Espafiol como Lengua Extranjera con fines
especificos. En concreto, para un grupo estadounidense de veinte afios que estudia un curso de
cocina en espafiol y tiene la oportunidad de realizar précticas en un pais de habla hispana de su
eleccion.

Después de consultar el Marco Comin Europeo de Referencial?, se ha establecido que
dichos estudiantes se encontrarian en el nivel A2, puesto que ya habrian tenido un primer
contacto con la lengua espafiola en sus cursos de secundaria o, incluso, cuenten con familiares,
amigos o conocidos con quienes hayan podido poner en practica su competencia.

Dicho nivel se ha tenido en cuenta para la extraccion de términos que utilizaran los usuarios
en su estancia en el extranjero. Ademas, se ha consultado el Plan Curricular del Instituto
Cervantes 12 para precisar qué tipo de léxico se corresponde con el nivel lingiiistico de este

perfil de usuario.

3.3.2. Extraccion de términos

La extraccion de términos se llevo a cabo de manera manual, es decir, sin la ayuda de ninguna
herramienta automatica. Tras la delimitacion de los campos que se iban a estudiar, como ya se

explicé en el punto 3.1., se procedio a consultar textos de diversa indole que servirian como

11 Una de las finalidades del Marco de referencia es ayudar a los usuarios a describir los niveles de dominio
linguistico exigidos por los exdmenes y programas de evaluacion existentes con el fin de facilitar las
comparaciones entre distintos sistemas de certificados. Con este proposito se han desarrollado el esquema
descriptivo y los niveles comunes de referencia. Entre los dos, se proporciona un cuadro conceptual que los
usuarios pueden utilizar para describir su sistema. Estos niveles son A1, A2, B1, B2, C1, C2 y se pueden

consultar en el siguiente enlace: <CVC. Marco comun europeo de referencia. Capitulo 3. Niveles comunes de

referencia. Cuadro 1. (cervantes.es)>. Fuente: <CVC. Marco comin europeo de referencia. Capitulo 3. Niveles

comunes de referencia. (cervantes.es)>

2 El Plan Curricular Cervantes. En €l se recoge la gramatica, el Iéxico, la ortografia, la fonética, etc. que cada
estudiante debe aprender en el nivel en el que se encuentre. Este esta disponible en linea en el siguiente enlace:

<https://cvc.cervantes.es/ensenanza/biblioteca_ele/plan_curricular/indice.htm>
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https://cvc.cervantes.es/ensenanza/biblioteca_ele/marco/cap_03_01.htm
https://cvc.cervantes.es/ensenanza/biblioteca_ele/marco/cap_03_01.htm
https://cvc.cervantes.es/ensenanza/biblioteca_ele/marco/cap_03.htm
https://cvc.cervantes.es/ensenanza/biblioteca_ele/marco/cap_03.htm
https://cvc.cervantes.es/ensenanza/biblioteca_ele/plan_curricular/indice.htm

corpus de vaciado. Para ello se tuvieron en cuenta los consejos de Clara Nufiez Marsal sobre el
tipo de términos que seria interesante incluir en el glosario. Por este motivo, se intent6 buscar
textos que se adecuasen a los campos delimitados anteriormente. Una vez conseguido, se
seleccionaron términos que describiesen alimentos, diferentes tipos de alimentos, técnicas de

cocina, etc. y se elabor6 una lista de términos, divididos acorde al texto al que corresponden.

Receta cochinita pibil:

- Seville Orange juice
- Pork butt roast with bone
- Fork
- Mix
- Refrigerate
- Habanero peppers
- Achiote paste
- Ground cumin
- Paprika
Receta arroz con leche

- Rice pudding
- White rice

- Bowl

- Bail

- Saucepan

- Simmer

lustracién 7: Extraccion de términos. Elaboracion propia a partir de los textos de los términos extraidos del corpus.

Degrees F
Soaked in
Coriander
Cooker
Fresh-squeezed
Teaspoon

Cup

Il'ender

To taste

White sugar
Stir

Cinnamon stick

- Diets

- Protein

- Fats

- Carbohydrares
- Energy

- Vitamin D

- Calcium

- Fat tissue

- Mataholic process

- Calorie intake

Texto manual de cocina:

Broiling
Roasting
Oven
Baking
baking pan
Sautéing
Stove

lustracion 8: Extraccion de términos. Elaboracion propia a partir de los textos de los términos extraidos del corpus.

Nutricional value

Energy expenditure

Metabolic rate

Animal- and plant-based sources
Meat

Eggs

Milk

Dairy products

Protein-rich foods

Pan-Frying
Deep-Frying
Smoking
Smoker
Rare

Very rare
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Asi pues, las fichas terminoldgicas se han considerado una herramienta esencial para la
creacion de cualquier glosario, pues permiten ver las palabras en contexto y esto es lo mas

efectivo a la hora de buscar equivalencias adecuadas entre dos lenguas.
3.3.3. Fichas terminoldgicas

Para la elaboracion de las fichas terminoldgicas, se han seguido las indicaciones expuestas en
el libro Manual de gestion terminoldgica, escrito por Sherry E. Gapper y publicado por la
Universidad Nacional de Costa Rica. En él se describe detalladamente y de manera sistematica
los pasos que se deben seguir para la elaboracion de un glosario y para la creacion de fichas
terminoldgicas y lexicograficas.

Primero de todo, las fichas estan redactadas en espafiol y en ellas se encuentra el término
en la lengua de partida (inglés) y luego el término o términos en la lengua de llegada (espafiol)
en orden de preferencia. A continuacion, se expone la frase en la que aparece el término,
extraido de los articulos del corpus. Dicho término siempre se indica en subrayado y aparece
junto a la fuente correspondiente. A continuacion, la ficha consta de una traduccion equivalente
del término en concreto. En el caso de que exista mas de una traduccion o término en la lengua
de llegada, se ha afiadido un nuevo contexto de traduccion y una nueva equivalencia. Por tltimo,
si existe informacién adicional relevante como una definicidén u otros aspectos que se deban
considerar, como, por ejemplo, algn aspecto cultural o el nombre cientifico de algin alimento,
estos también se indican en la ficha.

El modelo de ficha escogido es el siguiente:

término en LX término(s) en LY (en orden de preferencia)

Cita con el contexto del término en LX (subraye el término e indique la
fuente: numero identificador y nimero de pagina)

Cita adicional en LX (opcional).

Cita con el contexto del término equivalente en LY (subraye el término e
indique la fuente)

Cita adicional en LY (opcional).

Otra informacion pertinente (opcional)

lustracion 9: Modelo de ficha terminoldgica bilinglie. Elaboracién de Gapper, Sherry E (2008): Manual de gestion
terminoldgica. Costa Rica: Universidad Nacional de Costa Rica.
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A continuacion, se muestran dos ejemplos de las fichas terminoldgicas creadas para este
trabajo. El resto de las fichas se puede consultar en el anexo 2.

Saucepan olla/ cacerola/ cazo

1 Bring water and rice to a boil in a saucepan. Fuente:

https://www.allrecipes.com/recipe/255834/arroz-con-leche-rice-pudding/

1 En las verduras se altera el color, en las legumbres la textura y en las cacerolas se forman

incrustaciones. Fuente: https://www.creativegan.net/archives/metodos-de-coccion-ii-hervir/

1 Y unavezen laolla, cuécelas lo suficiente para que queden al dente o tiernas, pero no

blandas ni deshechas. Fuente: https://www.creativegan.net/archives/metodos-de-coccion-ii-

hervir/

1 Ponemos al fuego dos cazos: uno con agua y otro con leche. Fuente:
https://www.heraldo.es/noticias/sociedad/2018/01/27/por-que-leche-derrama-hervir-agua-
no-1221448-310.html

Informacion adicional: en inglés solo existe una forma léxica para referirse a cualquier recipiente
de cocina que sirva para guisar o cocer alimentos. Sin embargo, en espafiol existen tres términos

diferentes, que varian segun la forma fisica del recipiente.

Definicion:

Olla: Vasija redonda de barro o metal, que cominmente forma barriga, con cuello y boca anchos y
con una o dos asas, la cual sirve para cocer alimentos, calentar agua, etc.

Cacerola: Vasija de metal, de forma cilindrica, de poca altura, con asas, utilizada para cocer y guisar.
Cazo: Recipiente de cocina, de metal, porcelana, etc., generalmente méas ancho por la boca que por
el fondo, pero a veces cilindrico, con mango y, por lo general, un pico para verter. Fuente:

https://dle.rae.es/

Ilustracién 10: Ficha terminolégica bilingiie del término «Saucepan». Elaboracién propia a partir del modelo de ficha

terminologica bilingiie de Sherry E. Gapper (2008).
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Fahrenheit Celsius

T You could also bake it in a 200 degrees F (95 degrees C) oven for 4 or 5 hours, or in a slow
cooker without the foil or leaves. Fuente:

https://www.allrecipes.com/recipe/55069/cochinita-pibil/?printview

T Se meten en la bolsa y se dejan 10 horas en un bafio a 70 °C. Fuente:
https://elcomidista.elpais.com/elcomidista/2017/01/11/articulo/1484144109 418171.html

Informacidn pertinente: 1 F es igual a -17,22 °C. En paises hispanohablantes es preferible utilizar

grados Celsius. En cambio, en paises de habla inglesa, se utiliza grados Fahrenheit. Fuente:

informacidn propia a partir de experiencia de traduccién.

lustracién 11: Ficha terminolégica bilingiie del término «Fahrenheit». Elaboracion propia a partir del modelo de ficha

terminolégica bilingiie de Sherry E. Gapper (2008).

Por ultimo, cabe destacar que, en las fichas terminoldgicas, la informacién que se encuentra
en la traduccion de los términos y en su contexto es mas abundante que en la frase original en
inglés. Esto se debe a que la mayoria de los términos de interés se extrajeron de recetarios o
manuales de cocina y estaban en frases con muy poca informacién o formaban parte de una
tabla en la que se exponian varias técnicas de cocina, por ejemplo. Otro ejemplo de esto es que
muchos de los términos se encontraron en el apartado «ingredientes» de las recetas de cocina.

3.3.4. Diseiio y elaboracion del glosario

La elaboracion del glosario ha consistido en extraer los términos con su(s) correspondiente(s)
equivalencia(s) de los textos del corpus.

Algunas cuestiones que se plantearon durante su elaboracion fueron las siguientes: qué
informacién incluir y en qué formato hacerlo. En cuanto a la informacion que se debia incluir
en el glosario, desde un principio se habia contemplado afadir los términos con sus
equivalencias, la definicion y su correspondiente fotografia para ilustrar y ayudar a la
comprension del usuario. Sin embargo, por limitaciones de tiempo, se decidio incluir solo los
términos con sus equivalentes y su definicion, sin ninguna imagen. Finalmente, en el glosario
se encuentran los términos con sus respectivas equivalencias, su definicién e informacion

adicional.
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4. GLOSARIO

A continuacion, se puede observar el resultado final de la Propuesta de un glosario bilingte
(inglés-espafiol) para estudiantes de ELE con intereses gastronémicos.

La propuesta de glosario esta configurada en formato tabla de Word y tiene cuatro columnas.
La primera corresponde al término en inglés y la segunda a su equivalencia o equivalencias en
espanol. La tercera columna se ha destinado a la informacion adicional o pertinente del término
como, por ejemplo, el nombre cientifico de algun alimento. Por Gltimo, la cuarta columna se
corresponde con la definicion del término y en ella se ha incluido también la categoria
gramatical, pues se ha considerado importante y algo que normalmente presenta dificultades a
alguien que esta aprendiendo la lengua. Por altimo, entre algunas de las fuentes utilizadas para
la definicién de los términos destacan el Diccionario de la Lengua Espafiola; traducciones
propias del Collins Dictionary, Fundacién espafiola del corazén, U.S. Department of Health, el
Glosario de Definiciones de Legislacion Alimentaria y el Diccionario Médico de la

Universidad de Navarra.

COCINA
Utensilios
Término Equivalencia Informacion Definicién
adicional
Saucepan Olla En inglés solo existe | Olla: f. Vasija redonda de barro o
Cacerola una forma léxica para | metal, que comunmente forma
Cazo referirse a cualquier | barriga, con cuello y boca anchos y
recipiente de cocina | conuna o dos asas, la cual sirve para
gue sirva para guisar o | cocer alimentos, calentar agua, etc.
cocer alimentos. Sin | Cacerola: f. Vasija de metal, de
embargo, en espafol | forma cilindrica, de poca altura, con
existen tres términos | asas, utilizada para cocer y guisar.
diferentes, que varian | Cazo: m. Recipiente de cocina, de
segun la forma fisica | metal, porcelana, etc., generalmente
del recipiente. méas ancho por la boca que por el
fondo, pero a veces cilindrico, con
mango Yy, por lo general, un pico
para verter.
Bowl Bol m. Recipiente no muy grande de
Cuenco barro u otra materia, hondo y ancho,
y sin borde o labio.
Cooker Cocina f. Aparato que hace las veces de
Estufa fogon, con hornillos o fuegos y a
veces horno. Puede calentar con
carbon, gas, electricidad, etc.
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Fork

Tenedor

m. Instrumento de mesa en forma de
horca, con dos o méas plas y que
sirve para comer alimentos sélidos.

Oven

Horno

m. Aparato metalico cerrado, en
cuyo interior se asan, cuecen,
calientan o gratinan alimentos.

Baking pan

hornear

Molde para

m. Pieza en que se hace en hueco la
forma que quiere darse en solido a
la materia que se vacia en él: un
metal, un plastico, etc. (en este caso,
utilizado en reposteria para dar
forma a la masa que se introduce en
él).

Stove

Cocina
Estufa

f. Aparato que a veces hace de
fogon, con hornillos o fuegos y a
veces horno. Puede calentar con
carbén, gas, electricidad, etc.En
muchos paises latinoamericanos se
conoce este aparato con el nombre
de «estufa».

Smoker

Ahumador

m. Aparato de acero o hierro que
produce humo. Contiene un
guemador y reguladores de aire que
proporcionan la temperatura del
producto introducido.

Técnicas

Término

Equivalencia

(s)

Informacion
adicional

Definicion

Roasting

Asar al horno
Rostizar
Asar a la brasa

v. Asar carnes, especialmente pollos. Este
asado puede llevarse a cabo mediante
calor seco y puede ser inducido por aire
caliente o por fuego directo.

Sauté

Saltear

v. Sofreir un alimento a fuego vivo en
manteca o aceite hirviendo

Pan-fry

Cocinar en la
sartén

v. Cocinar o freir en una sartén

Deep-fry

Freir

v. Hacer que un alimento crudo llegue a
estar en disposicion de poderse comer,
teniéndolo el tiempo necesario en aceite 0
grasa hirviendo

Smoke

Ahumar

v. Someter al humo algun alimento para su
conservacion o para comunicarle cierto
sabor.
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Poach Escalfar cocer en agua | V. Es una técnica de cocina mediante la
Pochar hirviendo o en | cual los alimentos se calientan en un
caldo un alimento, | liquido (puede incluir vinagre y ser un
especialmente los | caldo, un consomé, leche o simplemente
huevos sin la | agua) mientras se agita lentamente, no
cascara. alcanzando nunca durante el proceso el
punto de ebullicion.

Baking Hornear v. Someter pan, cerdmica, piedra caliza,
Cocinar al etc., a la accion del calor en un horno, para
horno que pierdan humedad y adquieran

determinadas propiedades

Broiling Asar a la v. Aparato y mecanismo para hacer
parrilla comestible un alimento por la accién
Asar directa del fuego, o la del aire caldeado, a

veces rociando aguel con grasa o0 con
algdn liquido.
Hervir v. Dicho de un liquido; producir burbujas

Simmer Cocer a fuego por la accién del calor con fuego poco
lento intenso. Fuente

Unidades de medida

Término Equivalencia | Informacion Definicién
(s) adicional

Cup Taza Dependiendo del | f. Cantidad que cabe en una taza.
Ocho onzas pais, se utilizan
235 mililitros | varias variantes del

término.  También
depende de lo que se
esté midiendo:
liquido, solido,
polvo, aceite, etc.

Teaspoon Cucharadita f. La cuchara de té inglesa se
Cuchara de corresponde con la cuchara de
postre postre en el mundo

hispanohablante. No se debe
confundir con la cuchara de postre
inglesa, que equivale a dos
cucharaditas.

To taste Al gusto m. Dicho de condimentar un

alimento: Segun la preferencia de
quien ha de consumirlo.
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Acciones

Término Equivalencia (s) | Informacion Definicion

adicional

Soake in Empapar en v. Humedecer algo de modo que
guede enteramente penetrado de un
liquido.

Bring to boil Llevar a v. Dicho de un liquido: Producir

ebullicion burbujas por la accién del calor.

Refrigerate Conservar en la v. Enfriar en camaras especiales,

nevera hasta una temperatura proxima a

Refrigerar cero grados Celsius, alimentos,
productos, etc., para su
conservacion.

Mix Mezclar v. Juntar, unir, incorporar algo con
otra cosa, confundiéndolos.

Stir Remover v. Mover algo, agitandolo o dandole
vueltas, generalmente para que sus
distintos elementos se mezclen.

Turn over Girar v. Mover una figura o0 un objeto
(alimento) alrededor de un punto o
de un eje.

Otros
Término Equivalencia (s) | Informacion Definicion
adicional
Fahrenheit Celcius m. 1 °F es igual a -17,22 °C. En

paises hispanohablantes es
preferente utilizar grados Celsius.
En cambio, en paises de habla
inglesa, se utiliza grados F
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NUTRICION

Término Equivalencia (s) | Informacion Definicion
adicional

Diet Alimentacion f. Conjunto de sustancias

Dieta que regularmente se
ingieren como alimento.

Fat Grasa La grasa es una | f. Proviene de una variedad
fuente de energia | de grupos de alimentos,
importante y | particularmente, de los
ayuda a su cuerpo | grupos
a absorber las derivados de la leche, la
vitaminas. carne y los aceites. También
También es | puede  encontrarse  en
importante  para | muchos alimentos fritos,
tener un | productos horneados vy
crecimiento alimentos envasados.
adecuado y para
mantenerse sano.

No seria
saludable llevar
una alimentacion
sin ningun tipo de
grasa; sin
embargo, es
importante

consumir  grasa
con moderacion.

Carbohydrates Hidratos de m. Los carbohidratos son

carbono almacén y reserva de energia

Carbohidratos en forma de glucdgeno que
se moviliza répidamente
para generar glucosa cuando
se necesita.

Energy Energia f. La energia alimentaria es

(alimentaria) la energia quimica que los
animales  (incluidos los
humanos) derivan de los
alimentos a través del
proceso  de  respiracion
celular. Los humanos y otros
animales  necesitan una
ingesta minima de energia
alimentaria para mantener
su metabolismo y conducir
sus musculos.

Vitamin D Vitamina D f. La vitamina D es un

nutriente necesario para la
salud. Ayuda al cuerpo a
absorber el calcio, una de las
principales sustancias
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necesarias para tener huesos
fuertes.

Calcium

Calcio

m. El calcio es el
macroelemento mineral mas
abundante  del  cuerpo
humano junto al fésforo. La
mayor parte de él reside en
los huesos y los dientes,
conformando maés del 99 por
ciento de su estructura, pero
también puede encontrarse
en la sangre, los masculos y
el liquido entre las células.

Fat tissue

Tejido adiposo
Tejido graso

m. El tejido adiposo es un
tipo de tejido conformado
por unas células llamadas
adipocitos, donde se
almacena gran cantidad de
energia en forma de grasa.
Generalmente se lo asocia al
trabajo de almacenaje de
energia, pero, ademas,
produce una gran cantidad
de péptidos y factores de
funcion tanto endocrina
como paracrina

Metabolic process

Metabolismo

m. El metabolismo se refiere
a todos los procesos fisicos y
guimicos del cuerpo que
convierten 0 usan energia,
tales como  respiracion,
circulacién sanguinea,
regulacion de la temperatura
corporal, entre otros.

Calorie intake

Ingesta calérica

f. Aporte energético que
posee la dieta diaria de un
determinado individuo.

Nutricional value

Valor nutricional

m. El valor nutricional o
nutritivo de los alimentos es
un indicador de la calidad de
los alimentos en base a los
nutrientes esenciales que lo
componen.

Energy expenditure

Gasto energético

m. Es la relacion entre el
consumo de energia y la
energia que necesita nuestro
organismo.

Metabolic rate

Metabolismo
basal

m. El metabolismo basal o
Tasa Metabdlica Basal
(TMB) hace referencia a la
tasa de gasto energético por
unidad de tiempo que
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requieren los  animales
endotermos para
permanecer en  reposo.
Dicho de otro modo, es la
cantidad de calor (expresado
en calorias) que se generaen
una hora por el sujeto
mantenido en reposo, a la
temperatura de 18 grados en
ayunas después de 12-14
horas, condiciones
estandarizadas.

Animal- and plant-based
sources

Alimentos de
origen animal y
vegetal

m. Los alimentos de origen
vegetal son todos aquellos
que crecen directamente de
la tierra (frutas, verduras,
legumbres y cereales, por
ejemplo), mientras que los
alimentos de origen animal
proceden, como Su propio
nombre indica, de los
animales  (por ejemplo,
carne, pescado, leche y sus
derivados).

Protein-rich foods

Alimentos ricos
en proteinas

m. Alimentos cuya
composicion cuenta con
moléculas formadas por
aminoacidos que  estan
unidos por un tipo de
enlaces conocidos como
enlaces peptidicos. El orden
y la disposicién de los
aminoéacidos dependen del
codigo genético de cada
persona. Todas las proteinas
estn  compuestas  por
carbono, hidrégeno,
oxigeno y nitrégeno.

DESCRIPCION DE ALIMENTOS

Término equivalencia (s) | Informacion Definicion
adicional
Flavorful Sabroso Adj. Sazonado y grato al sentido
del gusto.
Well done Bien hecho/bien Adj. Punto de la carne en la que
cocido esté bien cocinada
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Very rare

Crudo

Adj. Mientras que en espafiol solo
se habla de: poco hecho, en su
punto y muy hecho, en inglés
existen puntos entre estos tres.
Uno de ellos es «very rare», que
se refiere a crudo.

Rare

Poco hecho/a

Adj. La pieza de carne lucird
marrén por fuera y rosa y jugosa
por dentro. Segun el nivel y el
gusto del comensal pueden existir
aun restos de sangre en los jugos
de un filete poco hecho.

Medium

Al punto/ en su
punto

Adj. Es el mas complicado de
conseguir y el mas demandado en
los restaurantes. Se trata de
conseguir una pieza de carne
dorada por fuera, muy jugosa por
dentro. No debe quedar
excesivamente rosado ni deben
guedar restos de sangre en nuestro
filete.

Fresh-squeezed Recién Adj. Extraer el zumo o liquido de
exprimido una  cosa, apretandola o
retorciéndola.
ALIMENTOS
General
Término Equivalencia Informacion | Definicion
(s) adicional
Rice pudding Arroz con leche m. El arroz con leche es un postre
tipico de la gastronomia de multiples
paises hecho cociendo lentamente
arroz con leche y azlcar. Se sirve frio
o caliente. Se le suele espolvorear
canela, vainilla o cascara de limon para
aromatizarlo.
White rice Arroz blanco m. El arroz blanco es una preparacion

a base de arroz cocinado en agua,
ampliamente consumido en el mundo.
Se usa para acomparfiar gran cantidad
de platos fuertes.

Pork butt roast with
bone

Paleta de cerdo
Cabecero de
lomo

f. La paleta de cerdo es el corte méas
utilizado en la carne de cerdo
desmenuzada.

m. El cabecero de lomo es una carne
diferente a la carne de lomo. El
cabecero también es un corte de la
parte superior del cerdo, pero se
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encuentra en la parte mas pegada a la
cabeza.

White sugar Azucar m. o f. Sustancia cristalina
blanco/a perteneciente al grupo quimico de los
AzUcar hidratos de carbono, de sabor dulce y
refinado/a de color blanco en estado puro, soluble
en el agua, que se obtiene de la cafia
dulce, de la remolacha y de otros
vegetales.

Poultry Carne de ave f. Carne que sale de las aves, ya sean
domesticadas o salvajes.

Fish Pescado m. Pez comestible sacado del agua por
cualquiera de los procedimientos de
pesca.

Vegetables Verduras f./m. Plantas comestibles o partes de

Vegetales una planta, pero generalmente el
término excluye semillas y frutas méas
dulces. Esto normalmente significa la
hoja, tallo o raiz de una planta.

Meat Carne f. Alimento consistente en todo o parte
del cuerpo de un animal de la tierra 0
del aire, en contraposicion a la comida
de pescados y mariscos.

Egg Huevo m. Cuerpo redondeado, de tamafio y
dureza variables, que producen las
hembras de las aves o de otras especies
animales, y que contiene el germen del
embrion y las sustancias destinadas a
su nutricion durante la incubacion.

Milk Leche f. Leche de algunos animales que se
emplea como alimento de las personas.

Dairy products Productos m. Los  productos  derivados

lacteos exclusivamente de la leche, quedando

Derivados entendido que podran afadirse

lacteos sustancias  necesarias  para  su

fabricacion, siempre que dichas
sustancias no se utilicen para sustituir,
enteramente 0 en parte, algin
componente de la leche.
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Ingredientes exdticos

Término Equivalencia (s) | Informacion Definicion
adicional
Coriander Cilantro m. Hierba de la familia de las
Culantro umbeliferas, con tallo lampifio de
60 a 80 cm de altura, hojas
inferiores divididas en segmentos
dentados, y filiformes las
superiores, flores rojizas y simiente
elipsoidal, aromética y de virtud
estomacal.
Achiote paste Pasta de Bixa orellana f. Pasta tintérea que se prepara con

achiote/bija/
Recado rojo

la semilla de la bija. Arbol de la
familia de las bixaceas, de poca
altura, con hojas alternas, aovadas y
de largos peciolos, flores rojas y
olorosas, y fruto oval y carnoso que
encierra muchas semillas. Se cria en
regiones calidas de América. Del
fruto, cocido, se hace una bebida
medicinal y refrigerante, y de la
semilla se saca por maceracién una
sustancia de color rojo que los
indios empleaban antiguamente
para tefiirse el cuerpo y hoy se usa
en pintura y en tintoreria. En
Venezuela se utiliza también para
colorear los alimentos

Seville Orange
juice

Zumo/ jugo de
naranja agria
Zumol/jugo de
naranja amarga/
de Servilla

Citrus aurantium

m. Es un arbol citrico de la familia
de las Rutéceas. Es un hibrido entre
Citrus maxima y Citrus reticulata.1
Muchas variedades de naranja
amarga Se usan por Su aceite
esencial para perfumes,
saborizantes y como medicina.

Habanero
peppers

Chile habanero
(de Yucatan)

Capsicum chinense

m. El chile habanero de Yucatan es
una denominacion de origen
mexicana que protege e identifica al
chile habanero (Capsicum
chinense) producido en la peninsula
de Yucatan, estados de Campeche,
Quintana Roo y Yucatan.
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Condimentos

Término Equivalencia | Informacion Definicién
(s) adicional
Cumin Comino Cuminum cyminum m. Hierba de la familia de las
umbeliferas, con tallo ramoso vy
acanalado, hojas divididas en
lacinias filiformes y agudas, flores
pequefias, blancas o rojizas, vy
semillas de forma aovada, unidas de
dos en dos, convexas y estriadas por
una parte, planas por la otra, de
color pardo, olor aromético y sabor
acre, las cuales se usan en medicina
y para condimento.
Paprika Paprika Pimentén de la Vera | f. Polvo de pimiento molido
Piment6n (de | es una marca
la vera) comercial muy
conocida en algunos
paises
latinoamericanos.
Cinnamon stick Rama de Cinnamomun f. Canela entera, sin moler.
canela zeylanicum
Canelaen
rama
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5. CONCLUSIONES

Una vez finalizada esta investigacion se pueden extraer las siguientes conclusiones. En primer
lugar, la necesidad de crear contenido de traduccion entre la combinacion inglés-espafiol en el
ambito gastrondémico. Si bien es cierto que el espafiol ha crecido demogréficamente y cada vez
son mas los hablantes que deciden estudiar este idioma como segunda lengua (ya sea con fines
especificos 0 no), todavia son escasos los estudios y/o propuestas de traduccion en segin qué
campos del saber, entre ellos, la gastronomia. Por esta razén, el objetivo principal de este trabajo
era crear una propuesta de glosario técnico gastronomico inglés-espafiol que pueda ser utilizado
por posibles estudiantes de ELE con especial interés por la gastronomia.

En segundo lugar, se ha comprobado que el proceso de elaboracion que se utiliza para la
creacion de este tipo de trabajo sigue siendo bastante manual, es decir, existen pocas
herramientas computacionales para elaborar bases de datos. Entre ellas, las méas destacadas son
Microsoft Word, Excel y Access. Asimismo, tampoco existen programas especificos para
confeccionar las fichas terminolégicas, por lo que este proceso también se lleva a cabo con el
paquete Office.

En tercer lugar, se ha confirmado la importancia de que el traductor especializado conozca
la materia con la que trabaja y que, por lo tanto, sepa emplear la terminologia de dicha materia.
En este sentido, el proceso de documentacion es de suma importancia en un trabajo de esta
indole vy, junto a la terminologia, constituye uno de los pilares de cualquier trabajo de
investigacion especializado. Asi pues, existe una relacion unidireccional entre la traduccion
especializada y la terminologia, aunque otras disciplinas, como la lexicografia, también
contribuyen a la elaboracion de un proyecto de estas dimensiones, ya que se debe tener en
cuenta la teoria y practica de los diccionarios especializados, bilingiies, no bilingues, etc.

Por otro lado, en el estudio linguistico del ambito gastronémico deben tenerse en cuenta
distintas variables como la denominacion de los alimentos en si, los adjetivos relacionados a
los sabores, etc. y por ello también se debe considerar la diversidad geografica de la
terminologia gastrondmica, que supone muchas dificultades en la traduccion debido a la
infinidad de posibles equivalencias. Dichos términos conllevan una cultura diferente, pues no
se traducen solo las palabras. En este caso, la traduccién gastronémica es una de las mas
dificiles por la misma razén: la carga cultural que tienen todos y cada uno de los alimentos es
algo que simplemente no se puede traducir sin pensar, sino que se debe meditar bien, asi como

documentarse al respecto y ver cual seria la mejor solucion en cada caso. También se debe tener
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presente el género de las palabras, pues dentro de la misma lengua espafiola existen términos
que pueden ser masculinos y femeninos y se pueden utilizar indistintamente. Esto se debe
principalmente a la variedad geogréfica, ya sea dialectal o regional, en general, y septentrional
o meridional en el caso de Espafa peninsular. También pueden influir otros factores como el
bilingliismo, como el existente en muchas comunidades auténomas de Espafia (Catalufia,
Valencia, Aragon, Pais Vasco, Galicia) o la convivencia del espafiol con muchas lenguas
indigenas en Latinoamerica.

Incluso, se ha constatado que se debe reflexionar no solo sobre la gran variedad léxica de la
lengua espafola, sino también de la lengua inglesa. ElI hecho de que los estudiantes sean
estadunidenses significa que en algin momento han tenido contacto con alguna variante del
espanol, pues la cantidad de hispanohablantes que vive en Estados Unidos es muy grande. Es
por esta razdn demografica y dialectal del inglés y el espafiol que para muchos de los términos
exista mas de una equivalencia, ya que, dependiendo del pais al que vayan los estudiantes, se
utilizard una equivalencia u otra. Dicho de otra manera, en este glosario se le da a elegir al
usuario entre las distintas equivalencias.

En suma, se ha aprendido que la gastronomia es un campo bastante amplio y que no se puede
cubrir en el tiempo de redaccién de este trabajo. Ademas, existe escasez de contenido en este
ambito, sobre todo en la combinacién linguistica inglés-espafiol y en lo que respecta a la
viticultura, la enologia y la nutricién.

Asi pues, el objetivo principal del trabajo se ha cumplido gracias a la metodologia
establecida para la elaboracion de un glosario. En este sentido, se han encontrado todas las
equivalencias de los términos seleccionados y se ha confeccionado el glosario con cada uno de
sus contenidos. Ademas, como valor afadido, esta propuesta de glosario cuenta con una
pequefia explicacion de los términos, que ayudara a los interesados en el glosario a adquirir un
dominio elevado del tema; y, aunque no formaba parte de los objetivos iniciales del trabajo,
también se indica la categoria gramatical o el género de cada término junto a la definicidon, pues
es algo que les seria muy util a estudiantes de ELE, el perfil objetivo de este estudio.

Por ultimo, con el fin de dar continuidad a este trabajo, algunas futuras lineas de
investigacion podrian ser las siguientes. En primer lugar, confeccionar un diccionario
terminoldgico que se pueda utilizar en diferentes clases de ELE con un perfil de estudiantes
mas diverso, tanto por su lengua A como por su nivel de espariol, teniendo en cuenta que podria
ser un recurso disponible en Internet. En segundo lugar, se podria valorar la propuesta de un
nuevo glosario que incluyera términos relacionados con los sentidos, como bien se indico en el

analisis de las entrevistas que se realizaron a las profesionales de esta materia. En tercer lugar,
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cabe destacar que el trabajo se ha centrado en algunos términos generales relacionados con la
cocina, la nutricién y los alimentos, asi que seria interesante enfocarlo en otros ambitos de la
gastronomia. De la misma manera, tendria un gran valor elaborar un glosario o diccionario que
se centre en la variedad geografica o dialectal de un pais, region o ciudad en concreto. También
se podria considerar la posibilidad de crear una version espafiol-inglés de esta propuesta de
glosario o exportarlo a herramientas TAO o a una base de datos para traductores. Por dltimo, y
en cuarto lugar, estaria bien crear un diccionario gastronémico de expresiones idiomaticas, ya
sea para estudiantes de ELE de niveles B1-C1 o para traductores especializados, pues las
expresiones idiomaticas tienen una inmensa carga cultural y esto ayudaria a posibles estudiantes
de ELE a entender conceptos culturales y facilitaria el trabajo a los traductores que se

encuentran con expresiones idiomaticas relacionadas con la gastronomia.
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ANEXOS

Anexo 1: entrevistas

Entrevista a Teresa Paris Pombo

Yo le doy mucha importancia a la terminologia. Esta es muy
importante en la traduccion gastrondmica. Dentro de la
traduccion gastrondémica y vitivinicola hay muy poca cosa hecha
desde el punto de vista bilingue con el espafiol. Con inglés y
francés o con el alemén hay mucho mas, pero con el italiano, el
portugués y el espafiol, que son los que yo manejo hay bastante
menos. Con lo cual es un terreno bastante virgen, por decirlo de
alguna manera, con bastante pocas referencias salvo las que te
pueden dar algunas instituciones oficiales. Para mi no existen
glosarios hechos como tal, sino que existen textos
multireferenciales. Se trata de textos que estan escritos en otros
idiomas por organismos como la FAO o la Organizacion
Internacional del vino o la Organizacion del Café. Son textos
cientificos o técnicos que estan escritos en diferentes idiomas y,
por contrastacidn de esos textos, se pueden elaborar los glosarios
a medida gue se va haciendo la traduccion.

Una cosa muy completa que pongo yo de examen
siempre a los alumnos es la traduccion de las diferentes remas
con sus contenidos grasos. La crema y la nata son basicamente
lo mismo. Simplemente que en Espafa se utiliza mas «nata» y
en América Latina se utiliza mas «crema». Me imagino que
también sera por la influencia del «cream» inglés. El caso es que
esas natas tienen diferentes nombres en funcion de la cantidad
de grasa que tienen. Puede ser nata ligera, nada condensada,
nata, doble nata, etc. Todo eso en los diferentes idiomas en los
que esta publicado el libro de la FAO sobre productos lacteos, se
puede encontrar en el apartado de cddex alimentario de la pagina

web de la FAO, junto a toda una serie de textos oficiales sobre

Teresa Paris Pombo

Es graduada en Letras Modernas
por la Universidad de Ginebra
(espafiol, inglés, francés, aleméan y
latin) y una licenciatura en
Administracion de Empresas con
la especialidad en empresas
turisticas del ramo de
alimentacion y bebidas, cursada
en la Universidad Anadhuac
(México).

Lleva muchos afios trabajando
como traductora para diversos
organismos de las Naciones
Unidas (principalmente para la
OMPI y la OMT), asi como para
clientes nacionales e
internacionales. Goza ademas de
una dilatada experiencia como
profesora de francés, espafiol y
traduccion gastronémica y
vitivinicola en varias

instituciones.

Pequefia biografia sacada de la pagina
web de la APTIC. Disponible en:
Introduccion a la traduccion gastrondmica
- APTIC
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lo que es cada tipo de alimento: carnicos, de trigo, cereales, etc. Entonces, la Unica solucion
cuando se hace una traduccion gastrondmica hoy en dia es ir elaborando una base terminoldgica
propia. Yo, por supuesto, a mis alumnos no les doy la base terminoldgica propiamente hecha,
pero si que, al describir, por ejemplo, todo el proceso para hacer un queso o todo el material e
instrumentos de un obrador de reposteria, primero les doy la palabra es espafiol y la palabra en
inglés o frances para que ellos vayan haciendo su propia base terminolégica.

En cuanto a bases terminoldgicas existentes, yo he encontrado pocas que son realmente
fiables y que no son una copia de otras, pero es un terreno todavia muy poco trabajado en cuanto
a espafiol se refiere. De hecho, casi todos los diccionarios que hay en enologia (muy pocos) son
elaborados por franceses y alemanes con el espafiol como lengua de partida, no como lengua
meta. Hay que definir muy bien cual es la lengua meta de los glosarios. Por ejemplo, una
expresion inglesa puede significar dos cosas en espafiol, pero si se busca en espafiol el
equivalente en inglés o en frances, no se encuentran alternativas. Por ejemplo, «treat» en el
lenguaje enoldgico puede significar «pisar/prensar» la uva o «remontar/bazuquear». Cuando se
hace una traduccion, si se hace una busqueda en un diccionario bilingue espafiol-inglés de
«bazuquear», se encuentra «treat». Por otro lado, si se busca «treat» saldran dos alternativas en
espafiol. Por esta razon se deberian elaborar glosarios con el idioma de partida extranjero al
espafol (siendo el espafiol la lengua meta). Luego hay otro aspecto que hay que considerar
sobre los diccionarios bilingues en espafiol: los glosarios bilingles o trilingtes en el espafiol
metropolitano y el espafiol latino o incluso de los diferentes paises de América Latina. La lengua
de la gastronomia es la que mayores diferencias tiene dentro de un mismo continente. Hay
varios diccionarios de anglicismos y americanismos. El continente americano es realmente un
crisol de razas y civilizaciones y que eso se reproduce en el lenguaje, igual que en Espafa. Es
gracioso porque en Andalucia tienen muchisimas expresiones muy parecidas a las de
Latinoamérica.

Hay muy pocos diccionarios bilinguies que estén bien trabajados, en general, porque no
estan bien abordados. Yo solo conozco uno que esté bien trabajado: el Larousse gastronomico,
editado por mexicanos. En cuanto al soporte del glosario, creo que segun lo que me dices que
haras, te iria mejor con Excel por la facilidad de exportar una hoja de Excel a cualquier
herramienta automatica de traduccion, por su buena utilizacion es el futuro para las
herramientas CAT. Ellas no van a hacer nuestra labor, pero nos la van a facilitar muchisimo.
Sin embargo, en estas herramientas se han de afiadir mas instrucciones porque normalmente
siempre escogen la primera acepcion de la base terminoldgica relacionada. Por lo tanto, habra

que hacer diferenciaciones y explicaciones. Para ello lo mejor es el sistema clasico de
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elaboracion de fichas terminoldgicas, pues un buen glosario no se puede hacer sin ellas. En ellas
hay que decidir en un punto de partida como se van a elaborar y mantener una unida en toda la
ficha.

Realmente el enfoque de un glosario se tiene que basar sobre todo en aclarar bien el
concepto. Las palabras tienen que ser muy exactas. Se necesita precision en el lenguaje y eso
es muy necesario transmitirlo. Por ejemplo, una de las cosas que yo siempre defiendo es no
traducir «develop» por desarrollar, debido a su gran nimero de acepciones. Puede tener hasta
veinticinco traducciones diferentes y mucho mas precisas. Lo mismo pasa con la palabra inglesa
«brunchx». Creo que esto es muy importante transmitirlo en un diccionario de este tipo.

Para tu trabajo, te conviene mucho ayudarte con un glosario gastronémico inglés-inglés
y otro espafiol-espariol. Yo usualmente cojo dos monolingles y los fusiono. Esto no quiere decir
que los diccionarios bilingties no sean una buena herramienta para la traduccién especializada.
Desde luego que lo son, y los terminolégicos también porque si son especializados te ofreceran
las multiples alternativas que puede tener una misma técnica, por ejemplo. También te pueden
poner en guardia con los falsos amigos. Por ello, yo siempre insisto mucho en que antes de
adentrarnos en la traduccién especializada, hay que conocer mucho del tema. A veces esto es
mucho mas importante que la terminologia para saber lo que estas traduciendo y conocer el
tema en los dos idiomas, pues esto mejorara la calidad de la traduccion. Es decir, si tienen su
utilidad, siempre y cuando estén bien hechos. Internet tiene muchos recursos, pero hay que
contrastarlos. Muchos de los glosarios que se encuentran online son meras copias de otros y
van a reproducir los mismos errores. Yo lo que siempre recomiendo a los alumnos es que ellos

vayan haciendo sus propios glosarios.
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Entrevista a Clara Nufez Marsal

1. ¢Crees que los diccionarios bilinglies estan bien trabajados
en general? ¢Por qué? ¢Crees que deberian incluir
contenido cultural? ¢ Qué tipo de dudas deben resolver este
tipo de diccionarios?

Depende del diccionario bilinglie. Si hablamos de diccionarios
bilinglies gratuitos en linea, en algunos casos puede que dejen
mucho que desear. Pero como argumentaria cualquier traductor,
tirando de topicazo, diria que «depende», no solo del contexto, sino
del propio traductor y del uso que hace el diccionario bilingte.
Un diccionario bilingle, a secas, no tiene por qué incluir contenido
cultural. ¢Que no estaria de mas que lo incluyera? Por supuesto,
pero ese trabajo lexicografico que hay detras, y si hablamos de un
diccionario especializado, es trabajo terminogréfico, deberia ser
retribuido de alguna forma. Por tanto, creo que esta bien que los
diccionarios bilinglies de andar por casa tengan sus limitaciones,
mientras que aquellos consolidados con elaboracion y dedicacion,
como el Libro Rojo de Fernando Navarro, acaben siendo mas que
un diccionario bilingie o de dudas.

Hablando de dudas, un diccionario bilingue puede ser desde un

vocabulario o glosario basico con la informacion minima hasta un

diccionario cuyas entradas incluyen ejemplos de uso, excepciones,
referencias a otros libros de consulta...nos ayudan a saber mas de
la duda que tenemos. Asi que primero habria que aclarar qué
entendemos por diccionario y por bilingtie. En definitiva, creo que
emplear diccionario bilinglle como término paraguas entre
profesionales de la lengua es como emplear «a 0jo» como medida
en reposteria; es poco transparente y cada profesional opinara

segun su criterio. Que es lo que he hecho yo, esta es mi opinion.

Clara Nuinez Marsal
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master en Formacion del
Profesorado por la
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Barcelona, donde trabaja
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la Traduccion en la Facultad
de Traduccion e
Interpretacion. Ademas, es
traductora autbnoma
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dispositivos médicos.
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2. ¢Como se deberia abordar un diccionario bilingle desde un enfoque
terminoldgico? ¢Qué tipo de dudas deben resolver?

Muchos diran que es un despropdsito utilizar un diccionario bilinglie en traduccion
especializada y en cierto modo es verdad. Cuando hablamos de terminologia hablamos de
lenguaje especializado y un diccionario bilinglie general (por muy bueno que sea) solo nos
ayudaria con la parte menos especializada de la traduccion. Sin embargo, si es un diccionario
bilingle especializado, que suelen requerir suscripcion, nos podria ayudar con la terminologia.
Por eso pienso que diccionario bilingle a secas como término paraguas resulta ambiguo. Por
ello tiene que haber un tdndem entre ambas obras de consulta, pero quien guia la traduccién es
el traductor. Por lo tanto, creo que no es tan importante la obra de consulta sino lo que hace el
traductor con esos diccionarios. En definitiva, es un poco ambiguo hablar de «diccionario

bilingle», sino que hay que distinguir entre general y especializado, sobre todo el traductor.

Si se tratase de un diccionario especializado, se tendrian que tratar todos los contextos posibles,
no se puede dar uno general. Tendria que ser un contexto especifico. Esto significa que habria
que hacer un trabajo inicial con expertos: ellos son los que deberian participar en ese
diccionario. Un lingiista por mucho que conozca la lengua no puede elaborar un diccionario
especializado solo. Puede ser asesor, pero lo que deben encargarse de la elaboracién son los
expertos, que conocen todos los contextos junto con un lingdista que les pueda asesorar en otras
cuestiones. Los expertos son los que conocen, en realidad, la terminologia y el uso. Mientras
mas concreto y exhaustivo es un diccionario terminoldgico, mejor.

3. ¢ Qué elementos deberia tener un buen diccionario de ELE con fines especificos?
¢Podrias mencionar algun diccionario de ELE con fines especificos? ¢ Conoces algun otro
diccionario terminoldgico bilingue?

Nunca he trabajado con diccionarios de ELE, pero sin duda creo que deberia incluir aspectos
dialectales, sean cuales sean los fines especificos. Todos sabemos qué pasa con el verbo «coger»
en Latinoamérica, por ejemplo, y ese verbo de finalidad y especificidad tiene poco en nuestra
variante dialectal.

Nunca me he planteado como deberia ser un diccionario de ELE, pero considero que seria una
cuestion fundamental. Mas que nada porque el espafiol estdndar (neutro) es un poco utopico.
En el caso de un glosario gastronomico en concreto, creo que la cuestion dialectal se deberia
ver reflejada en la terminologia. Por ejemplo, un ingrediente, incluso ingredientes culturales,
gue en Espafia no existen, pero en Uruguay, por ejemplo, podrian existir. También es importante

la utilizacién del femenino o masculino de «la/el» azlcar, que también es una cuestion dialectal.
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Entonces, creo que todo esto se tendria que ver reflejado, pues la cultura va muy unida a un
dialecto. En este caso, el diccionario podria ser simple o muy elaborado en funcion del nivel de
los estudiantes. Por ejemplo, si esta destinado a un nivel Al, quiza los estudiantes no necesiten
saber todas las familias de alimentos ni todos los utensilios de cocina. Sin embargo, a medida
que sube el nivel, el diccionario acaba siendo una obra que hay que consultar con escuelas de

gastronomia, con expertos, escuelas de vanguardia, por ejemplo...

4. ¢ Consideras que los diccionarios bilinglies son una buena herramienta para la
traduccion especializada? ¢, Y los terminoldgicos? ¢ Por qué? ¢ En qué puede ayudarle cada
uno de estos al traductor especializado?

Considero que los diccionarios bilinglies son una herramienta para la traduccion, ya sea
especializada o no. El problema sera el uso que haga el traductor de esa herramienta. Es decir,
si el usuario o el traductor se aferra a la primera acepcién y no tiene en cuenta el contexto, mas
que una herramienta seréd un lastre. Ahora bien, tuve un profesor magnifico, Ignacio Navascués,
gue nos insistia en que al traducir textos médicos especializados no debiamos consultar ningun
diccionario especializado, ni bilingle ni monolingiie. Decia que nos olvidaramos del Libro Rojo
de Fernando Navarro y del Diccionario de Términos Médicos de la RANM, sino que debiamos
consultar textos especializados escritos en lengua original, pues un diccionario no incluiria toda
la informacion que necesitamos. Con el tiempo lo entendi y ahora no puedo estar mas de
acuerdo: los diccionarios son una ayuda, pero si el nivel de especializacion es muy alto,
necesitaremos recurrir a otras herramientas. Por tanto, diria que a medida que el lenguaje es
mas especializado en nuestro texto, mas especializado debe ser el diccionario que empleemos;
pero sin duda, muchas veces los textos especializados o las consultas con expertos nos ayudan

mas que los diccionarios, que a veces hasta nos nublan.

5. ¢ Qué procedimiento se debe tener en cuenta para la elaboracion de un glosario
terminoldgico?

Sonaré absurdo, pero a veces recibo glosarios de clientes cuyos términos aparecen en mayuscula
y no son nombres propios ni marcas. En ellos también se pueden encontrar palabras en plural
cuando deberian estar en singular y luego dan error en las herramientas TAO. Sin duda es
importante saber el enfoque, el contexto y el nivel de especializacion del glosario, pero a mi lo
gue mas me desconcierta es que no tengan el formato que deberia tener un glosario por defecto.
Por ello, considero muy importante que un glosario tenga un formato hecho para facilitar la

traduccion y que en el que se pueda ver el uso facilmente es algo que yo agradezco como
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traductora. Es decir, que el formato sea adecuado a las herramientas TAO. Por otro lado,
también es importante saber el enfoque del glosario: ¢el glosario de gastronomia seria para un
recetario o para formacion de alumnos? Teniendo en cuenta estas cosas, el glosario tendra mas

0 menos densidad terminoldgica.

6. ¢, Cudl crees que es la mejor herramienta para la elaboracion de un glosario? ¢Qué
opinas de la base de datos?

Cualquier programa que luego permita importar y exportar el glosario a herramientas TAO. En
traduccion especializada, sobre todo, utilizamos las herramientas TAO para conseguir
coherencia gracias a memorias y glosarios, asi que todo lo que nos agilice el trabajo nos
ayudara. Otra opcion podria ser programas de edicion de textos. Personalmente no me gusta
hacerlo en Word. Me parece mejor utilizar un documento txt o un Excel, pues son formatos
universales bastante consolidados. Esto se debe a que en traduccion especializada utilizamos
memorias y glosarios. Es decir, necesitamos agilidad a la hora de traducir. En cambio, para que
un alumno lo consulte, simplemente con que la edicion sea correcta, o sea que el formato de
visualizacion sea correcto, ya estaria bien, pues hay un uso mas pasivo del usuario. Es decir, un
usuario lo utilizaria para consultas y no para trabajar con él. Esto es una actividad méas pasiva
del glosario. Por otro lado, un traductor hace un uso muy activo del glosario porque lo modifica,
afiade palabras, normalmente porque se lo pide el cliente. Por ello, los glosarios de los
traductores estan muy manipulados y esto conlleva que muchos estén muy mal hechos.

En definitiva, todas las herramientas pueden sernos Utiles siempre que nos agilicen el trabajo a
los traductores.

Si se tratase de un diccionario interactivo, la mejor opcion seria publicarlo en la nube. Por
ejemplo, las hojas de calculo del Google Drive (Excel) serian la mejor opcién debido a su
formato columna, que facilita la importacion y la exportacion del documento si se pretende
publicar en un futuro.

En cuanto a las bases de datos, si te refieres a portales en la nube, me parecen igual que los
diccionarios mas o menos especializados: son herramientas, pero no la panacea. Es decir, hay
gue saber dénde miramos las cosas. Al final el traductor y el usuario son protagonistas del uso

que hacen de esos recursos, pues hay mucho ruido en internet.
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7. ¢, Conoces algun glosario bilingtie de expresiones idiomaticas? En caso afirmativo,
seual?

No se me ocurre ninguno dedicado exclusivamente a modismos, no. Estaria muy bien incluir
un apartado de expresiones idiomaticas en un glosario, pues se pueden ver reflejadas cuestiones
culturales. Es decir, la lengua la hacen los hablantes y muchas veces nuestra manera de pensar
se refleja en nuestro lenguaje, es decir, nosotros condicionamos lo que decimos como cultura.
Entonces, creo que cuando hablamos de expresiones idiomaticas se puede ver lo que hay detras:
el sentido literal de, por ejemplo, «con las manos en la masa» y el sentido metaférico. Todo
esto, ademas de enriquecer el lenguaje los estudiantes de ELE, les subiria de un A2 aun Bl en
cuestion de segundos, porque significa que han llegado a entender cuestiones culturales de la
lengua y han profundizado en ella. Esto enriqueceria mucho un trabajo lexicografico, ademas

de que les gustaria a los estudiantes.

8. ¢ Qué dificultades crees que podria tener la traduccion gastronémica?

¢ Las unidades de medida, que ya se hace mucha broma con eso en redes sociales.

1 Los productos, que cuanto mas locales y exdticos mas dificil sera su traduccion.

1 Ladescripcion de todo aquello que tenga que ver con los sentidos, porque es algo,
hasta cierto punto, subjetivo y cultural, y ahi suele ayudar méas experimentar la
sensacion que buscar el adjetivo en diccionarios. Por eso creo que los programas de
cocina y las recetas visuales estadn ganando mucho terreno a los recetarios escritos,
pues, aunque no se garantice el mismo sabor, puede llegar a aproximarse mucho
visualmente.

1 Ademas, este tipo de traducciones requieren un estilo, una gracia, vaya, ciertos
elementos de marketing y copywriting porque hay que saber vender el
producto/receta. Por ello, tiene que ser una traduccion muy agradable. EI marketing
juega un papel muy importante, ya que se le puede exigir al traductor que mejore o
embellezca el texto. Dicho texto se acabaria convirtiendo en una transcreacion
porque en la traduccion se agrega un valor afiadido con palabras mas bonitas o

adecuandolo mas.
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9. Entre los tipos de textos gastrondémicos encontramos el mend, las recetas, los
manuales de cocina ¢ Conoces alguno mas?

1 Las criticas gastrondmicas, que tienen muchos aspectos subjetivos de valor. Aqui
hay que prestar especial atencién en no difamar. Nos pueden pedir que
embellezcamos la traduccidn, pero ésta debe ser honesta.

1 Los panfletos de ferias y congresos sobre gastronomia.

Y seguro gue rascando hay mas, sobre todo ahora que la gente ha optado por ser foodie y vivir

de hacer/comentar recetas.

10.  ¢Hay que tener en cuenta al usuario a la hora de elaborar un glosario?

Hay que tener en cuenta al usuario, pero también al tipo de formato. Si es para traductores, hay
gue ser muy meticulosos, pues nos molestamos si nos llegan glosarios mal hechos. Si se tratase
de alumnos en niveles bajos como el Al que van a utilizar el glosario para buscar equivalencias,
sestaria bien incluirles el articulo. Esto se debe a que hay palabras cuyo género no se puede
distinguir por la «o/a» porque son excepciones. Por ejemplo «el/la» aceite, «el/la» vinagre, que

son variantes dialectales.
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Entrevista a Cristina Ortiz Rodriguez

1. ¢ Qué metodologia empleas en tus clases de ELE?

Es una pregunta dificil porque lo que hoy en dia se considera
adecuado es el enfoque comunicativo. Este es el enfoque segun
el cual se tienen que trabajar cada una de las destrezas o todas
las actividades comunicativas de la lengua (expresion escrita y
oral, comprension escrita y oral) en cada una de las clases.
Incluso la interaccion y la mediacion, que son las actividades que
mas podriamos relacionar con la traduccion, en este caso. La
mediacion porque, de alguna manera, se debe o se deberia tener
en cuenta si el estudiante recibe toda la informacion a partir de
la lengua que esté aprendiendo o si necesita un poco de ayuda de
su lengua de origen o de alguna lengua que dominen tanto el
profesor como el estudiante. Esta es la metodologia que sigo en
clase, sin eliminar por completo otras que se consideran
tradicionales, puesto que ninguna metodologia es perfecta al cien

por cien.

2. ¢Consideras que la lengua materna juega un papel

importante en la adquisicién de una segunda lengua?

Pienso que si, de hecho, hay estudios que afirman que una
segunda lengua, en este caso, es mas o menos dificil de adquirir
segun si estd mas o menos cerca de la familia linguistica de la
lengua materna. Asi pues, juega un papel importante, sobre todo,
en la gestion de la clase, porque imaginate que, en una clase, por
ejemplo, de quince estudiantes, todos tengan una lengua materna
completamente diferente. Claro, eso es muy enriquecedor como
grupo-clase, pero tu como profesor tienes que gestionar muy
bien e investigar para descubrir qué es lo que le puede ir mejor a

cada uno de ellos segun la lengua materna que tengan.

Cristina Ortiz Rodriguez
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3. ¢Y si todos los estudiantes tienen la misma lengua materna?

Esto no quiere decir que todo sea mas sencillo, porque también hay que tener en cuenta
que es posible que cada estudiante tenga un ritmo de aprendizaje diferente. Sin embargo,
al tener el grupo-clase la misma lengua, el trabajar y llevar a cabo todas las actividades
es un proceso mas homogéneo. Entonces, parece que el ritmo de la clase se puede llevar
un poco mejor. Repito, no es condicion sine qua non porque puede ser que el ritmo de

aprendizaje sea mas rapido o mas lento por cuestiones Xx.

4. ¢Qué herramientas y recursos utilizas para adaptar las clases a un tipo de
estudiante determinado (segun las variantes que incidan en su proceso de

aprendizaje)? ¢Para fines profesionales?

Bueno, aqui tendriamos que ver qué significa determinado. Yo he hecho solo un curso
con fines especificos por las condiciones de las clases que suelo dar (normalmente son
estudiantes con una beca Erasmus). Si se trata, por ejemplo, de un curso de ELE con fines
profesionales, la clave esta en el vocabulario: adaptar el vocabulario que necesita ese
grupo especifico de estudiantes a un ambito profesional x. Se podria adaptar, por ejemplo,
la temética de las actividades comunicativas de la lengua que se lleven a clase para que

todo estuviera relacionado y adaptado a su profesion.

5. ¢ Qué material didactico utilizas segun el perfil de los estudiantes?

Por experiencia, puedo decir que es muy dificil encontrar un manual Unico y perfecto que
podamos llevar a la clase y que nos proporcione todo el contenido necesario. Yo soy
partidaria de seleccionar, adaptar y crear. Tenemos que saber qué necesidades
gramaticales y de vocabulario tiene cada uno de los estudiantes y, a partir de ahi,
seleccionar audios, lecturas, expresiones escritas y orales y actividades de gramatica y de
vocabulario adecuados. Por ejemplo, normalmente, yo creo la exposicion gramatical y, a
partir de ahi, selecciono el vocabulario que nos interesa en cada momento y preparo asi
el contexto tematico para buscar, seleccionar, adaptar o directamente elaborar las
diferentes actividades comunicativas adaptadas al grupo de estudiantes que tengo. Por

suerte este arduo trabajo suelo llevarlo a cabo con otras profesoras.

6. ¢ Como planificas tus clases?

Esto estéd vinculado a la primera pregunta; a mi me gusta que en la clase haya reflexion

gramatical, pues como los estudiantes son de nacionalidades muy diferentes y aprenden
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lenguas de maneras diferentes, nos damos cuenta de que algunos necesitan una pauta
gramatical adecuada a su nivel porque estan acostumbrados a aprender lengua asi. Por
ejemplo, es muy interesante para ellos descubrir que el sujeto en espafiol esta vinculado
a una Unica forma del verbo en cada uno de los tiempos verbales. A partir de ahi (otras
veces a partir del vocabulario) voy proponiendo las diferentes actividades comunicativas

con el contenido adaptado al nivel.

7. ¢ Tus clases estan divididas por niveles (de referencia)? Y si es asi, ¢utilizas los
criterios del plan curricular del Instituto Cervantes para basarte en los

conocimientos que deberian adquirir los alumnos en dichos niveles?

Haré una reflexion que te puede ayudar. Partamos de la base de que la mayoria de los
manuales ya estan basados en el plan curricular. Eso es ideal, de hecho, el Instituto
Cervantes hizo con la elaboracion del plan curricular una aportacion perfecta en el &mbito
del aprendizaje de lenguas a partir del Marco Comun Europeo de Referencia de las
lenguas (MCER) en el 2002 y la nueva aportacion del MCER el afio pasado, puesto que
se encarg6 de dividir por niveles todo el contenido linguistico del espafiol segun las
directrices del MCER. Por ello los profesores y/o los editores de los manuales ya los
elaboran teniendo en cuenta esa informacion, lo cual es maravilloso para el profesor que
dalaclase de ELE, porque sabe donde puede ir a buscar qué para seleccionarlo y/o adaptar
y todo el mundo vamos al unisono en ese sentido. Con lo cual si, nos basamos en el plan
curricular porgue, ademas, hay examenes oficiales, los diplomas de espafiol como lengua
extranjera (DELE). Los estudiantes que acaban su Erasmus pueden hacer un examen

oficial si lo desean al acabar su curso.

En definitiva, la respuesta es si, creo que todos, desde el creador de un manual hasta el

examinador de los diplomas, seguimos los criterios del plan curricular.

8. ¢ Utilizas la traduccion en clase de ELE para ayudar a los alumnos a comprender

conceptos? de ser asi, ¢la utilizas para algun otro fin?

Ese es un tema que tiene mucha polémica, pues, en teoria, lo ideal es que en clase se
trabaje y se hable en la lengua que el estudiante esta aprendiendo. Sin embargo, hay veces
que muchos estudiantes se defraudan si no entienden alguna cosa concreta, y entonces te
preguntan o quieren que les respondas mayormente en inglés, porque es la lengua que
conocen mejor o peor la mayoria de mis estudiantes, aunque sean de nacionalidades muy

distintas.
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Yo siempre les digo que hare la explicacion en espafiol (usando las palabras adecuadas
segun el nivel que sea y adaptando el lenguaje a la explicacion gramatical segun el nivel
del estudiante), y hay veces que me preguntan «esto es, como, por ejemplo, en inglés tal»
y yo se lo confirmo o no. En ese sentido, hay estudiantes que necesitan esa confirmacion
en esa comparacion de lenguas para saber que han entendido bien la explicacién. De
hecho, muchas veces me preguntan por qué no lo explico primero en espafiol y luego en
inglés. Mi respuesta es «si, pero la explicacion que te haga en inglés no significa que te
lo vaya a comparar con esta estructura en inglés, sino que simplemente te voy a dar la
explicacion gramatical de esta estructura usando como lenguaje el inglés, pero no
teniendo en cuenta cémo se dice 0 como se hace en inglés». Por ello, creo que esa es la
clave: repetir la explicacion en inglés, no comparandola con esa estructura en inglés.
Cuando los estudiantes tienen lenguas maternas muy diferentes gestionar las dudas con
el uso justo y necesario de otra lengua usada como denominador comun puede calmar el

estrés del no entender.

Este es el motivo de la polémica: que no esta bien ir traduciendo todas las palabras a una
lengua que conozcamos profesores y alumnos distinta a la que ensefiamos o aprenden
pero, y de eso somos conscientes los que hemos aprendido una segunda lengua, también
es cierto que nos sentimos més tranquilos al comparar una lengua que aprendemos con
nuestra lengua materna para poder entender esa explicacidén con palabras que nos sean
mas familiares. Por ello, creo que los profesores tenemos que empatizar con los
estudiantes, siempre, y ponernos en situacion para ver qué es lo que nos ayudaria, es un
refuerzo que yo soy partidaria de dar al estudiante si lo tranquiliza y acaba siendo mas

una motivacion que una explicacion en otra lengua.

9. ¢ Crees que la traduccion en una clase de ELE puede potenciar otras competencias

comunicativas ademas de la escrita?

Bueno, yo no digo que la traduccién pueda potenciar la expresion escrita, y esto conecta
con mi respuesta a la pregunta anterior, depende de qué es lo que estamos buscando, del
objetivo con el que usamos la traduccion en un momento determinado porque puede
ayudar a nuestro estudiante de manera muy concreta. A ver, lo ideal es no usar mas que
la lengua que estan aprendiendo, en eso creo que todos estamos de acuerdo, ¢no?, pero si

a veces hay que usar alguna palabra o pequefia oracion con una explicacion para que se
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queden mas tranquilos puede ser mas un beneficio que un perjuicio si se usa la traduccién

de manera puntual.

10 ¢ Consideras vital el uso del diccionario (monolingtie o multilingtie) en el aula o a

la hora de llevar a cabo los ejercicios?

No sé si vital, pero creo que es importante que tengan herramientas para poder solucionar
de forma individual las dudas o los problemas que tienen. Por ejemplo, yo les doy a
conocer el Diccionario de la Academia, porque me parece muy importante que, por
ejemplo, si ellos traducen o buscan una palabra en el Wordreference en inglés-espafiol o
viceversa, busquen dicha palabra en el Diccionario de la Real Academia para confirmar
que es la que necesitan en el contexto que buscan. Entonces, creo que esa practica les va
bien, pero yo no la promuevo en clase. Por ejemplo, en el nivel Al les doy a conocer el
DRAE por cuestiones ortograficas, pues creo que es muy importante que sepan dénde

pueden encontrar, sin duda, la palabra escrita de manera correcta.
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Anexo 2: fichas terminoldgicas

Paprika pimentén (de la vera) / paprika

Mix in the cumin, paprika, chili powder, coriander, salt and pepper.
Poner en un sartén caliente las papas con la mitad del aceite de oliva y molerlas risticamente

afiadir paprika. Fuente: https://www.laspiedras.cl/recetas/pulpo-a-la-gallega/

1 Coloca el col cortado en juliana en un bol. Agrega el vinagre de manzana, el piment6n de la
Vera ahumado, granos pimienta negra molidos en el momento y el eneldo. Fuente:

https://cookpad.com/es/recetas/3746066-panceta-de-cerdo-con-patatas-pajas-y-ensalada-de-

col-al-pimenton?ref=search&search term=ensaladas%20de%20pimenton

Definicion: polvo de pimiento molido. Fuente: https://dle.rae.es/p%C3%Alprika

Informacién adicional: Pimenton de la Vera es una marca comercial muy conocida en algunos paises

latinos.

Soaked in empapar en

I Wrap the pork and marinade in aluminum foil or banana leaves that have been soaked in
water for 30 minutes. Fuente: https://www.allrecipes.com/recipe/55069/cochinita-
pibil/?printview

1 Empapar en la mezcla las hojas de borraja (que queden bien untadas por ambos lados).

Fuente:
https://www.heraldo.es/noticias/gastronomia/2015/03/24/receta_aragonesa_crespillos 347537
1311024.html

Definicion: humedecer algo de modo que quede enteramente penetrado de un liquido. Fuente:

https://dle.rae.es/empapar?m=form
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Bring to Boil hervir/ llevar a ebullicion

9 Bring water and rice to boil in a saucepan. Fuente:

https://www.allrecipes.com/recipe/255834/arroz-con-leche-rice-pudding/

9 Poner unaolla a hervir y mientras tanto preparamos las judias cortandoles las puntitas y las

patatas y las zanahorias las pelamos. Fuente: https://cookpad.com/es/recetas/166079-hervido-

de-judias-verdes-patata-y-zanahoria

1 Lavar las cafiaillas con agua, llevar a ebullicion a partir de agua fria, cuando llegue a hervir

escurrir el agua y lavar impurezas. Fuente:

https://ajuntament.barcelona.cat/somdemercat/es/receta-ca%C3%B1aillas-con-sal-y-romero

Definicion: Dicho de un liquido: Producir burbujas por la accién del calor. Fuente:

https://dle.rae.es/hervir?m=form

Saucepan olla/ cacerola/ cazo

1 Bring water and rice to a boil in a saucepan. Fuente:
https://www.allrecipes.com/recipe/255834/arroz-con-leche-rice-pudding/

9 Enlas verduras se altera el color, en las legumbres la textura y en las cacerolas se forman

incrustaciones. Fuente: https://www.creativegan.net/archives/metodos-de-coccion-ii-hervir/

1 Y unavez en laolla, cuécelas lo suficiente para que queden al dente o tiernas, pero no blandas

ni deshechas. Fuente: https://www.creativegan.net/archives/metodos-de-coccion-ii-hervir/

9 Ponemos al fuego dos cazos: uno con agua y otro con leche. Fuente:
https://www.heraldo.es/noticias/sociedad/2018/01/27/por-que-leche-derrama-hervir-agua-no-
1221448-310.html

Informacidn adicional: en inglés solo existe una forma léxica para referirse a cualquier recipiente de
cocina que sirva para guisar o cocer alimentos. Sin embargo, en espafiol existen tres términos

diferentes, que varian segun la forma fisica del recipiente.

Definicion:

Olla: Vasija redonda de barro o metal, que cominmente forma barriga, con cuello y boca anchos y con
una o dos asas, la cual sirve para cocer alimentos, calentar agua, etc.

Cacerola: Vasija de metal, de forma cilindrica, de poca altura, con asas, utilizada para cocer y guisar.
Cazo: Recipiente de cocina, de metal, porcelana, etc., generalmente méas ancho por la boca que por el

fondo, pero a veces cilindrico, con mango y, por lo general, un pico para verter.

Fuente: https://dle.rae.es/
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Fresh-squeezed recién exprimido

91 2% cup fresh-squeezed lemon juice. Fuente:

https://www.allrecipes.com/recipe/55069/cochinita-pibil/?printview

1 El zumo de naranja es mucho mas saludable si es consumido_recién exprimido. Fuente:

https://www.supermasymas.com/blog/los-8-beneficios-basicos-del-zumo-de-naranja-recien-

exprimido/

Definicion: Extraer el zumo o liquido de una cosa, apretdndola o retorciéndola. Fuente:

https://dle.rae.es/exprimir?m=form

Rice pudding arroz con leche

1 Guatemalan version of rice pudding. Serve hot or cold. Fuente:

https://www.allrecipes.com/recipe/255834/arroz-con-leche-rice-pudding/

9 Cuando el arroz con leche adquiera una textura melosa, agrega el aztcar. Fuente:

https://www.hogarmania.com/cocina/recetas/postres/arroz-leche-8271.html

Definicion: el arroz con leche es un postre tipico de la gastronomia de multiples paises hecho cociendo

lentamente arroz con leche y azlcar. Se sirve frio o caliente. Se le suele espolvorear canela, vainilla o

cascara de limon para aromatizarlo. Fuente: https://www.soyvisual.org/fotos/arroz-con-leche

Fahrenheit Celsius

9 You could also bake it in a 200 degrees F (95 degrees C) oven for 4 or 5 hours, or in a slow
cooker without the foil or leaves. Fuente: https://www.allrecipes.com/recipe/55069/cochinita-
pibil/?printview

I Se meten en la bolsay se dejan 10 horas en un bafio a 70 °C. Fuente:
https://elcomidista.elpais.com/elcomidista/2017/01/11/articulo/1484144109 418171.html

Definicion: 1 °F es igual a -17,22 °C. En paises hispanohablantes es preferente utilizar grados Celsius.
En cambio, en paises de habla inglesa, se utiliza grados F. Fuente: informacién propia a partir de

experiencia de traduccion.
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White rice arroz blanco

1 cup uncooked White rice. Fuente: https://www.allrecipes.com/recipe/255834/arroz-con-

leche-rice-pudding/

Afadir arroz blanco hasta que quede como una masa compacta. Fuente;

https://cookpad.com/es/recetas/9394708-tortitas-de-arroz-blanco

Definicion: el arroz blanco es una preparacion a base de arroz cocinado en agua, ampliamente

consumido en el mundo. Se usa para acompafiar gran cantidad de platos fuertes. Fuente:

https://es.wikipedia.org/wiki/Arroz_blanco (gastronom%C3%ADa)

Bowl

bol/ cuenco

Combine water and rice in a bowl. Fuente: https://www.soyvisual.org/fotos/arroz-con-leche

Comer en bol es practico porque tienes todos los ingredientes a la vista y esto hace sencillo

montar una comida equilibrada. Fuente: https://www.vitonica.com/dietas/comer-en-bol-esto-

es-todo-lo-gue-tienes-que-poner-en-tu-bol-para-conseguir-una-comida-completa

Definicion: recipiente no muy grande de barro u otra materia, hondo y ancho, y sin borde o labio.

Fuente: https://dle.rae.es/cuenco

Coriander cilantro/ culantro
1 Mix in the cumin, paprika, chili powder, coriander, salt and pepper. Fuente:
https://www.allrecipes.com/recipe/55069/cochinita-pibil/?printview
1 Serecomienda afiadir_el culantro, al igual que otras especias, cuando las elaboraciones
culinarias se encuentran aproximadamente a la mitad del tiempo que requieren para su
coccion. Fuente: https://www.excelenciasgourmet.com/index.php/en/node/6750
9 Lavay seca bien el cilantro, utiliza sélo las hojas, cértalas bien finas con un cuchillo bien

afilado, y afiadelas al bol. Fuente:
https://alasfinashierbas.wordpress.com/2013/01/12/mozzarela-con-cilantro/

Definicion: hierba de la familia de las umbeliferas, con tallo lampifio de 60 a 80 cm de altura, hojas

inferiores divididas en segmentos dentados, y filiformes las superiores, flores rojizas y simiente

elipsoidal, aromatica y de virtud estomacal. Fuente: https://dle.rae.es/cilantro#3IU7IhN

Nombre cientifico: Coriandrum sativum
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Cooker cocina/ estufa

9 You could also bake it in a 200 degrees F (95 degrees C) oven for 4 or 5 hours, or in a slow
cooker without the foil or leaves. https://www.allrecipes.com/recipe/55069/cochinita-
pibil/?printview

9  Esto hara que obtengamos una mejor consistencia, se puede calentar en_la cocina, cuidando de

revolver bien, hasta que espese. Fuente: https://www.kiwilimon.com/blog/dietas-y-

nutricion/tips-para-cocinar-en-la-olla-de-coccion-lenta

9 Prende la estufa con la flama lo mas baja posible, coloca un comal sobre el fuego. Fuente:

https://polacocina.com/2020/03/29/pan-naranja-estufa-sin-horno-video/

Definicion: Aparato que hace las veces de fogon, con hornillos o fuegos y a veces horno. Puede

calentar con carbén, gas, electricidad, etc. Fuente: ttps://dle.rae.es/cocina?m=form

Fork tenedor

91  Poke holes all over the pork with a fork. Fuente:

https://www.allrecipes.com/recipe/55069/cochinita-pibil/?printview

1 Una vez que sepas con qué mano agarrar el tenedor, tendras que aprender la forma correcta de
sostenerlo. Fuente: https://es.wikihow.com/usar-un-tenedor

Definicion: instrumento de mesa en forma de horca, con dos 0 méas plas y que sirve para comer

alimentos sélidos. Fuente: https://dle.rae.es/tenedor?m=form

Refrigerate conservar en la nevera / refrigerar

9 Place pork in the mixture, cover, and refrigerate overnight, turning two or three times. Fuente:
https://www.allrecipes.com/recipe/55069/cochinita-pibil/?printview

1 Retirarlo del fuego, dejar que se enfrie y conservarlo en la nevera hasta el momento de servir.

Fuente: Arroz con leche frio (hola.com)

1  Espolvorear con un poco de canela y servir de inmediato, o dejar enfriar y luego_refrigerar en

la nevera. Fuente: Arroz con leche jenamorate de esta receta FACIL! Pequerecetas

Definicion: enfriar en camaras especiales, hasta una temperatura proxima a cero grados Celsius,

alimentos, productos, etc., para su conservacion. Fuente: https://dle.rae.es/refrigerar?m=form
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Cup taza, ocho onzas, 236 mililitros

1 % cup red wine vinegar. Fuente: https://www.allrecipes.com/recipe/55069/cochinita-
pibil/?printview
1 Add half a cup of condensed milk and one teaspoon of vanilla to the mixture and continue

stirring. Fuente: https://www.ingles.com/quia/las-medidas-en-ingles-que-se-usan-en-cocina

91 Afada una taza de agua y usando una cuchara de madera, raspe los pedacitos dorados pegados
en el fondo de la cacerola, y deje que el agua hierva. Fuente:

https://www.goya.com/es/recipes/spanish-chickpeas-with-spinach

1 Afadir ocho onzas de palomitas de maiz a la caldera. Fuente:
http://www.drinkfood.biz/es/cooking-baking/cookware/1008010262.html

1 1 taza (236 mililitros) de agua. Fuente: https://okdiario.com/howto/como-hacer-arena-
cinetica-4653444

Definicion: cantidad que cabe en una taza. Fuente: https://dle.rae.es/taza?m=form

Informacion adicional: dependiendo del pais, se utilizan varias variantes del término. También

depende de lo que se esté midiendo: liquido, sélido, polvo, aceite, etc.

Mix mezclar

1 Inalarge bowl, mix together the orange juice, lemon juice, and habanero peppers. Fuente:

https://www.allrecipes.com/recipe/55069/cochinita-pibil/?printview

9 Un cervecero puede agregar diferentes maltas en vez de una sola para conseguir el sabor que

quiere en la cerveza, logrando mezclar todo en el wort. Fuente: Definicién y usos de la Malta

(aboutespanol.com)

Definicion: juntar, unir, incorporar algo con otra cosa, confundiéndolos. Fuente: mezclar | Definicion |

Diccionario de la lengua espanola | RAE - ASALE
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Cumin comino

1 Mix in the cumin, paprika, chili powder, coriander, salt and pepper. Fuente:

https://www.allrecipes.com/recipe/55069/cochinita-pibil/?printview

9 Cuando el pollo esté dorado, afiade el limén, el comino en polvo, la fiora y mueve para que
todo se impregne de las especias y el jugo, dale un par de minutos y moja con el caldo.

Fuente: Receta de Pollo a la cazuela con comino, romero y limdn, aromatico, sabroso

y muy jugoso | Gastronomia & Cia (republica.com)

Definicion: hierba de la familia de las umbeliferas, con tallo ramoso y acanalado, hojas divididas en
lacinias filiformes y agudas, flores pequefias, blancas o rojizas, y semillas de forma aovada, unidas de
dos en dos, convexas y estriadas por una parte, planas por la otra, de color pardo, olor aromatico y
sabor acre, las cuales se usan en medicina y para condimento. Fuente:

https://dle.rae.es/comino?m=form

Nombre cientifico: Cuminum cyminum

Achiote paste pasta de achiote/ pasta de bija/ recado rojo

1 Rub achiote paste all over the pork, and set aside.
1 Se remoja las Semillas para luego molerlas con cebolla y ajo y especias hasta formar la_pasta

de achiote. Fuente: ;Como preparar la pasta de achiote? (backyardnature.net)

9 2 cucharadas de pasta de bija. Fuente: Los textos instructivos: la receta - PDF Free Download
(docplayer.es)

Definicion: pasta tintérea que se prepara con la semilla de la bija. Arbol de la familia de las bixaceas,

de poca altura, con hojas alternas, aovadas y de largos peciolos, flores rojas y olorosas, y fruto oval y
carnoso que encierra muchas semillas. Se cria en regiones calidas de América. Del fruto, cocido, se
hace una bebida medicinal y refrigerante, y de la semilla se saca por maceracion una sustancia de color
rojo que los indios empleaban antiguamente para tefiirse el cuerpo y hoy se usa en pintura y en

tintoreria. En Venezuela se utiliza también para colorear los alimentos. Fuente: https://dle.rae.es/bija

Nombre cientifico: Bixa orellana

Informacién adicional: el recado rojo y la pasta de achiote yucateca son exactamente el mismo
producto. Esta receta es tipica de Yucatan, es usada en varios platillos tipicos Yucatecos y se le ha

asociado como el sabor de Yucatan. Fuente: Club de Cocina. Escuela de Cocina Itinerante - Recado

Rojo. Las especias de Yucatan (Recetas)
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Teaspoon cucharadita/ cuchara de postre

1 Y teaspoon salt. Fuente: https://www.allrecipes.com/recipe/255834/arroz-con-leche-rice-
pudding/
9 Afadir una cuchara de postre de pimentén, remover y dejar en la nevera hasta el momento de

servir. Fuente: https://cookpad.com/es/recetas/2235883-ensalada-de-judias-verdes-con-nueces

1 Agregar la leche (caliente) poco a poco. Afladir una cucharadita de sal, la corteza del limdn, la

canela, la nata y seguir removiendo. Fuente:

https://www.heraldo.es/noticias/gastronomia/2021/03/31/arroz-con-leche-el-truco-para-

conseguir-una-version-perfectamente-cremosa-1481618.html

Definicion: la cuchara de té inglesa se corresponde con la cuchara de postre en el mundo
hispanohablante. No se debe confundir con la cuchara de postre inglesa, que equivale a dos

cucharaditas. Fuente: https://en.wikipedia.org/wiki/Dessert _spoon

CUCHARA DE CAFE

CUCHARAYDE POSTRE

CUCHARA SOPERA

Dependiendo del contenido de la cuchara, se puede medir de la siguiente manera:
AzUcar: cucharada de postre rasa=4 g
Harina: cucharada de postre rasa =3 g
Leche: cucharada de postre =10 g
Sal: cucharada de postre rasa=6 g
Aceite: cucharada de postre =5 g

Fuente: https://www.conmuchagula.com/cuantos-gramos-son-una-cucharada-de/

70



https://www.allrecipes.com/recipe/255834/arroz-con-leche-rice-pudding/
https://www.allrecipes.com/recipe/255834/arroz-con-leche-rice-pudding/
https://cookpad.com/es/recetas/2235883-ensalada-de-judias-verdes-con-nueces
https://www.heraldo.es/noticias/gastronomia/2021/03/31/arroz-con-leche-el-truco-para-conseguir-una-version-perfectamente-cremosa-1481618.html
https://www.heraldo.es/noticias/gastronomia/2021/03/31/arroz-con-leche-el-truco-para-conseguir-una-version-perfectamente-cremosa-1481618.html
https://en.wikipedia.org/wiki/Dessert_spoon
https://www.conmuchagula.com/cuantos-gramos-son-una-cucharada-de/

Seville Orange juice zumo/ jugo de naranja agria/ amarga/ de Sevilla

91 Ifyou can find Seville orange juice, use it in place of the lemon and regular orange juice for
authentic Mexican flavor. Fuente: https://www.allrecipes.com/recipe/55069/cochinita-
pibil/?printview

1 El zumo de naranja amarga ayuda en la eliminacién de productos de desecho y su elevado

contenido en vitamina C refuerza el sistema inmune. Fuente:

https://blog.nutritienda.com/citrus-aurantium/

9 Lanaranja agria es muy buena para la salud gastrointestinal. Fuente:

https://www.minag.gob.cu/node/1458

9 Jugo de naranja de Sevilla también causd, en promedio, un retraso de 1 hora en T (max).

Fuente: https://www.fmfspain.com/2016/03/efectos-del-pomelo-la-naranja-sevilla-la-

farmacocinetica-la-colchicina/

Definicion: es un érbol citrico de la familia de las Ruticeas. Es un hibrido entre Citrus maximay
Citrus reticulata. Muchas variedades de naranja amarga se usan por su aceite esencial para perfumes,
saborizantes y como medicina. Fuente: https://es.wikipedia.org/wiki/Citrus_%C3%97 aurantium

Nombre cientifico: Citrus aurantium

Habanero peppers chile habanero (de Yucantan)

1 Inalarge bowl, mix together the orange juice, lemon juice, and habanero peppers. Fuente:
https://www.allrecipes.com/recipe/55069/cochinita-pibil/?printview

1 Antes de comer, pones en el comal uno o varios chiles habaneros hasta que estén asados,
también puedes ponerlo directo al fuego de la estufa, asi es incluso mas rapido. Fuente:

https://matadornetwork.com/es/formas-de-comer-chile-habanero/

Definicion: el chile habanero de Yucatan es una denominacién de origen mexicana que protege e
identifica al chile habanero (Capsicum chinense) producido en la peninsula de Yucatén, estados de

Campeche, Quintana Roo y Yucatan. Fuente: https://es.wikipedia.org/wiki/Capsicum_chinense

Nombre cientifico: Capsicum chinense

Origen: procede del Amazonas, de donde se propagd, llegando a México.

Informacién adicional: el habanero debe su nombre a la ciudad cubana de La Habana, porque solia
estar muy presente en su comercio. En la actualidad, el mayor productor del chile habanero es la
peninsula de Yucatan, en México. Los habaneros son parte integral de la comida yucateca. Fuente:
https://es.wikipedia.org/wiki/Chile habanero_de Yucat%C3%Aln
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Pork butt roast with bone paleta de cerdo/ cabecero de lomo

1 Place pork (but roast with bone) in the mixture, cover, and refrigerate overnight, turning two

or three times. Fuente: https://www.allrecipes.com/recipe/55069/cochinita-pibil/?printview

1 1.5 kg de cabecero de lomo o paleta de cerdo. Fuente:

https://www.pequerecetas.com/receta/cochinita-pibil/

Definicidn: la paleta de cerdo es el corte mas utilizado en la carne de cerdo desmenuzada.
El cabecero de lomo es una carne diferente a la carne de lomo. El cabecero también es un corte de la
parte superior del cerdo, pero se encuentra en la parte mas pegada a la cabeza. Fuente:

https://www.montesierra.es/blog/como-diferenciar-el-cabecero-de-lomo-y-el-lomo-iberico/

White sugar azucar blanca/ refinada

9 Stir milk, (white) sugar, salt, and cinnamon stick into the saucepan. Fuente:
https://www.allrecipes.com/recipe/255834/arroz-con-leche-rice-pudding/

1 Y taza de azlcar blanca. Fuente: Arroz con leche (lamayorista.com.co)

Definicion: m. o f. sustancia cristalina perteneciente al grupo quimico de los hidratos de carbono, de
sabor dulce y de color blanco en estado puro, soluble en el agua, que se obtiene de la cafia dulce, de la
remolacha y de otros vegetales. Fuente: azucar | Definicién | Diccionario de la lengua espafiola | RAE -
ASALE

Informacién adicional: normalmente, si no se especifica que la azlicar es morena o de otro tipo, se

refiere a la azlcar blanca.

To taste al gusto

1 2 tablespoons White sugar, or to taste. Fuente:

https://www.allrecipes.com/recipe/255834/arroz-con-leche-rice-pudding/

9 Anadir canela o estevia al gusto y algo de Solprotein si se desea. Fuente: Dieta alcalina:

Recetas ligeras, sanas y para ayudarte a adelgazar | Telva.com

Definicion: dicho de condimentar un alimento: Segun la preferencia de quien ha de consumirlo.

Huevos al gusto. Fuente: gusto | Definicion | Diccionario de la lengua espafiola | RAE - ASALE
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Stir remover

9 Stir milk, sugar, salt, and cinnamon stick into the saucepan. Fuente:
https://www.allrecipes.com/recipe/255834/arroz-con-leche-rice-pudding/

1 Esimprescindible remover a menudo los ingredientes para evitar que se quemen. Fuente:

Como hacer un risotto perfecto - Recetas de rechupete - Recetas de cocina caseras y faciles

Definicion: mover algo, agitandolo o dandole vueltas, generalmente para que sus distintos elementos

se mezclen. Fuente: remover | Definicion | Diccionario de la lengua espafiola | RAE - ASALE

Cinnamon stick rama de canela/ canela en rama

9 Stir milk, sugar, salt, and cinnamon stick into the saucepan. Fuente:

https://www.allrecipes.com/recipe/255834/arroz-con-leche-rice-pudding/

1 Seguidamente, debes afiadir unas ramas de canela. Fuente: La infusion natural que toma

Lourdes Montes para adelgazar (semana.es)

1 Enel caso de que supere los 10 minutos, opta por afiadir canela en rama, pues la version en

polvo tiende a adquirir un sabor amargo cuando se cocina en exceso. Fuente: _ Canela: Una

especia a incorporar en tu dieta 2021  (hsnstore.com)

Definicién: canela entera, sin moler. Fuente: canelo, canela | Definicion | Diccionario de la lengua
espafnola | RAE - ASALE

Nombre cientifico: Cinnamomun zeylanicum

Simmer hervir/cocer a fuego lento

9 Simmer until thick and the consistency of pudding, about 20 minutes. Fuente:

https://www.allrecipes.com/recipe/255834/arroz-con-leche-rice-pudding/

9 Agregar agua hirviendo o caldo de verdura, hasta cubrir los vegetales y hervir a fuego lento.

Fuente: Kel Calderdn preparé una exquisita Crema Calderén Blue - Chilevision

(chilevision.cl)

9 Cubrir con el caldo y cocer a fuego lento durante cuarenta y cinco minutos. Fuente: Receta:

Caldereta. Cocina espaiiola | spain.info en espariol

Definicion: dicho de un liquido; producir burbujas por la accién del calor con fuego poco intenso.

Fuente: hervir | Definicion | Diccionario de la lengua espafiola | RAE - ASALE
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Diet alimentacién/ dieta

1  The aim of the study was to assess diets of residents of nursing homes. Fuente: Assessment of
Menus in a Selected Social Welfare Home with Regard to Nutritional Recommendations

(waset.org)

1 Unaalimentacién saludable consiste en ingerir una variedad de alimentos que te brinden los

nutrientes que necesitas para mantenerte sana, sentirte bien y tener energia. Fuente: ;En qué

consiste una alimentacion saludable? (breastcancer.org)

9 Por esto hay que incrementar la ingesta de estos alimentos en nuestra dieta para que sea
mucho mas equilibrada. Fuente: Dieta equilibrada: ,Como debe ser una dieta equilibrada?

(okdiario.com)

Definicion: conjunto de sustancias que regularmente se ingieren como alimento. Fuente: dieta

Definicion | Diccionario de la lengua espafiola | RAE - ASALE

Broiling asar a la parrilla/ asar

9 Broiling uses conductive heat applied from above the food item by electric element or flame.
Fuente: Microsoft Word - Cooking Methods Manual.doc (webcookingclasses.com)

9 lgual que en el resto de formas de asar el alimento sometido a alta temperatura crea una capa

protectora en su exterior que le hace preservar todo el sabor y jugo. Fuente: Asar a la parrilla /

emparrillar (recetasdiarias.com)

9 Asaralaparrillay asar a la parrilla son métodos de coccion al calor seco que dependen del

calor que se conduce a través del aire desde una llama abierta. Fuente: Una vision general de

asar a la parrilla y asar (hiloved.com)

Definicion: aparato y mecanismo para hacer comestible un alimento por la accion directa del fuego, o
la del aire caldeado, a veces rociando aquel con grasa o con algin liquido. Fuente: asar | Definicion

Diccionario de la lengua espafiola | RAE - ASALE

Baking hornear/ cocinar al horno

9 Roasting and baking are terms that are used interchangeably, but most often incorrectly.

Fuente: Microsoft Word - Cooking Methods Manual.doc (webcookingclasses.com)

1 Queda una textura muy apetecible tras hornear [...]. Fuente: Tarta de queso americana 0 New

York Cheesecake (recetasderechupete.com)

91  Cocinar al horno es una buena alternativa para comer sano, ligero y con todo el sabor. Fuente:

Como cocinar al horno de forma fécil, sana y sabrosa (clara.es)

Definicion: someter pan, ceramica, piedra caliza, etc., a la accién del calor en un horno, para que
pierdan humedad y adquieran determinadas propiedades. Fuente: cocer | Definicién | Diccionario de la
lengua espafiola | RAE - ASALE
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Roasting (meat) asar al horno/ rostizar/ a la brasa

il

Roasting and baking are terms that are used interchangeably, but most often incorrectly.
Fuente: Microsoft Word - Cooking Methods Manual.doc (webcookingclasses.com)

Receta de verduras asadas al horno. Fuente: Receta de Verduras asadas al horno - Karlos

Arguifiano (hogarmania.com)

Si la carne de cocina en sus jugos, se cocera en vez de rostizarse. Fuente: Como preparar

carne rostizada: 15 Pasos (con imagenes) (wikihow.com)

Raviolis rellenos de carne a la brasa con suave crema bolofiesa. Fuente: Raviolis rellenos de

carne a la brasa con suave crema bolofiesa Receta de josevillalta- Cookpad

Definicion: asar carnes, especialmente pollos. Este asado puede llevarse a cabo mediante calor seco y

puede ser inducido por aire caliente o por fuego directo.

Fuente: asar | Definicién | Diccionario de la lengua espafiola | RAE - ASALE

Informacion adicional: las variedades dialectales son bastante notables con este término. De hecho, el

pollo asado tiene muchos nombres dependiendo del pais. Ver: Pollo asado - Wikipedia, la enciclopedia

libre
Oven horno
9 Pre-heat oven to desired temperature. Fuente: Microsoft Word - Cooking Methods
Manual.doc (webcookingclasses.com) pégina 7.
91 Deja que reposen fuera del horno las carnes y los arroces, pero tapados, durante unos minutos.

Fuente: Como cocinar al horno de forma facil, sana y sabrosa (clara.es)

Definicion: aparato metalico cerrado, en cuyo interior se asan, cuecen, calientan o gratinan alimentos.

Fuente: horno | Definicién | Diccionario de la lengua espafiola | RAE - ASALE

Sauté saltear
9 Sauté uses a conductive method to transfer dry heat from the source to the bottom of a sauté
pan, through to the food product being cooked. Fuente: pagina 8 Microsoft Word - Cooking
Methods Manual.doc (webcookingclasses.com)
1 Calentar unas gotas de aceite en una sartén y saltear las verduras ligeramente por separado.

Fuente: Salteado de verduras, una opcién rapida, sana y buenisima (miarevista.es)

Definicion: sofreir un alimento a fuego vivo en manteca o aceite hirviendo. Fuente: saltear | Definicion

| Diccionario de la lenqua espafiola | RAE - ASALE
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Baking pan molde para hornear

1 (Equipment): Air Oven, baking pan. Fuente: Microsoft Word - Cooking Methods Manual.doc

(webcookingclasses.com)

91 El de los moldes para hornear es todo un mundo por descubrir, y que cada dia crece mas.

Fuente: Moldes para hornear: la guia definitiva | Escuela de Tartas

Definicion: pieza en que se hace en hueco la forma que quiere darse en sélido a la materia que se vacia
en él: un metal, un pléstico, etc. (en este caso, utilizado en reposteria para dar forma a la masa que se

introduce en él). Fuente: molde | Definicion | Diccionario de la lengua espafiola | RAE - ASALE

Stove cocina/ estufa

1 A 500 square inch grill can produce 50,000 BTU of energy, much more than your stove or

oven. Fuente: Microsoft Word - Cooking Methods Manual.doc (webcookingclasses.com)

9 Puedes hacerlo en el horno o en los fuegos de la cocina como te sea mas comodo. Fuente:

Como hacer un bafio maria paso a paso de férma facil (okdiario.com)

1 Es muy facil de preparar y la coccion a bafio maria en la estufa da como resultado un pastel

esponjoso, suave y con un increible sabor. Fuente: Postres para cocinar facilmente en la estufa

- El Habito en Casa (elhabito.com.mx)

Definicion: aparato que hace las veces de fogon, con hornillos o fuegos y a veces horno. Puede
calentar con carbon, gas, electricidad, etc. Fuente: cocina | Definicion | Diccionario de la lengua
espafiola | RAE - ASALE

Informacién adicional: en varios paises latinoamericanos se conoce este aparato con el nombre de

«estufa».

Pan-fry cocinar en la sartén

1 Pan frying is a dry cooking method because no water or stock is used. Fuente: Microsoft

Word - Cooking Methods Manual.doc (webcookingclasses.com)

9 Calentar la mitad de aceite en una sartén, pasar 2 de los chiles por el huevo batido y cocinar

en la sartén hasta que estén bien dorados. Fuente: Chile Relleno (kiwilimon.com)

Definicion: cocinar o freir en una sartén. Fuente: traduccion propia a partir de

https://www.collinsdictionary.com/dictionary/english/pan-fry
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Deep-Fry freir

1 Deep frying differs from pan frying in that the food item is totally submerged in hot fat.
Fuente: Microsoft Word - Cooking Methods Manual.doc (webcookingclasses.com)

9 FEreir consiste en sumergir los alimentos en una materia grasa caliente, a una temperatura muy

superior a la que cocina el agua. Fuente:_Métodos de coccidn: Freir | Gastronomia & Cia

(republica.com)

Definicion: hacer que un alimento crudo llegue a estar en disposicion de poderse comer, teniéndolo el
tiempo necesario en aceite o grasa hirviendo. Fuente: freir | Definicion | Diccionario de la lengua
espafiola | RAE - ASALE

Smoke ahumar

1 Smoking uses the lowest temperatures in cooking over the longest period of time. Fuente:

Microsoft Word - Cooking Methods Manual.doc (webcookingclasses.com)

91 Piezas como el lomo de res y otros cortes de carne de res se marinan antes de ahumarlos.

Fuente: La Técnica del Ahumado: Como Ahumar Carne Como Un Profesional - Sansae

Sansae

Definicion: someter al humo algin alimento para su conservacién o para comunicarle cierto sabor.
Fuente: ahumar | Definicidn | Diccionario de la lengua espafiola | RAE - ASALE

Smoker ahumador

9 Heat your smoker to the highest temperature if using an electric or gas smoker. Fuente:

Microsoft Word - Cooking Methods Manual.doc (webcookingclasses.com)

9 Coloca la carne en la parrilla del ahumador. Fuente: La Técnica del Ahumado: Cémo Ahumar

Carne Como Un Profesional - Sansae Sansae

Definicion: aparato de acero o hierro que produce humo. Contiene un quemador y reguladores de aire
que proporcionan la temperatura del producto introducido. Fuente: ,Qué es un ahumador? - LEROY
MERLIN

Medium al punto/ en su punto

9  Doneness temperatures: 140-150f 60-65¢ Medium. Fuente: Microsoft Word - Cooking

Methods Manual.doc (webcookingclasses.com)

1  Si deseas obtener un filete en su punto, haz una bola con tu dedo pulgar y anular. Fuente:

Cémo freir filetes: 12 Pasos (con imagenes) - wikiHow

Definicion: es el mas complicado de conseguir y el mas demandado en los restaurantes. Se trata de
conseguir una pieza de carne dorada por fuera, muy jugosa por dentro. No debe quedar excesivamente

rosado ni deben quedar restos de sangre en nuestro filete. Fuente: Los puntos de la carne - Divina

Cocina
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Rare poco hecho/a

91  Doneness temperatures: 130-140f 55-60c Rare. Fuente: Microsoft Word - Cooking Methods

Manual.doc (webcookingclasses.com)

1 Poco hecho: apartarlo antes supone que la carne estard poco hecha. Fuente: Los puntos de la

carne - Divina Cocina

Definicion: la pieza de carne lucird marrén por fuera y rosa y jugosa por dentro. Segun el nivel y el
gusto del comensal pueden existir atin restos de sangre en los jugos de un filete poco hecho. Fuente:

Los puntos de la carne - Divina Cocina

Very rare crudo

9 125-130f 51-55c Very Rare. Fuente: Microsoft Word - Cooking Methods Manual.doc

(webcookingclasses.com)

1 Si quieres que el filete esté medio crudo, haz un circulo usando tu dedo pulgar e indice.

Fuente: Como freir filetes: 12 Pasos (con imagenes) - wikiHow

Definicion: mientras que en espafiol solo se habla de: poco hecho, en su punto y muy hecho, en inglés
existen puntos entre estos tres. Uno de ellos es «very rare», que se refiere a crudo. Fuente: Los puntos

de coccidén de la carne en inglés vy en espafiol - Thefoodiestudies

Well done bien hecha/o / bien cocido/a

1 150-165f 65-74c Well Done. Fuente: Microsoft Word - Cooking Methods Manual.doc

(webcookingclasses.com)

 Cuando hablamos de una carne bien hecha el cocinado suele ser lento. Fuente: La carne

hecha, poco hecha o en su punto (carnivoros.es)

9 Aunque se le desprecia apenas verlo, en realidad bien cocido es el término mas dificil de

lograr. Fuente:_;Por qué el término “bien cocido” es el peor para tu carne? | Gourmet de

México (gourmetdemexico.com.mx)

Definicion: punto de la carne en la que esta bien cocinada. Fuente: experiencia personal y a partir de

informacion consultada sobre el tema.
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Poultry carne de ave

1 Poaching is most often used for meats, poultry, fish, or eggs and not dried pastas or rice.
Fuente: Microsoft Word - Cooking Methods Manual.doc (webcookingclasses.com)

1 Lacarne de ave ocupa un papel destacado en las cocinas. Fuente: Maneras comunes de

cocinar aves | Consumer

Definicion: carne que sale de las aves, ya sean domesticadas o salvajes. Fuente: creacion propia a

partir de la traduccidn de los conceptos expuestos en la entrada de «poultry» en el Collins Dictionary.

Fish pescado

1 French Fries will taste fishy after frying fish. Fuente: Microsoft Word - Cooking Methods

Manual.doc (webcookingclasses.com)

9 Lacorvina era antes un_pescado poco habitual en nuestras pescaderias pero cada vez lo

encontramos con mayor facilidad. Fuente: Siete pescados faciles de comer y catorce recetas

para disfrutarlos (directoalpaladar.com)

Definicion: pez comestible sacado del agua por cualquiera de los procedimientos de pesca. Fuente:

pescado | Definicién | Diccionario de la lengua espafiola | RAE - ASALE

Poach escalfar/ pochar

9 Correct poaching liquid has little motion and no bubbles. Fuente: Microsoft Word - Cooking

Methods Manual.doc (webcookingclasses.com)

9 Escalfar huevos es un método de coccion saludable, pues no tendras que cocinarlos con

mantequilla ni aceite. Fuente: 5 formas de escalfar un huevo - wikiHow

9 Como hacer Huevos pochados perfectos en 4 minutos. Fuente: Una opcién perfecta para

empezar el dia. (directoalpaladar.com.mx)

Definicion: el escalfado o pochado es una técnica de cocina mediante la cual los alimentos se calientan
en un liquido (puede incluir vinagre y ser un caldo, un consomé, leche o simplemente agua) mientras
se agita lentamente, no alcanzando nunca durante el proceso el punto de ebullicion. Fuente: Escalfado -

Wikipedia, la enciclopedia libre

Informacién adicional: cocer en agua hirviendo o en caldo un alimento, especialmente los huevos sin

la cascara. Fuente: escalfar | Definicion | Diccionario de la lengua espafiola | RAE - ASALE
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Turn over girar

1 When the food is fully browned on one side, turn it over with tongs. Fuente: Microsoft Word -
Cooking Methods Manual.doc (webcookingclasses.com)

1 Gireel filete a 45° y selle durante otro minuto antes de voltearlo. Fuente:_ Cémo sellar a la
inversa el filete perfecto (napoleon.com)

Definicion: mover una figura o un objeto (alimento) alrededor de un punto o de un eje. Fuente: girar

Definicion | Diccionario de la lenqua espafiola | RAE - ASALE

Flavorful sabroso

1 Moist cooking methods use water, broth, wine, or any other flavorful liquid to impart heat in a
convective, indirect method. Fuente: Microsoft Word - Cooking Methods Manual.doc

(webcookingclasses.com)

1 En Caracas existe variedad de locales que ofrecen sdndwiches sabrosos. Fuente: El sandwich

mas sabroso (eluniversal.com)

Definicion: sazonado y grato al sentido del gusto. Fuente: sabroso, sabrosa | Definicién | Diccionario
de la lenqua espafiola | RAE - ASALE

Vegetables verduras/vegetales

9  The item is finished when it reaches the desired internal temperature, or the desired texture of
steamed vegetables. Fuente: Microsoft Word - Cooking Methods Manual.doc

(webcookingclasses.com)

1 Lahamburguesa casera con verduras es un plato gourmet con una combinacion de sabores

que te van a encantar [...]. Fuente: Hamburguesa casera con verduras

1 Algunos vegetales también contienen fibra, importante para la funcién gastrointestinal.
Fuente: Los vegetales (yasalud.com)

Definicion: plantas comestibles o partes de una planta, pero generalmente el término excluye semillas
y frutas mas dulces. Esto normalmente significa la hoja, tallo o raiz de una planta. Fuente: Los

vegetales (yasalud.com)
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Fat grasa

91  The average value of fats and proteins supplied with food is adequate 85.2 g/day and 75.2
g/day. Fuente: Microsoft Word - Cooking Methods Manual.doc (webcookingclasses.com)

1 La meta es tratar de elegir mas grasas saludables, comer menos grasas no saludables y

mantenerse dentro de la meta de gramos de grasa. Fuente: Fase de sequimiento : Grasas:

saturadas, insaturadas y trans (cdc.gov)

Definicion: la grasa proviene de una variedad de grupos de alimentos, particularmente, de los grupos
derivados de la leche, la carne y los aceites. También puede encontrarse en muchos alimentos fritos,

productos horneados y alimentos envasados. Fuente: Fase de sequimiento : Grasas: saturadas,

insaturadas y trans (cdc.gov)

Informacién adicional: la grasa es una fuente de energia importante y ayuda a su cuerpo a absorber
las

vitaminas. También es importante para tener un crecimiento adecuado y para mantenerse sano. No
seria saludable llevar una alimentacién sin ningun tipo de grasa; sin embargo, es importante consumir

grasa con moderacién. Fuente: Fase de sequimiento : Grasas: saturadas, insaturadas y trans (cdc.gov)

Carbohydrates hidratos de carbono/ carbohidratos

9 Carbohydrates in food supply are too high and represent 257% of normal. Fuente: Assessment
of Menus in a Selected Social Welfare Home with Regard to Nutritional Recommendations
(waset.org)

9 La proporcion de los macronutrientes carbohidratos, proteina y grasas, para mantener una

dieta balanceada es un tema sobre el cual los expertos en nutricién tienen diferentes

opiniones. Fuente: Cuantas proteinas se deben consumir diariamente (aarp.org)

9 Frutas y verduras. Aunque su contenido en carbohidratos en menor que los anteriores. Fuente:

Hidratos de carbono - Fundacién Espafiola del Corazén (fundaciondelcorazon.com)

Definicion: los carbohidratos son almacén y reserva de energia en forma de glucdgeno que se moviliza
rdpidamente para generar glucosa cuando se necesita. Fuente: Hidratos de carbono - Fundacion

Espanola del Corazon (fundaciondelcorazon.com)
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Energy energia (alimentaria)

1 Carbohydrates are commonly referred to as the body’s basic fuel, with their primary function

being the provision of energy. Fuente: Assessment of Menus in a Selected Social Welfare

Home with Regard to Nutritional Recommendations (waset.orq)

1 Los més conocidos son el almiddn (reserva energética de los vegetales, se encuentra en
cereales, tubérculos y legumbres), y el glucégeno (principal reserva de_energia del organismo

[...]. Fuente: Hidratos de carbono - Fundacion Espafiola del Corazén

(fundaciondelcorazon.com)

Definicion: la energia alimentaria es la energia quimica que los animales (incluidos los humanos)
derivan de los alimentos a través del proceso de respiracion celular. Los humanos y otros animales
necesitan una ingesta minima de energia alimentaria para mantener su metabolismo y conducir sus
musculos. Fuente: Energia alimentaria - Wikipedia, la enciclopedia libre

Vitamin D vitamina D

91 The amount of vitamin D supplied in the age group 51-65 years is 2.3 pg/day. Fuente:
Assessment of Menus in a Selected Social Welfare Home with Regard to Nutritional

Recommendations (waset.org)

1 acantidad de vitamina D que una persona necesita por dia dependera de su edad. Fuente:

Vitamina D - Datos en espafiol (nih.gov)

Definicion: la vitamina D es un nutriente necesario para la salud. Ayuda al cuerpo a absorber el calcio,

una de las principales sustancias necesarias para tener huesos fuertes. Fuente: Vitamina D - Datos en

espafol (nih.gov)

Calcium calcio

9 Calcium stimulates nervous impulses and muscle contractility. Fuente: Assessment of Menus

in a Selected Social Welfare Home with Regard to Nutritional Recommendations (waset.org)

91 Lacantidad exacta de calcio que necesita depende de su edad y de otros factores. Fuente:

Calcio: MedlinePlus en espafiol

Definicion: el calcio es el macroelemento mineral mas abundante del cuerpo jumano junto al fésforo.
La mayor parte de él reside en los huesos y los dientes, conformando mas del 99 por ciento de su
estructura, pero también puede encontrarse en la sangre, los masculos y el liquido entre las células.

Fuente: ;Qué es el Calcio? Cantidades Recomendadas por Edades (marca.com)
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Fat tissue tejido adiposo/ tejido graso

1 If the calorie supply is too high, the body stores it in the form of excessive fat tissue,
becoming overweight or obese. Fuente: Assessment of Menus in a Selected Social Welfare

Home with Regard to Nutritional Recommendations (waset.org)

1 Enindividuos sanos, el tejido adiposo supone entre un 10 y un 30% de la masa total,
dependiendo del indice de Masa Corporal (IMC), etnia, género y otros factores. Fuente:

Tejido adiposo: qué es, tipos y caracteristicas (psicologiaymente.com)

1 Lamayoria de los expertos recomiendan que los niveles de tejido graso se reduzcan a un
minimo en los adultos con el fin de lograr la mejor salud posible. Fuente: ;Qué es el tejido

graso? / Prucommercialre.com

Definicion: el tejido adiposo es un tipo de tejido conformado por unas células llamadas adipocitos,
donde se almacena gran cantidad de energia en forma de grasa. Generalmente se lo asocia al trabajo de

almacenaje de energia, pero, ademas, produce una gran cantidad de péptidos y factores de funcién

tanto endocrina como paracrina. Fuente: Tejido adiposo: qué es, tipos y caracteristicas

(psicologiaymente.com)

Metabolic process metabolismo

9 It supports the functions of the immune system, and is involved in multiple metabolic

processes. Fuente: Assessment of Menus in a Selected Social Welfare Home with Regard to

Nutritional Recommendations (waset.org)

9 El estudio ofrece una nueva vision del metabolismo celular con grandes implicaciones en el

tratamiento de diversas enfermedades. Fuente: Metabolismo: tu cuerpo visto como una central

de energia (nationalgeographic.com.es)

Definicion: el metabolismo se refiere a todos los procesos fisicos y quimicos del cuerpo que

convierten o usan energia, tales como respiracion, circulacién sanguinea, regulacion de la temperatura

corporal, entre otros. Fuente: Metabolismo: MedlinePlus enciclopedia médica

Calorie intake ingesta calorica

9 Just like with calorie intake, the required protein intake depends on a number of factors, such

as a person’s age, health status, metabolism [...]. Fuente: Assessment of Menus in a Selected

Social Welfare Home with Regard to Nutritional Recommendations (waset.org)

1 Unaingesta caldrica excesiva suele deberse a un consumo abundante de alimentos ricos en
grasa, independientemente que esta grasa sea grasa «sana» como el aceite de oliva. Fuente:

Nutricién ingesta calérica - canalSALUD (mapfre.es)

Definicion: aporte energético que posee la dieta diaria de un determinado individuo. Fuente: Ingesta

calérica. Diccionario médico. Clinica Universidad de Navarra. (cun.es)

83



https://publications.waset.org/10009955/assessment-of-menus-in-a-selected-social-welfare-home-with-regard-to-nutritional-recommendations
https://publications.waset.org/10009955/assessment-of-menus-in-a-selected-social-welfare-home-with-regard-to-nutritional-recommendations
https://psicologiaymente.com/salud/tejido-adiposo
https://www.prucommercialre.com/que-es-el-tejido-graso/
https://www.prucommercialre.com/que-es-el-tejido-graso/
https://psicologiaymente.com/salud/tejido-adiposo
https://psicologiaymente.com/salud/tejido-adiposo
https://publications.waset.org/10009955/assessment-of-menus-in-a-selected-social-welfare-home-with-regard-to-nutritional-recommendations
https://publications.waset.org/10009955/assessment-of-menus-in-a-selected-social-welfare-home-with-regard-to-nutritional-recommendations
https://www.nationalgeographic.com.es/ciencia/metabolismo-tu-cuerpo-visto-como-central-energia_15856
https://www.nationalgeographic.com.es/ciencia/metabolismo-tu-cuerpo-visto-como-central-energia_15856
https://medlineplus.gov/spanish/ency/article/002257.htm
https://publications.waset.org/10009955/assessment-of-menus-in-a-selected-social-welfare-home-with-regard-to-nutritional-recommendations
https://publications.waset.org/10009955/assessment-of-menus-in-a-selected-social-welfare-home-with-regard-to-nutritional-recommendations
https://www.salud.mapfre.es/nutricion/enfermedades-nutricion/ingesta-calorica/
https://www.cun.es/diccionario-medico/terminos/ingesta-calorica
https://www.cun.es/diccionario-medico/terminos/ingesta-calorica

Nutricional value valor nutricional

9 Just like with calorie intake, the required protein intake depends on a humber of factors, such
as a person’s age, health status, metabolism, level of physical activity and the nutritional

value of the dietary protein consumed. Fuente: Assessment of Menus in a Selected Social

Welfare Home with Regard to Nutritional Recommendations (waset.orq)

1 Unarestriccién amplia puede plantear dudas sobre el valor nutricional de la dieta y sus
posibles deficiencias vitaminicas. Fuente: Alergia alimentaria. Qué son, diagnéstico y
tratamiento. CUN

Definicién: el valor nutricional o nutritivo de los alimentos es un indicador de la calidad de los

alimentos en base a los nutrientes esenciales que lo componen. Fuente: Valor nutricional de los

alimentos — ;Qué es y coémo leerlo? (nutricion360.es)

Energy expenditure gasto energético

9 The metabolic rate for protein is closely associated with the body’s energy expenditure.

Fuente: Assessment of Menus in a Selected Social Welfare Home with Regard to Nutritional

Recommendations (waset.org)

9 Junto a estos estudios, es conveniente también la realizacion de una calorimetria indirecta, de
la que se obtiene el gasto energético en reposo de cada paciente. Fuente: Diabetes mellitus

tipo 2: sintomas, causas. Clinica Universidad de Navarra (cun.es)

Definicion: es la relacion entre el consumo de energia y la energia que necesita nuestro organismo.

Fuente: Gasto energético ;/Qué es y de qué depende? (okdiario.com)

Metabolic rate tasa metabodlica basal

9 The metabolic rate for protein is closely associated with the body’s energy expenditure.

Fuente: Assessment of Menus in a Selected Social Welfare Home with Regard to Nutritional

Recommendations (waset.org)

9  Para medir una tasa metabdlica basal de forma efectiva (sin hacer uso de formulas

predictivas), es necesario acudir a la calorimetria directa o indirecta. Fuente:_Metabolismo

basal: qué es, como se mide y por qué nos permite sobrevivir (psicologiaymente.com)

Definicion: el metabolismo basal o Tasa Metabdlica Basal (TMB) hace referencia a la tasa de gasto
energético por unidad de tiempo que requieren los animales endotermos para permanecer en reposo.
Dicho de otro modo, es la cantidad de calor (expresado en calorias) que se genera en una hora por el
sujeto mantenido en reposo, a la temperatura de 18 grados en ayunas después de 12-14 horas,

condiciones estandarizadas. Fuente: Metabolismo basal: qué es, como se mide y por qué nos permite

sobrevivir (psicologiaymente.com)
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Animal- and plant-based sources  alimentos de origen animal y vegetal

1 Protein sources may be classified as animal- and plant-based. Fuente: Assessment of Menus

in a Selected Social Welfare Home with Regard to Nutritional Recommendations (waset.org)

1 Endefinitiva, el espectro de la alimentacion es cada vez mas variado y el objetivo también es

que los alimentos de origen animal y vegetal que consumamos sean frescos y naturales.

Fuente: Alimentos de origen animal y vegetal: alternativas en la cocina | Lékué Blog

(lekue.com)

Definicidn: los alimentos de origen vegetal son todos aquellos que crecen directamente de la tierra
(frutas, verduras, legumbres y cereales, por ejemplo), mientras que los alimentos de origen animal
proceden, como su propio nombre indica, de los animales (por ejemplo, carne, pescado, leche y sus
derivados). Fuente: Alimentos de origen animal y vegetal: alternativas en la cocina | Lékué Blog

(lekue.com)

Meat carne

9 The main sources of dietary protein in daily diet include meat, fish, eggs, milk and other dairy

products. Fuente: Assessment of Menus in a Selected Social Welfare Home with Regard to

Nutritional Recommendations (waset.org)

1 Las anteriores definiciones de carne corroboran el hecho de que hay un concepto mas
especifico (definicion nimero 1) y otro mas genérico (definiciones 2 y 3) de carne. Fuente:
CONCEPTO Y DEFINICION DE CARNE (unileon.es)

Definicion: alimento consistente en todo o parte del cuerpo de un animal de la tierra o del aire, en
contraposicion a la comida de pescados y mariscos. Fuente: carne | Definicién | Diccionario de la
lengua espafiola | RAE - ASALE

Egg huevo

1 The main sources of dietary protein in daily diet include meat, fish, eggs, milk and other dairy

products. Fuente: Assessment of Menus in a Selected Social Welfare Home with Regard to

Nutritional Recommendations (waset.org)

1 El huevo frito aporta mas calorias y grasa que si lo cocinamos hervido o pasado por agua.

Fuente: Huevos: propiedades nutricionales | OCU

Definicion: cuerpo redondeado, de tamafio y dureza variables, que producen las hembras de las aves o
de otras especies animales, y que contiene el germen del embrién y las sustancias destinadas a su
nutricion durante la incubacion. Fuente: huevo | Definicidn | Diccionario de la lengua espafiola | RAE -
ASALE

Milk leche
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9 The main sources of dietary protein in daily diet include meat, fish, eggs, milk and other dairy

products. Fuente: Assessment of Menus in a Selected Social Welfare Home with Regard to

Nutritional Recommendations (waset.org)

1  Todas las leches que hemos comparado tenian por delante un consumo de 90 dias, como

minimo. Fuente: Mejor leche | OCU

Definicion: leche de algunos animales que se emplea como alimento de las personas. Fuente: leche

Definicion | Diccionario de la lengua espafiola | RAE - ASALE

Dairy products productos lacteo/ derivados lacteos

91 The main sources of dietary protein in daily diet include meat, fish, eggs, milk and other dairy

products. Fuente: Assessment of Menus in a Selected Social Welfare Home with Regard to

Nutritional Recommendations (waset.orq)

91 La composicién nutricional de los productos lacteos varia mucho en funcién del producto.

Fuente: Productos lacteos: cuales son y caracteristicas (webconsultas.com)

91 A partir de la leche podemos elaborar muchos derivados lacteos, como el yogur, los quesos, la

cuajada, el requesén o la mantequilla. Fuente: Leche y derivados | /Qué es el alimento?;De

gué me alimento? (intef.es)

Definicion: los productos derivados exclusivamente de la leche, quedando entendido que podran
afadirse sustancias necesarias para su fabricacién, siempre que dichas sustancias no se utilicen para
sustituir, enteramente o en parte, algiin componente de la leche. Se reservaran Gnicamente para los
productos lacteos: a) las denominaciones siguientes: i) suero lacteo, ii) nata, iii) mantequilla, iv)
mazada, v) butteroil vi) caseinas, vii) materia grasa lactea anhidra (MGLA), viii) queso ix) yogur, X)
kéfir, xi) «kumis», xii) «viili/fil», xiii) «smetana», xiv) «fil». Fuente: PRODUCTOS LACTEQS |

Definiciones de términos de legislacion alimentaria (icoval.org)

Protein-rich foods alimentos ricos en proteina

9 Intake of excessive amounts of protein-rich foods, rich in fat and calories, causes weight gain

and adipose tissue buildup. Fuente: Assessment of Menus in a Selected Social Welfare Home

with Regard to Nutritional Recommendations (waset.org)

9 Paraincluirlas en la dieta, suele recomendarse la ingesta de alimentos ricos en proteinas

como, por ejemplo, las carnes rojas. Fuente: 5 alimentos ricos en proteinas que debes incluir

en tu dieta - Mejor con Salud

Definicion: alimentos cuya composicion cuenta con moléculas formadas por aminoacidos que estan
unidos por un tipo de enlaces conocidos como enlaces peptidicos. El orden y la disposicién de los
aminoacidos dependen del cddigo genético de cada persona. Todas las proteinas estan compuestas por

carbono, hidrégeno, oxigeno y nitrégeno. Fuente: ;Qué son las Proteinas? Tipos, Alimentos y

Beneficios (marca.com)
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