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RESUMO

O objetivo deste estudo ¢ traduzir trés receitas francesas do livro Les Crépes de Sophie, da
autora Sophie Dudemaine, para o portugués do Brasil usando a abordagem funcionalista de
Christiane Nord. A metodologia aborda ndo apenas a tradugao literal das palavras, mas também
leva em conta a sensibilidade a cultura e a linguagem envolvidas nesse processo. Nesse sentido,
o estudo destaca a importancia de ajustar os elementos, os componentes € o vocabulario
especializado ao transpor os aspectos culturais e linguisticos presentes nas receitas, a fim de
garantir sua clareza e relevancia para o publico-alvo. Esse método destaca a complexidade da
traducdo culinaria e sua importancia para manter a autenticidade cultural, bem como para uma
comunicacao eficaz. A avaliagdo dos resultados destaca a eficacia desse método, mostrando
como a adaptacdo cuidadosa de receitas ndo apenas preserva suas origens culturais, mas
também aumenta sua popularidade em todo o mundo. As descobertas destacam a importancia
da traducdo sensivel e contextualizada para facilitar a compreensao intercultural por meio da
gastronomia.

Palavras-chave: traducdo culinaria; receitas; funcionalismo; comunicagdo intercultural;
adaptacao.



RESUME

L'objectif de cette étude est de traduire en portugais brésilien trois recettes frangaises tirées du
livre Les Crépes de Sophie, de [l'auteure Sophie Dudemaine, en utilisant l'approche
fonctionnaliste de Christiane Nord. La méthodologie aborde non seulement la traduction
littérale des mots, mais prend également en compte la sensibilité a la culture et a la langue
impliquée dans ce processus. En ce sens, l'étude souligne l'importance d'ajuster les éléments,
les composants et le vocabulaire spécialisé lors de la transposition des aspects culturels et
linguistiques présents dans les recettes, afin de garantir leur clarté et leur pertinence pour le
public cible. Cette méthode met en évidence la complexité de la traduction culinaire et son
importance pour le maintien de l'authenticité culturelle ainsi que pour une communication
efficace. L'évaluation des résultats met en évidence l'efficacité de cette méthode, en montrant
comment l'adaptation minutieuse des recettes permet non seulement de préserver leurs origines
culturelles, mais aussi d'accroitre leur popularité dans le monde entier. Les résultats soulignent
l'importance d'une traduction sensible et contextualisée pour faciliter la compréhension
interculturelle par le biais de la gastronomie.

Mots-clés : traduction culinaire ; recettes ; fonctionnalisme ; communication interculturelle ;
adaptation.
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1 INTRODUCAO

A gastronomia ¢ mais do que cozinhar. E uma forma de cultura na qual é possivel
expressar costumes, tradi¢des e habitos de um grupo e de seus povos ao longo do tempo. Reunir-
se em torno de uma mesa para refeicoes ¢ mais do que apenas um ato para saciar a fome. A
hora das refei¢des ¢ um momento de serenidade e tranquilidade em varias culturas. Esses
costumes alimentares sdo herdados de nossos antecessores e transmitidos de geragdo em
geracdo, sendo que muitas receitas tradicionais resistem ao tempo. As tradigdes alimentares
podem nos ajudar a identificar eventos, status social, estilo de vida, religido, sociedade e muito
mais.

Segundo Montanari (2008), a alimentacéo é por si mesma uma manifestacéo cultural.
E quando o ser humano utiliza ndo somente o que a natureza Ihe oferece, mas também produz,
por meio do fogo, sua comida, transformando os ingredientes em algo profundamente diverso.
Ja para Franzoni (2016), a gastronomia é uma expressdao da nutricdo e da manifestacdo da
cultura que fornece uma expressao direta de gosto pessoal. Além dos alimentos, também o0s
objetos e elementos, as medidas e as técnicas sdo produtos culturais de cada pais.

E por isso que a traducdo de receitas para a lingua estrangeira possui muitos desafios,
pois ndo é possivel realizar uma boa transposicdo linguistica sem a adaptacéo cultural (Teixeira,
2008, p. 23).

A literatura culinaria, por exemplo, é uma éarea propicia para isso, pois é uma escrita
com uma mistura de conhecimento técnico com elementos culturais e historicos, com a intengédo
expressa de se aproximar do leitor. Como a descri¢cdo em receitas culinarias de produtos locais
ou instrumentos necessarios para a preparacdo pode ndo estar disponivel em outro pais, 0
tradutor pode sugerir a equivaléncia do ingrediente ou utensilio necessario (Rebechi, 2015). Até
mesmo um substituto adequado tem que ser conhecido o suficiente no pais do leitor e o prato
deve ser semelhante ao local para ter certeza de que a traducéo é possivel. Para a Tradugéo
Funcionalista, segundo Nord (1991), o texto a ser traduzido é um evento comunicativo em que
todos 0s agentes sdo ativos. Esta busca ndo esta limitada ao linguistico, mas desdobrada com

desvios contextuais, culturais e interativos.
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Conforme apontado por Teixeira (2008), a escolha de traduzir textos de culinaria ndo
¢ comum entre os profissionais de tradu¢ao, principalmente pela falta de apelo que esses livros
possuem. Esse desinteresse muitas vezes esta atrelado a remuneragao pouco incentivadora e as
restri¢des impostas pelas editoras, o que acaba por complicar o processo de tradugdo e diminuir
a atratividade desse tipo de trabalho. Portanto, a minha escolha por me especializar nesse
segmento transcende uma mera preferéncia pessoal pela culinaria e se alinha ao meu desejo de
contribuir para o crescimento desse campo de conhecimento.

Adotando uma abordagem funcionalista, decidi me aprofundar no estudo do livro Les
Crépes de Sophie, da autoria de Sophie Dudemaine, uma chef francesa conhecida por
descomplicar receitas e torna-las mais acessiveis!, especialmente para quem estd comecando na
cozinha. A obra ¢ dedicada as receitas de crepes e suas variagdes, um prato iconico da culinaria
francesa que carrega consigo uma forte carga cultural e tracos distintivos da Franca.

Em vista disso, este trabalho foi desenvolvido considerando principalmente trés grupos
de publico-alvo: o publico leigo na culinaria, oferecendo receitas acessiveis e faceis de seguir
utilizando termos e utensilios conhecidos; jovens tradutores, proporcionando exemplos e
estratégias praticas de traducdo; e leitores interessados em produtos com bom custo-beneficio,
optando por alternativas que fossem economicamente vidveis e facilmente encontradas nos
mercados brasileiros, assegurando que as receitas fossem tanto auténticas quanto acessiveis.

Com base nos estudos realizados na disciplina de Pratica de Tradu¢ao durante o curso
de Letras Francés, esta pesquisa tem como objetivo principal propor a tradugdo para o portugués
brasileiro de trés receitas selecionadas a partir de uma analise criteriosa. Foram escolhidas
receitas que se destacam por suas caracteristicas e ingredientes distintos, que podem ser
considerados pouco comuns para o publico-alvo, mas que, ainda assim, sdo viaveis de serem
executadas na nova lingua. As receitas selecionadas sdo: Aumaonieres de sole a [’oseille, Crépes
de volaille a la mimolette e Pancakes des poires au vin.

Além disso, o trabalho busca demonstrar a versatilidade no preparo dos crepes em
diferentes formatos e técnicas, assim como destacar a popularidade dessas receitas em diversas
culturas. Durante o processo, foram fornecidos comentarios detalhados sobre o processo de

tradugdo e as decisdes tomadas quanto as escolhas linguisticas e culturais.

'Facebook de Sophie Dudemaine. Disponivel em: https:/bit.ly/3xn0yd0. Acesso em 18 jun. 2024.
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Dessa maneira, este projeto se justifica pela necessidade de preencher uma lacuna
significativa na pesquisa de traducdo e servir como um recurso de referéncia que ofereca
estratégias praticas para o publico-alvo. Ele também visa capacitar os profissionais a
enfrentarem com eficacia os desafios especificos do campo da traducao culinaria.

O trabalho esta dividido em: Fundamentagdo Tedrica, Metodologia e Tradugdo
comentada das receitas Les Crépes De Sophie: principais desafios. Na Fundamentagao Teorica,
serd apresentada uma breve analise sobre género e tipologia textual. Além disso, o capitulo
abordara a tradugdo especializada nas receitas culinarias e a teoria funcionalista na tradugao.
Na Metodologia, serd apresentado o objeto de tradugdo do presente estudo, detalhando as
ferramentas e abordagens utilizadas que fundamentaram o desenvolvimento deste processo
tradutorio. O ultimo capitulo serd destinado ao processo tradutorio das receitas culindrias
apresentando comentarios e descrigdes das principais dificuldades enfrentadas, bem como as
estratégias adotadas a fim de soluciona-las. Por fim, serdo apresentadas as consideracgdes finais

e as referéncias.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

A seguir, sera apresentada uma analise tedrica sobre género e tipologia textual, que
fornecera uma base a compreensao da estrutura e funcionalidade de receitas culinarias como
um género distinto de texto. O capitulo descreverd como as receitas sdo organizadas e que
caracteristicas textuais sdo comuns a este género. Em seguida, na traducdo especializada de
receitas culinarias, destacam-se alguns desafios que surgem na traducgao de termos técnicos. Por
fim, a teoria funcionalista da traducao de Christiane Nord sera utilizada para resolver estes
problemas, focando na importancia de adaptar a linguagem e os contextos culturais e praticos

a cultura alvo.

2.1 DEFINICAO DE GENERO E TIPOLOGIA TEXTUAL

Quando um tradutor examina um texto, ¢ crucial que ele compreenda o estilo ¢ a
categoria com os quais estard lidando. Por essa razdo, ¢ fundamental distinguir entre género

textual e tipo textual. Nas palavras do linguista Luiz Antdnio Marcuschi:

Usamos a expressao tipo textual para designar uma espécie de sequéncia teoricamente
definida pela natureza linguistica de sua composicdo {aspectos lexicais, sintaticos,
tempos verbais, relagdes 1ogicas}. Em geral, os tipos textuais abrangem cerca de meia
duzia de categorias conhecidas como: narragdo, argumentagdo, exposicdo, descrigao,
injungdo. (Marcuschi, 2002, p. 22)

Para uma melhor visibilidade, o Quadro 1 mostra as especificagdes de cada tipo

textual. Vejamos a seguir:

Quadro 1 — Tipos textuais

Tipos de texto Caracteristicas
Este tipo de enunciado textual tem um verbo de mudanga no passado, um circunstancial
Narracéo de tempo e lugar. Por sua referéncia temporal e local, este enunciado ¢ designado como

enunciado indicativo de acdo.
Tem-se aqui uma forma verbal com o verbo Ser no presente e um complemento (que no

A taga . .. . SN :
reumentacao caso € um adjetivo). Trata-se de um enunciado de atribui¢do de qualidade.
- Aparece um sujeito, um predicado (no presente) e um complemento com um grupo
Exposic¢ao . . . . ~ N
nominal. Trata-se de um enunciado de identificagdo de fenOmenos.
- Este tipo de enunciado textual tem uma estrutura simples com um verbo estatico no
Descricao

presente ou imperfeito, um complemento e uma indica¢ao circunstancial de lugar.
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Vem representada por um verbo no imperativo. Estes sdo os enunciados incitadores a agéo.

Injungao Estes textos podem sofrer certas modificagdes significativas na forma e assumir por

exemplo a configurac@o mais longa onde o imperativo ¢ substituido por um “deve”.
Fonte: Werlich, (1973, apud Marcuschi, 2002, p. 28)

Ou seja, os tipos textuais sao definidos por suas caracteristicas linguisticas principais,
como vocabulario, sintaxe e tempo verbal. Eles ndo formam um texto completo por si s6, mas
sim uma sequéncia de elementos que, quando bem conectados, criam um texto coeso.

Os géneros textuais, por sua vez, sao classificagcdes mais abrangentes que se apoiam
sobretudo nas fungdes comunicativas dos textos. Representam uma vasta variedade de
estruturas textuais empregadas com o proposito de atender a objetivos especificos de

comunicac¢do. Marcuschi (2002) exemplifica:

Alguns exemplos de géneros textuais seriam: telefonema, sermdo, carta comercial,
carta pessoal, romance, bilhete, reportagem jornalistica, aula expositiva, reunidao de
condominio, noticia jornalistica, horéscopo, receita culinaria, bula de remédio, lista
de compras, cardapio de restaurante, instru¢des de uso, outdoor, inquérito policial,
resenha, edital de concurso, piada, conversacdo espontanea, conferéncia, carta
eletronica, bate-papo por computador, aulas virtuais e assim por diante. (Marcuschi,
2002, p. 13)

Ou seja, o género ¢ a forma geral de comunicagdo, enquanto as sequéncias tipoldgicas
sdo os elementos que compdem essa estrutura.

A partir da distingao entre tipo e género textual e suas respectivas caracteristicas, no
que diz respeito ao género receitas culindrias, ¢ possivel enquadré-lo na classe de textos de
injun¢do, ou seja, caracterizados por instrugdes sequenciais, uso de verbos imperativos, clareza
e concisdo, e outras informacdes relevantes para orientar eficazmente o leitor na execucao com

sucesso de um prato especifico.
2.1.1  Receitas culinarias

As receitas culinarias sdo reconhecidas em todo o mundo. Estdo em livros, revistas,
rotulos, sites e programas de TV. Elas tém um papel crucial na comunicacdo € no

funcionamento das sociedades. As receitas culindrias sdo faceis de entender porque t€ém uma

estrutura e tipo de texto bem definidos. Bazerman disse que:
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A maioria dos gé€neros tem caracteristicas de facil reconhecimento que sinalizam a
espécie de texto que sdo. E, frequentemente, essas caracteristicas estdo intimamente
relacionadas com as fungdes principais ou atividades realizadas pelo género.
(Bazerman 2020, p. 63)

De acordo com a classificacdo textual apresentada por Marcuschi (2002), as receitas
culindrias sdo classificadas como textos injuntivos. Esses textos t€ém como objetivo principal
guiar o leitor na execucao de uma sequéncia de agdes especificas, com o objetivo final de atingir
um objetivo predeterminado: a criagdo de um prato ou alimento.

Travaglia (2007) explica que um texto injuntivo ¢ composto por trés partes ou

categorias esquematicas. Dessa forma:

e Primeira: elenco ou descri¢cao dos elementos a serem manipulados;

e Segunda: determinacdo ou incitagdo onde a realizacdo da a¢do se encontra, a
propria injun¢ao em si;

e Terceira: justificativa, explicacdo ou incentivo, onde razdes para realiza¢do da

segunda categoria sdo apresentadas.

Para entender melhor receitas culinarias, ha trés categorias: os ingredientes, 0 modo
de fazer e as dicas para fazer com sucesso. Ou seja, além do titulo, da lista de ingredientes, das
instrucdes de preparo, pode haver uma série de outras informacdes, como nimero de por¢des,
fotografias do prato ou dos ingredientes, tempo estimado de preparo, custo, nivel de dificuldade
e tempo total necessario para preparar a receita.

Essas trés categorias esquematicas ndo seguem uma sequéncia e podem se sobrepor,

como aponta Travaglia (2007).
2.2 A TRADUCAO ESPECIALIZADA NAS RECEITAS CULINARIAS
Dentro da tradugdo especializada, a comunicacao ¢ classificada em dois grupos: a

traducdo especializada e a traducdo geral. De acordo com Asensio (2007), ha uma oposi¢ao

entre elas que se aplica da seguinte forma:
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A comunicacdo especializada ¢ considerada aquela que ocorre entre especialistas da
area, comunicando-se sobre assuntos especificos e usando jargdes especificos,
enquanto a comunicagdo geral ¢ considerada aquela que ocorre entre leigos,
comunicando-se sobre fatos cotidianos e usando o vocabulario compartilhado por
todos os falantes?. (Asensio, 2007, p. 2-3, tradugio propria)

Essas regras afetam o modo de traduzir textos, pois a comunicagao geral € a que ocorre
entre individuos sem conhecimento especializado, falando sobre temas do dia a dia e usando
palavras que todos entendem. Por outro lado, a chamada “tradu¢@o especializada” possui um
conteudo escrito por especialistas, usando termos técnicos especificos que sao compreendidos
por quem tem conhecimento sobre o assunto e, ainda segundo o autor, segue normalmente
estruturas bastante rigidas e contém uma terminologia especializada.

Em vista disso, traduzir um texto para outro idioma envolve diversos elementos, como
o tradutor, a recepgdo, o contexto e o apoio de outros profissionais como editores e revisores.
Em textos instrucionais, Azenha (1995, p. 143) acrescenta que “conhecimentos técnicos
apresentados em textos se concretizam de forma diferenciada numa e noutra lingua/cultura”.
Rebechi (2015) reforga também que a tradugdo especializada e a terminologia transmitem
conhecimentos especificos entre culturas e destaca que este principio € crucial para a tradugdo
receitas culinarias.®

Alguns ingredientes, utensilios e técnicas de cozinha, por exemplo, podem nao ter
equivalentes em portugués. Muitas receitas t€ém medidas precisas que podem variar de pais para

pais. Novodvorski e Bevilacqua (2022) confirmam:

Como qualquer texto especializado, guardam especificidades lexicais e sintaticas
proprias (TEIXEIRA, 2009; BUBEL; SPITZ, 2013). Por exemplo: nelas, é recorrente
o0 uso de vocabulario especializado (termos técnicos como ‘xicaras’, ‘colher de sopa’,
‘branquear’ etc.) e outros padrdes tipicos (‘até levantar fervura’, ‘acrescente aos
poucos’, ‘sem parar de mexer’, ‘enquanto isso’ etc.), imediatamente associados ao
dominio da culinaria. (Novodvorski e Bevilacqua, 2022, p.445)

2Do inglés: “Specialised communication is considered to be that which occurs among experts in the field,
communicating on specific matters and using specific jargon, whereas general communication is considered to be
that which occurs among lay people, communicating on everyday facts and using the vocabulary shared by all
speakers.”

SREBECHI, Rozane R. A Tradu¢do da Culinaria Tipica Brasileira para o Inglés: Um estudo sob o Enfoque da
Linguistica de Corpus / USP. Sao Paulo, 2015.
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Ou seja, a linguagem técnica ndo ¢ suficiente para evitar mal-entendidos, pois os textos
especializados s3o influenciados pelo contexto cultural das linguas envolvidas.

Rebechi (2015) explica que, ainda assim, a tradugdo deste género textual nado ¢ tratada
como uma area especifica, o que pode levar a tradugdes de receitas por pessoas nao
especializadas ou até mesmo as tradugdes automaticas*. Essa falta de padronizacdo de
equivalentes resulta em uma escrita que pode conter erros simples, dificultando a compreensao
do leitor.

A autora aborda entdo a perspectiva funcionalista de Christiane Nord, que enfatiza que
as intencdes dos autores do texto original ndo asseguram uma traducdo precisa, € o que deve
ser levado em consideragdo ¢ a funcdo do texto-alvo para o seu receptor. Para uma receita
culindria funcionar bem, ¢ importante que a tradugdo siga as regras de como usar as palavras

para explicar a receita.

23 TEORIA FUNCIONALISTA DA TRADUCAO DE CHRISTIANE NORD

A teoria funcionalista da tradugdo, desenvolvida por Christiane Nord, oferece uma
perspectiva para abordar a tradugdo de textos especializados como as receitas culinarias. Nord
(1991) propde que a traducdo ndo deve ser apenas uma transposi¢do linguistica, mas um ato de
comunicacdo que considera o proposito ou fungdo do texto na cultura de destino.

A funcionalidade de um texto estd diretamente relacionada a sua capacidade de
“funcionar” para seus destinatarios conforme pretendido pelo autor, em um contexto especifico.

Segundo Nord:

Como a fun¢do do texto ¢ determinada pela situagdo na qual o texto serve como
instrumento de comunicagdo, a transposi¢do deve conter o maximo possivel de
informagoes sobre os fatores situacionais da possivel recep¢do do Texto Traduzido,
como o destinatario(s) ou possiveis receptores, hora e local da recepgdo, meio
pretendido etc.’ (Nord 1991, p. 11, tradugdo propria)

4Ibid (2015, p. 33)

Do inglés: “As texte function is determined by the situation in wich the text serves as an instrument of
communication, the translation brief should contain as much information as possible about the situational factors
of the prospective TT recepction, such as the addressee(s) or possible receivers, time and place of reception,
intended medium, etc.”
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A traducdo de textos, especialmente de receitas culindrias, vai além da simples
tradugdo de termos entre linguas. E fundamental que o tradutor leve em conta o propésito do
texto traduzido, seu publico-alvo e a forma como sera utilizado na nova cultura. Para garantir
que a receita seja compreensivel e eficiente para os leitores na nova lingua, ¢ crucial adaptar
culturalmente a receita. Isso significa prestar ateng¢do especial aos verbos no imperativo, ao
vocabulério especifico da area e as expressoes tipicas para que o texto traduzido seja eficaz e
relevante para quem o usa.

Segundo Rebechi (2015), as expectativas nem sempre sdo alcangadas, pois o nivel de
familiaridade do leitor com o texto pode interferir no processo e, consequentemente, no
resultado. De qualquer maneira, é esperado que ao seguir uma receita, a conclua corretamente.
Ainda, de acordo com a autora, podemos inferir que, se o principal objetivo de uma receita
culinaria ¢ orientar o leitor na aplicacdo de técnicas que vao desde a simples mistura de
ingredientes até o processo de cozimento para criar um prato comestivel, adaptagdes dos
elementos culindrios do texto original ao contexto cultural local, por exemplo, seriam
adequadas e tuteis.

Ao aplicar a teoria funcionalista neste estudo especifico, ¢ possivel prever que os
ingredientes, técnicas e utensilios utilizados, especialmente aqueles de origem regional que nao
sao comuns na cultura de destino, seriam trocados por op¢des mais familiares a comunidade
receptora no texto traduzido. Essa adaptagdo ndo apenas facilita a compreensao e execucao da
receita, mas também garante que o texto cumpra sua fungdo comunicativa e pratica na nova
cultura, seguindo os principios da funcionalidade defendidos por Christiane Nord na tradugao

de textos especializados como as receitas culinarias.
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3 METODOLOGIA

O objetivo desta pesquisa ¢ traduzir trés receitas selecionadas do livro Les Crépes de
Sophie, de Sophie Dudemaine, para o portugués brasileiro. Desenvolvi a metodologia abaixo

para garantir a eficdcia da traducao:

a) descrigdo das receitas culinarias a serem traduzidas elencando caracteristicas
textuais tipologicas, terminologicas e culturais;

b) identificagdo dos elementos que caracterizam as receitas;

c) aplicagdo da teoria funcionalista que fundamenta as possibilidades tradutérias
destes elementos;

d) identificagdo de possiveis problemas tradutérios destacando itens culturais-
especificos da cultura francesa que podem interferir no processo de tradugao;

e) elaboracao de estratégias para soluciona-los;

f) apresentacdo de resultados nas consideragdes finais deste trabalho.

3.1 MATERIAL

O livro escolhido ¢ um livro de gastronomia francés, publicado pela primeira vez em
2001. Sophie Dudemaine ¢ uma chef francesa famosa por suas receitas descomplicadas.

A obra foca em um icone da culinaria mundial: o crepe. O crepe ¢ muito popular na
Franca e no Brasil, mas também em outros lugares do mundo, com diferentes ingredientes e
métodos de preparo. Les Crépes de Sophie tem 80 receitas salgadas e doces, ndo so6 nas formas
classicas, mas também com uma grande diversidade de ingredientes e técnicas culindrias.

Além das receitas, o livro oferece dicas e conselhos da autora, imagens dos pratos, €
um glossario culinario com 18 termos especificos, como Confire, Monder, Sirop, Etuver,
Ecumer, Mouiller, Rissoler, entre outros.

No livro, a primeira parte foca nos conselhos da autora, Sophie, que oferece
orientacdes sobre a preparacio e conservagao da massa de crepes, além de dicas para a escolha
dos melhores ingredientes, com sugestdes para adaptagdes ou substituicdes conforme o gosto

pessoal de cada um. Em seguida, sdo detalhados os principais utensilios utilizados na cozinha.
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As receitas sdo apresentadas sem a tradicional divisdo entre entradas, pratos principais e
sobremesas comumente encontrada em livros de culindria. A obra ¢ centrada no crepe,
explorando suas diversas variagcdes como blinis, aumonieres, pancakes e charlottes, comecando
pelas versoes salgadas e concluindo com as doces.

As receitas do livro sdo apresentadas com uma linguagem acessivel, porém com um
toque especializado, utilizando técnicas e verbos caracteristicos da culinaria francesa.
Evidentemente, por se tratar de um livro de culinéria francesa, reconhecida por sua sofisticagao
globalmente, a linguagem das receitas reflete essa tradi¢cdo, especialmente por serem criadas
por uma chef renomada. Ao final, a obra inclui um Iéxico culinario que explica os termos
especificos utilizados nas receitas, facilitando assim a vida do leitor e encorajando-o a desfrutar
mais tempo a mesa do que na cozinha.

Apo6s uma analise detalhada da obra para delimitar o escopo do estudo, optei por
selecionar trés receitas que integrariam o trabalho de monografia, levando em conta limitagdes
de tempo e espago. Essas receitas foram escolhidas por levantarem questoes significativas e por
apresentarem aspectos desafiadores, tanto em termos de ingredientes quanto de instrugdes de
preparo. Em seguida, como estudante-aprendiz do curso de bacharelado em Letras Francés, sera
apresentada a proposta de traducdo desses textos de receitas para a lingua portuguesa do Brasil.
Durante o processo, serdo observados cuidadosamente os desafios encontrados e
posteriormente discutidos e comentados, abordando questdes nos niveis estrutural, lexical e
principalmente cultural, a luz das situagdes extralinguisticas identificadas.

Abaixo, apresento as receitas escolhidas que mais trouxeram desafios de tradug¢dao em

relagdo aos elementos descritos acima:
1. Aumonieres de sole a [’oseille.
2. Crépe de volaille a la mimolette.

3. Pancakes des poires au vin.

A seguir estdo as imagens das receitas conforme se encontram registradas no livro:
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Figura 1 — Receita 1 aumonieres de sole a [’oseille

Aumonieres !

I PRSI =

DE SOLE A 1LOSEILLE

INGREDIENTS
Pale pour 8 aumdnidres :
2 ceufs
125 g de farine de blé& noir
20 ¢l de lait demi-écrémé
10 ¢l de vin blanc sec
2 cuillerées a soupe d'huile cle tournesol
1/2 sachet de levure chimique

sel, poivie
Garniture pour 2 aumdnieres: Sauce pour 2 aumdnieres: ‘
4 filets de sole parés 50 g de roquefort 4
| 300 g d'oseille 2 cuillerées 3 soupe de creme fraiche k
15 g de beurre 1 cuillerée a café de porto
2 longs brins de ciboulette sel, poivre

sel, poivre

® Mettez la farine, la levure, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez
un puits, cassez-y les ceufs entiers. Mélangez énergiquement a I'aide d*un
fouert et versez petit a petit 'huile et le vin blanc. Délayez la préparation
peu a peu avec le lait chaud.
* Triez les feuilles d’oseille, retirez les queues dures. Lavez et épongez les
feuilles. Faites fondre 15 g de beurre dans une poéle. Ajoutez 'oseille et
faites-la fondre a feu moyen jusqu’a I"évaporation totale de I'eau. Salez
et poivrez.
® Préparez vos crépes dans une crépiére antiadhésive de 22 centimetres
de diameérre.
® Préchauffez le four a 180 °C (th. 5/6).
* Déposez de I'oseille au centre de chaque crépe et ajoutez deux filets de
sole préalablement salés et poivrés. Pliez chaque crépe en forme de
bourse et fermez-la a Paide d’un brin de ciboulette. Placez ces
aumaoniéres dans un plat et mettez-le 10 minutes au four.
® Pendant ce temps, émiettez le roquefort dans un bol. Ajoutez la créeme
fraiche et le porto. Mélangez bien. Salez et poivrez.
® Disposez les aumonieres de sole sur des assiettes. Versez la sauce
roquefort autour et servez.

Ces auwmoniéres se dégustent chaudes,

accompagnées d’une salade de mache.

Les Crépes de Sophie | b

Fonte: Dudemaine, 2001

Na figura 1, observamos um titulo descrito a partir de uma técnica culinaria

(Aumonieres).
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Figura 2 — Receita 2 crépes de volaille a la mimolette

LES CREPES SALEES
b > e—— oo

Crepes
DE VOLAILLE A LA MIMOLETTE

INGREDIENTS
Pite pour 8 crépes:
2 ceufs

125 g de farine de blé noir

20 ¢l de lait demi-écrémé
10 ¢l de fond de volaille (ou 10 ¢l d'eau bouillante
+ 1 cuillerée a café de fond de volaille déshydraté)

2 cuillerées a soupe d'huile de tournesol
1/2 sachet de levure chimique
sel, poivre

Garniture pour 1 roulé de crépe:
80 g de mimolette ou d'édam
100 g de filet de poulel ou de dinde
1/2 oignon
2 cuillerées & soupe de creme fraiche
20 g de gruyere rapé
20 g de beurre
1 cuillerée a soupe d'huile de tournesol
sel, poivre

» Mertez la farine, la levure, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez
un puits, cassez-y les ceufs entiers. Mélangez énergiquement a Iaide d’un
fouet er versez petit a petit I'huile et le fond de volaille. Délayez la
préparation peu a peu avec le lait chaud,
¢ Epluchez I'oignon et émincez-le. Faites-le dorer dans une poéle avec le
beurre et un peu d'huile. Remuez jusqu'a ce que I'oignon devienne
blond. Ajoutez le poulet coupé en petits cubes. Salez et poivrez.
Coupez la mimolette en petits dés, ajoutez-la au poulet avec la créme
fraiche. Remuez et laissez mijoter 2 minutes. Rectifiez I'assaisonnement.
* Préparez vos crépes dans une crépiére antiadhésive de 25 centimétres
de diametre.
® Préchauffez le four a 180 °C (th. 5/6).
¢ Eralez la préparation sur les crépes et roulez-les sur elles-mémes.
Disposez-les dans un plat a four rectangulaire antiadhésif. Parsemez de
gruyere et mettez 10 minutes au four.

Ces crépes se dégustent chaudes, accompagnées de riz,

de champignons sautés ou de salade verte.

Les Crépes de Sophie I 2

Fonte: Dudemaine, 2001

Os ingredientes sdo apresentados em forma de lista organizada em uma, duas ou mais colunas.
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Figura 3 — Receita 3 pancakes de poires au vin

LES CREPES SUCREES

Pancakes

DE POIRES AU VIN

INGREDIENTS
Pate pour 6 pancakes:
2 ceufs
125 g de farine fluide
15 ¢l de lait demi-ecréme
1 sachet de levure chimique
| cuillerée a soupe de miel liquide

Garniture pour | pancake:
1 poire williams

25 d de beaujolais

50 g de sucre en poudre
2 tranches d'orange -3

| pincée de qualre-épices

quelques grains de poivre noir
1 cuillerée a soupe de sirop de cassis TTonin®

® Metrez la farine et la levure dans un saladier. Creusez un puits et -
ajoutez les ceufs entiers et le miel. Mélangez énergiquement a I"aide d’un
fouct. Délayez la préparation peu a peu avec le lait chaud.

* Dans une casserole, préparez un sirop a feu doux en mélangeant le vin,
le sucre, les épices, le poivre et les tranches d’orange. Epluchez la poire

124 en gardant la queve. Trempez-la dans le sirop de cassis et faites-la cuire &
ol dans le vin pendant 15 minutes. Egoutrez-la et coupez-la en tranches.

'.é_ * Préparez les pancakes dans une potle a blinis antiadhésive de 12 centi-

D)) metres de diamérre.

3 * Posez chaque pancake sur une assiette, mettez des poires par-dessus et

nappez de sirop.

§ Ces pancakes se dégustent en dessert avec un verre de beaujolais.

3 LE CONSEIL DE SOPHIE

Jutilise pour mes recettes le sirop gourmet de chez Momin®, que vous
trouverez en grande surface. Il restitue tous les aromes naturels des fruits.
De plus, il est conditionné en petites bouteilles de 33 centilitres, ce qui rend
son utilisation pratique.

Fonte: Dudemaine, 2001

As receitas do livro deste projeto ndo apresentam a denominagao “Modo de Preparo”,
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tipica em receitas culinarias, mas seguem uma ordem légica e cronologica, além de sentencas

com verbos no imperativo.
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32 METODOS DE ANALISE

Para entender melhor o processo de tradugao de textos técnicos e receitas culinarias,
foi feita uma vasta pesquisa sobre o assunto. Para isso, foi necessario ler livros, dicionarios,
glossarios e sites de receitas em francés, como Le tour du monde des crépes, escrito por Luc
Roux (2007); Le Grand Larousse Gastronomique de Jo&l Robuchon (2007), o site Marmiton® e
o site TudoGostoso’. Assim como o TudoGostoso, o site Marmiton ¢ uma plataforma online na
qual os usudrios compartilham e encontram uma variedade de receitas, além de dicas culinarias.
O site TudoGostoso, muito popular no Brasil, oferece um grande leque de receitas, desde pratos
tradicionais brasileiros até receitas internacionais adaptadas.

A pesquisa de imagens do Google foi igualmente utilizada na tradugdo, abrangendo
quase todos os ingredientes e utensilios do texto original. Através dessas imagens, foi possivel
ver ingredientes, utensilios e técnicas de cozimento novas. As imagens mostraram o tamanho e
a quantidade de produtos, o que evita erros na traducao das receitas.

Para realizar a pesquisa empirica deste trabalho, visitei supermercados locais em Sao
José, Santa Catarina, incluindo redes como Brasil Atacadista, Angeloni, Fort Atacadista e
Giassi. Essas visitas foram fundamentais para verificar a presenga dos produtos utilizados nas
receitas e avaliar sua viabilidade de execucao. Considerando que nao seria possivel realizar essa
investigacdo em todos os supermercados brasileiros devido ao tempo limitado e a dificuldade
de deslocamento, fiz um recorte representativo, focando em grandes redes com precos
acessiveis, que refletem o perfil do publico escolhido. O supermercado Fort Atacadista, por
exemplo, esta presente em sete estados brasileiros®, o que amplia a representatividade da
amostra. Embora as outras redes estejam predominantemente na regido Sul, suas unidades
espalhadas por varias localidades dessa regido oferecem uma visdo abrangente da realidade do
publico-alvo, garantindo uma analise relevante e representativa dentro do contexto regional.

Assim, foi usada a abordagem de Christiane Nord, particularmente em seu modelo

funcionalista, para que a tradugao levasse em conta ndo somente as diferengas linguisticas entre

8Marmiton. Disponivel em: https://www.marmiton.org/. Acesso em 12 abr. 2024.
"TudoGostoso. Disponivel em: https://www.tudogostoso.com.br/. Acesso em 12 abr. 2024.
8 Fort Atacadista. Disponivel em: https://www.fortatacadista.com.br/institucional/. Acesso em 25 jul. 2024,
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os textos originais e de destino, mas também as diferengas culturais e contextuais, para produzir

uma traducado eficiente permitindo ao leitor executar as receitas com sucesso.
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4 TRADUCAO COMENTADA DAS RECEITAS LES CREPES DE SOPHIE:

PRINCIPAIS DESAFIOS

Apresento nos Quadros 2, 3 e 4 as traducdes das receitas selecionadas, acompanhadas

de uma andlise minuciosa dos principais obstaculos enfrentados durante a traducdo. Os

obstaculos foram identificados com base na teoria discutida anteriormente. Os obstaculos

especificos encontrados, bem como as solucdes e técnicas utilizadas para supera-los, serdo

descritos.

Quadro 2 — Proposta de Tradugio: receita 1

Texto original

Texto traduzido

AUMONIERES DE SOLE A L’OSEILLE
INGREDIENTS

Pate pour 8 auménieres :

2 ceufs

125 g de farine de blé noir

20 cl de lait demi-écrémé

10 ¢l de vin blanc sec

2 cuillerées a soupe d’huile de tournesol
% sachet de levure chimique

Sel, poivre

Garniture pour 2 aumonieres :
4 filets de sole parés

300 g d’oseille

15 g de beurre

2 longs brins de ciboulette
Sel, poivre

Sauce pour 2 aumonieéres :

50 g de roquefort

2 cuillerées a soupe de créeme fraiche
1 cuillerée a_café de porto

Sel, poivre

Mettez la farine, la levure, le sel et le poivre dans un
saladier. Creusez un puits, cassez-y les ceufs entiers.
Meélangez énergiquement a l'aide d'un fouet et versez
petit a petit l'huile et le vin blanc. Délayez la
préparation peu a peu avec le lait chaud.

Triez les feuilles d'oseille, retirez les queues dures.
Lavez et épongez les feuilles. Faites fondre 15 g de
beurre dans une poéle. Ajoutez l'oseille et faites-la

TROUXINHAS DE LINGUADO COM AZEDINHA
INGREDIENTES

Massa para 8 trouxinhas:

2 ovos

125 g de farinha de trigo sarraceno
200 ml de leite semidesnatado

100 ml de vinho branco seco

2 colheres (sopa) de 6leo de girassol
1 colher (chd) de fermento quimico
Sal e pimenta-do-reino a gosto

Recheio para 2 trouxinhas:

4 filés de linguado

300 g de azedinha

15 g de manteiga

2 talos longos de cebolinha
Sal e pimenta-do-reino a gosto

Molho para 2 trouxinhas:

50 g de queijo roquefort

2 colheres (sopa) de creme de leite fresco
1 colher (cha) de vinho do Porto

Sal e pimenta-do-reino a gosto

MODO DE PREPARO

Coloque a farinha, o fermento, o sal e a pimenta em
uma tigela grande. Faca um buraco no centro e
adicione os ovos inteiros. Misture vigorosamente com
um fouet e adicione aos poucos o 6leo € o vinho
branco. Dilua a mistura aos poucos com o leite quente.

Separe as folhas de azedinha e remova os talos duros.
Lave e seque as folhas. Derreta a manteiga em uma
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fondre a feu moyen jusqu'a l'évaporation totale de
l'eau. Salez et poivrez.

Préparez vos crépes dans une crépiere antiadhésive de
22 centimetres de diameétre.

Préchauffez le four a 180 C (th. 5/6).

Déposez de l'oseille au centre de chaque crépe et
ajoutez deux filets de sole préalablement salés et
poivrés. Pliez chaque crépe en forme de bourse et
fermez-la a l'aide d'un brin de ciboulette. Placez ces
aumonieres dans un plat et mettez-le 10 minutes au

four.

Pendant ce temps, émiettez le roquefort dans un bol.
Ajoutez la créme fraiche et le porto. Mélangez bien.
Salez et poivrez.

frigideira. Adicione a azedinha e refogue em fogo
médio até que toda a 4gua evapore. Tempere com sal e
pimenta-do-reino.

Prepare os crepes em uma frigideira antiaderente de 22
cm de diametro.

Pré-aqueca o forno a 180°C.

Coloque um pouco de azedinha no centro de cada
crepe e adicione dois filés de linguado, previamente
temperados com sal e pimenta-do-reino. Dobre cada
crepe em um formato de trouxinha e feche com um
ramo de cebolinha. Coloque essas trouxinhas em uma
travessa e leve ao forno por 10 minutos.

Enquanto isso, coloque o queijo roquefort em uma
tigela pequena. Adicione o creme de leite fresco e o
vinho do Porto. Misture bem. Tempere com sal e
pimenta-do-reino.

Fonte: Elaboragao propria com base no texto original

Os termos técnicos foram traduzidos de forma a refletir praticas culinarias familiares

ao publico-alvo, garantindo que a receita seja clara e executavel.

Quadro 3 — Proposta de traducdo: receita 2

Texto original

Texto traduzido

CREPES DE VOLAILLE A LA MIMOLETTE

INGREDIENTS

Pate pour 8 crépes :

2 ceufs

125 g de farine de blé noir

20 cl de lait demi-écrémé

10 cl de fond de volaille (ou 10 cl d'eau bouillante + 1
cuillerée a café de fond de volaille déshydraté)

2 cuillerées a soupe d'huile de tournesol

1/2 sachet de levure chimique

Sel, poivre

Garniture pour I roulé de crépe :
80 g de mimolette ou d'édam
100 g de filet de poulet ou de dinde

CREPES DE FRANGO COM QUEIJO DO REINO

INGREDIENTES

Massa para 8 crepes:

2 ovos

125 g de farinha de trigo sarraceno

200 ml de leite semidesnatado

100 ml de caldo de frango caseiro (ou) 100 ml de agua
fervente + 1 colher (chd) caldo de galinha em p6

2 colheres (sopa) de 6leo de girassol

1 colher (chd) de fermento quimico

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Recheio para 1 crepe:
80 g de queijo do reino ou édam
100 g de filé de frango ou de peru

1/2 oignon % cebola

2 cuillerées a soupe de créme fraiche 2 colheres (sopa) de creme de leite pasteurizado
20 g de gruyere rapé 20 g de queijo gruyere ralado

20 g de beurre 20 g de manteiga
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1 cuillerée a soupe d'huile de tournesol
Sel poivre

Mettez la farine, la levure, le sel et le poivre dans un
saladier. Creusez un puits, cassez-y les ceufs entiers.
Meélangez énergiquement a l'aide d'un fouet et versez
petit a petit l'huile et le fond de volaille. Délayez la
préparation peu a peu avec le lait chaud.

Epluchez l'oignon et émincez-le. Faites-le dorer dans
une poéle avec le beurre et un peu d'huile. Remuez
Jjusqu'a ce que l'oignon devienne blond. Ajoutez le
poulet coupé en petits cubes. Salez et poivrez.

Coupez la mimolette en petits dés, ajoutez-la au
poulet avec la créme fraiche. Remuez et laissez
mijoter 2 minutes. Rectifiez l'assaisonnement.

Préparez vos crépes dans une crépiére antiadhésive
de 25 centimétres de diameétre.

Préchauffez le four a 180 C (th. 5/6).

Etalez la préparation sur les crépes et roulez-les sur
elles-mémes.

Disposez-les dans un plat a four rectangulaire
antiadhésif. Parsemez de gruyere et mettez 10
minutes au four.

Ces crépes se dégustent chaudes, accompagnées de
riz, de champignons sautés ou de salade verte.

1 colher (sopa) de 6leo de girassol
Sal e pimenta-do-reino a gosto

MODO DE PREPARO

Coloque a farinha, o fermento, o sal e a pimenta em
uma tigela grande. Faca um buraco no meio e adicione
0s 0Vos inteiros. Misture vigorosamente com um fouet
e adicione pouco a pouco o 6leo e o caldo de galinha.
Dilua a preparagdo aos poucos com o leite quente.

Descasque a cebola e corte-a em fatias finas. Doure-a
numa frigideira com a manteiga e um pouco de 6leo.

Mexa até a cebola dourar. Adicione o frango cortado
em cubos pequenos. Tempere com sal e pimenta-do
reino.

Corte 0 queijo do reino em pequenos cubos e
adicione ao frango com o creme de leite. Mexa e
deixe cozinhar em fogo baixo por 2 minutos. Ajuste o
tempero.

Prepare os crepes em uma frigideira antiaderente de
25 centimetros de didametro.

Pré-aqueca o forno a 180° C.

Espalhe o recheio sobre os crepes e enrole-os.
Coloque-0s em uma assadeira retangular
antiaderente. Polvilhe com queijo gruyére e leve ao
forno por 10 minutos.

Estes crepes sdo servidos quentes, acompanhados de
arroz, cogumelos salteados ou salada verde.

Fonte: Elaboragao propria com base no texto original

As instrugdes foram mantidas claras e diretas, seguindo a forma imperativa

caracteristica das receitas culinarias.

Quadro 4 — Proposta de tradugdo: receita 3

Texto original

Texto traduzido

PANCAKES DE POIRE AU VIN

INGREDIENTS

Pate pour 6 pancakes :

2 ceufs

125 g de farine fluide

15 cl de lait demi-écrémé

PANQUECAS DE PERA AO VINHO

INGREDIENTES

Massa para 6 panquecas:

2 0VOos

125 g de farinha Tipo “00” ou farinha de trigo
peneirada
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1 sachet de levure chimique
1 cuillerée a soupe de miel liquide

Garniture pour 1 pancake :

1 poire williams

25 cl de beaujolais

50 g de sucre en poudre

2 tranches d'orange

1 pincée de quatre-épices

Quelques grains de poivre noir

1 cuillerée a soupe de sirop de cassis Monin®

Mettez la farine et la levure dans un saladier. Creusez
un puits et ajoutez les ceufs entiers et le miel. Mélangez
énergiquement a l'aide d'un fouet. Délayez la
préparation peu a peu avec le lait chaud.

Dans une casserole, préparez un sirop a feu doux en
meélangeant le vin, le sucre, les épices, le poivre et les
tranches d'orange. Epluchez la poire en gardant la
queue. Trempez-la dans le sirop de cassis et faites-la
cuire dans le vin pendant 15 minutes. Egouttez-la et
coupez-la en tranches.

Préparez les pancakes dans une poéle a blinis
antiadhésive de 12 centimétres de diamétre.

Posez chaque pancake sur une assiette, mettez des
poires par-dessus et nappez de sirop.

Ces pancakes se dégustent en dessert avec un verre de
beaujolais.

LE CONSEIL DE SOPHIE

J'utilise pour mes recettes le sirop gourmet de chez
Monin®, que vous trouverez en grande surface. Il
restitue tous les aromes naturels des fruits. De plus, il
est conditionné en petites bouteilles de 33 centilitres,
ce qui rend son utilisation pratique.

150 ml de leite semidesnatado
2 colheres (cha) de fermento quimico
1 colher (sopa) de mel

Recheio para 1 panqueca:

1 pera Williams

250 ml de vinho Beaujolais ou Pinot Noir
50 g de agucar granulado

2 rodelas de laranja

1 pitada de quatre-épices*

Alguns graos de pimenta-do-reino

1 colher (sopa) de xarope de cassis Monin®

MODO DE PREPARO

Coloque a farinha e o fermento em uma tigela grande.
Faca um buraco, adicione os ovos inteiros e o mel.
Misture vigorosamente com um fouet. Dilua a
preparacdo aos poucos com o leite quente.

Em uma panela, prepare uma calda em fogo baixo
misturando o vinho, 0 agUcar, as especiarias, a pimenta
e as rodelas de laranja. Descasque a pera, deixando o
cabo. Mergulhe-a no xarope de cassis e depois
cozinhe-a no vinho por 15 minutos. Escorra e corte a
pera em fatias

Prepare as panquecas em uma frigideira antiaderente
para Blinis (minipanquecas) com 12 centimetros de
didmetro.

Coloque cada panqueca em um prato, coloque as peras
por cima e regue com a calda.

Essas panquecas sdo servidas como sobremesa com
um copo de vinho Beaujolais ou Pinot Noir.

DICA DA SOPHIE

Eu uso em minhas receitas o xarope gourmet da
Monin®, que vocé encontra facilmente em
supermercados. Ele preserva todos 0s aromas naturais
das frutas. Além disso, é vendido em garrafas
pequenas de 330 ml, o que facilita o uso.

*Quatre-épices: mistura composta de quatro
especiarias moidas: pimenta-do-reino, noz moscada,
cravo e canela. Podem ser facilmente encontrados ou
produzido em lojas de especiarias ou em casa.

Fonte: Elaboragdo propria com base no texto original

A inclusdo de notas explicativas, como a descrigdo do quatre-épices, ajuda a esclarecer

eventuais duvidas sobre ingredientes menos conhecidos no Brasil.
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4.1 ESTRUTURA DAS RECEITAS

Conforme foi mencionado previamente, ¢ possivel classificar o género textual receita
culinaria em trés partes distintas: o titulo, a lista de ingredientes ¢ o modo de preparo.
Dependendo da publicacdo, as receitas também podem conter informagdes extras, como
sugestdes de como decorar, opgdes de acompanhamentos ou instrugdes sobre diferentes versoes
da receita. A proposta de tradugao das receitas culinarias do presente estudo manteve a estrutura
tripartida, exibindo os textos em francés e portugués do Brasil, seguindo a mesma organizagao
do livro original. A uniformidade ndo s6 torna a leitura mais facil e compreensivel para o leitor,
como também garante que a traducdo siga o formato e estilo da autora, Sophie Dudemaine.

Em relacdo a estrutura geral das receitas culindrias, inclui a expressdo “modo de
preparo”, que ndo constava no texto original, em todas as receitas traduzidas, ja que ¢ uma
expressao comumente utilizada no Brasil. Abaixo, apresento alguns exemplos de receitas
disponiveis nos sites TudoGostoso, Receitinhas e Tastemade que mostram essa estrutura de
maneira clara e organizada, evidenciando como essa adaptagdo torna as receitas mais acessiveis

e compreensiveis para o publico-alvo:
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Figura 4 — Exemplo 1 de estrutura de receita culindria no Brasil

= TUDGGOSTOSO

Ingredientes (5 porgdes)

| 1 xicara de leite ’ 1ovo
i - 1 colher (cha) de esséncia de
<« '~ 2colheres (sopa) de manteiga =B  Louniha
;g';: 1 xicara de farinha de trigo , 2 Cf}lheres (sobremesa) de
: . aglcar

nutella a gosto

Modo de preparo

Modo de preparo - 20min

1 Em uma tigela, misture o leite, o ovo, a manteiga e a esséncia de baunilha.

2 Misture com o auxilio de um fouet.

3 Adicione a farinha de trigo e o aglcar e volte a misturar.

Fonte: TudoGostoso®

No site, Receitinhas, a expressao Modo de Preparo também divide a receitas a fim de

organiza-las:

® TudoGostoso. Disponivel em: https://bit.ly/4eMfOfr. Acesso em 04 jul. 2024,
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Figura 5 — Exemplo 2 de estrutura de receita culinaria no Brasil

INGREDIENTES

MASSA

QO 4ovos

(O 1 xicara de trigo

QO salagosto

(O 1 xicara de leite integral

O 3 colheres de 6leo

RECHEIO

(O 1 kg de camarao médio ou pequeno
O s xicara de cebolinha picada
QO % xicarade salsinha picada
O 1 pitada de sal

(O Pimenta do reino a gosto

O 4 colheres de manteiga

(O 3 dentes de alho picados

O 1 xicara de trigo

O 1 lata de creme de leite

MODO DE PREPARO
MASSA

(O Misture todos os ingredientes e,
posteriormente, leve um pouco de massa
para a frigideira para dourar.

O Vire de lado e reserve.

(O se preferir, pode untar a frigideira com um
pouco de manteiga, tome cuidado com os
EXCess0s.

O Recheie.
RECHEIO

O Limpe e lave bem o camarao, tempere com
sal e pimenta, deixe marinar por algumas
horas (o processo de tempero deve ser
realizado antes do crepe).

(O Doure o camarao na manteiga e adicione o

trigo até formar uma passa com a manteiga.

O Posteriormente, adicione os demais
ingredientes, mexa bem e pronto, basta
Servir.

O 2 colheres de sopa de farinha de trigo

Fonte: Receitinhas®®

Ha ainda receitas culindrias que apresentam a expressao ‘“Passo a passo” como mais

uma forma de dividir a receita em partes, facilitando o entendimento e a execugao das etapas:

10 Receitinhas. Disponivel em: https://bit.ly/3XS1h3q. Acesso em 04 jun. 2024.
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Figura 6 — Exemplo 3 de estrutura de receita culindria no Brasil

MASSA DA PANQUECA:

¥ xicara de leite

1ovo

2 colheres de sopa de agucar

9 colheres de sopa de farinha de trigo (80g)
1 colher de cha de fermento em po (12g)

Margarina para untar

MONTAGEM:

1 xicara de Club Molho Sabor Emmental e Gruyére Polenghi
2% colheres de sopa de mel

8 morangos picados

Passo a passo
MASSA DA PANQUECA:

1. Em um liquidificador. colocar o leite, o ove, o aglcar, a farinha e o fermente.

2. Bater até que todos ingredientes estejam bem misturados.

massa de panqueca. Nio deixar a massa espalhar para obter panguecas altas.

9. Repetir o processo com toda a massa.

MONTAGEM:

Polenghi aguecido, mel, morangos frescos e servir.

3. Untar uma frigideira pequena antiaderente com margarina e despejar uma concha pegquena de

4, Em fogo baixo cozinhar primeiro um lade, e quando a massa comecar a soltar nas bordas, virar
com o auxilio de uma espatula para gue cozinhe do outro lado. Reservar em um prato.

1. Finalizar as panquecas com 2 colheres de sopa de Club Do Molho Sabor Emmental e Gruyére

Fonte: Tustemade™

A partir das figuras acima, € possivel verificar que as receitas francesas que constituem

parte do projeto ndo diferem tanto das receitas encontradas no Brasil no que se refere a estrutura,

visto que apresentam as mesmas caracteristicas nos titulos, nos ingredientes e nas etapas de

1 Tastemade. Disponivel em: https:/bit.ly/4cuXdYA. Acesso em 04 jun. 2024.
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preparo da receita. A seguir, cada uma dessas partes ¢ explorada em detalhes, levando em
consideragdo as especificidades de cada receita, incluindo informagdes adicionais pertinentes,

como unidades de medidas e os utensilios utilizados.

4.1.1 Titulo das receitas

Na estrutura original de Les Crépes de Sophie, os titulos sdo, em sua maioria,
informativos. Eles fornecem ao leitor uma compreensdo antecipada do que esperar,
estabelecendo uma conexao direta entre o nome da receita € o processo de cozinhar descrito nas
instrucoes.

Por exemplo, o titulo Aumonieres de sole a [’oseille oferece uma visao clara do prato
na lingua de origem. Aumdnieres refere-se a uma técnica especifica de preparacdo em que a
massa ¢ dobrada ou embrulhada para formar pequenos bolsos, ou trouxinhas, geralmente
recheados com diversos ingredientes. Roux (2007) também explica como essa técnica pode ser
executada:

Coloque o recheio no meio de uma pequena galette ou crepe. Faca uma dobra em um
lado do crepe e, em seguida, faga uma nova dobra girando em torno do recheio ¢ assim
por diante, dando a volta completa no crepe. Junte tudo e amarre com um talo de

cebolinha, uma tira de folha de alho-poré ou, para um crepe doce, um fio de alcaguz.*?
(Roux, 2007, p. 10, tradug@o propria)

Esse termo ja prepara o leitor para um prato que envolverd uma apresentacao visual e
técnica particular. Assim, optei por manter a informatividade do titulo para garantir que o leitor

da lingua alvo tenha a mesma experiéncia antecipada.

Quadro 5 — Proposta de traduc¢do: titulo de receita 1
Texto original Texto traduzido

Auméonieres de sole a l’oseille Trouxinhas de Linguado com Azedinha

Fonte: Elaboragdo propria com base no texto original

12 Do francés “Déposer la garniture au milieu d'une galette ou d 'une crépe de petite taille. Plisser un coté de la
crépe puis effectuer une nouvelle fronce en effectuant une rotation autour de la garniture et ainsi de suite en faisant
le tour de la crépe. Rassembler 'ensemble vers le haut puis lier il l'aide d'une tige de ciboulette, une laniére de
feuille de poireau ou, pour une crépe sucrée, un fil de réglisse. ”
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A tradugdo “trouxinha” captura essa ideia de um embrulho ou pequeno pacote,
preservando a esséncia do termo original ao descrever uma preparacdo culinaria onde os
ingredientes sdo cuidadosamente envolvidos por uma camada de massa, formando um pequeno

saco que remete a trouxa historica®®. A seguir, seguem fotos de aumoniéres para melhor ilustrar

essa descricao.

Figura 7 — Exemplo de aumoniéres na culinaria

Fonte: Journal des Femmes'*

Figura 8§ — Exemplo de aumoniere medieval

Fonte: Pinterest™®

BDefinigdo de Aumoniére: “Dans un sens plus large et plus moderne, petit sac porté ou non a la ceinture, surtout
par les femmes, contenant des objets d'utilité courante, ou destiné a recueillir de l'argent...”. Disponivel em:
https://bit.ly/3WZe0OG. Acesso em 27 mai. 2024.

4 dumoniéres. Disponivel em: https://bit.ly/4517P3S. Acesso em 12 jun. 2024
1 4umoniére Medieval. Disponivel em: https:/bit.ly/3yWSm3L. Acesso em 10 jun. 2024,
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Essa escolha de traducgdo preserva a ideia de pequenos bolsos ou embrulhos, mantendo
a referéncia a técnica de preparagdo e garantindo que o leitor entenda o que esperar do prato.

Um ponto de destaque ¢ a andlise do titulo Crépes de volaille a la mimolette. Para
expandir sobre o desafio da tradugdo do titulo desta receita culinéria e j& introduzir a discussao
sobre ingredientes, podemos destacar a singularidade do queijo Mimolette e sua importancia na
culindria francesa.

O Mimolette (Figura 9) refere-se a um tipo especifico de queijo francés indisponivel
no Brasil. Surgiu no norte da Franca, no século XVII, com o objetivo de substituir o queijo
Edam (Figura 10), um queijo holandés cuja importacio era entio proibida’®. Sendo entdo, o
queijo Edam (utilizado como opg¢io de substituigdo pela propria autora) considerado como um
ancestral do queijo Mimolette, cuja diferenca estd no tempo de maturacdo e em sua cor

alaranjada devido a adi¢do de urucum?’.

Figura 9 — Exemplo de queijo Mimolette

Fonte: Isigny St. Mére'®

®Historia do queijo Edam. Disponivel em: https:/bit.ly/3zkfIAt. Acesso em 27 mai. 2024.
"Histéria do queijo Mimolette. Disponivel em: https:/bit.ly/3zDOiWh . Acesso em 10 jun. 2024.
81bid. ref. 16.
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Figura 10 — Exemplo de queijo Edam

,.iﬂf‘"_—

Fonte: TheSpruceEats®®

Inicialmente, optei por deixar apenas o queijo Edam na tradugio, pois ele mantém a
proximidade cultural e de sabor com o queijo Mimolette. No entanto, ao realizar pesquisas
comerciais para verificar a disponibilidade deste queijo especifico, constatei que o Edam, ainda
que exista no Brasil, ¢ dificil de encontrar. Nesse contexto, conforme quadro 6, substitui o
queijo Mimolette pelo queijo do Reino, mantendo, assim como a autora, o queijo Edam como

opcao, pois mesmo que seja dificil de encontrar, segue comercializado no Brasil.

Quadro 6 — Proposta de tradugdo: titulo de receita 2

Texto original Texto traduzido

80 g de mimolette ou d'édam 80 g de Queijo do Reino ou Edam

Fonte: Elaboragdo propria com base no texto original

O queijo do Reino (Figura 11), embora tenha origem portuguesa, ¢ muito popular no
Brasil desde o periodo colonial e é semelhante ao queijo Edam, porém com sabor mais forte e

coloragdo amarelada.

¥Queijo Edam. Disponivel em: https:/bit.ly/3yVsC7P. Acesso em 10 jun. 2024.
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Figura 11 — Exemplo de queijo do Reino

Fonte: Foodsafetybrazil?®

Ambos pertencem ao mesmo grupo de queijos semiduros e ligeiramente salgados, mas
diferem no tempo de maturagdo?. Além disso, o queijo do Reino estd amplamente acessivel
nos supermercados locais, tornando as receitas que o utilizam mais praticas e viaveis.

Por fim, o titulo da receita Pancakes de poires au vin foi traduzido de forma literal e a
escolha do termo “panqueca” em vez de “crepe” foi fundamentada na diferenca entre suas
defini¢des, mais especificamente, na elaboracdo das massas. A massa da panqueca, nesta receita
especifica, contém uma quantidade maior de fermento, resultando em uma textura mais fofa e
volumosa. Em contraste, a massa de crepe ¢ mais leve e flexivel, o que a torna ideal para ser
recheada ou dobrada. Em relacdo as panquecas em geral, Luc Roux, em Le tour du monde des

crépes afirma que:

Panquecas sdo crepes grossos ¢ fofos feitos com massa fermentada. S3o um prato
tradicional do café da manha norte-americano. Do Canada ao México, elas sdo
consumidas quentes, cobertas com manteiga e xarope de bordo. Ha muitas variagdes,

2Queijo do Reino. foodsafetybrazil. Disponivel em: https://bit.ly/4eeydGp. Acesso em 10 jun. 2024,

210 antecessor do Queijo do Reino é o Edam, na época muito difundido na Europa e o preferido da corte
portuguesa. O produto saia da Holanda para Portugal, onde era embalado em latas arredondadas — uma espécie de
cuias sobrepostas — para ficar protegido dos balancos e pancadas que poderia sofrer durante a travessia do
Atlantico. Mas esse cuidado ndo impedia que o queijo, amarelo claro e suavemente salgado e picante, sofresse
uma espécie de maturacdo, ganhando cor e sabor muito mais intensos que os do produto original.” Disponivel em:
https://bit.ly/4AbPAUMT. Acesso em 06 jun. 2024

41


https://bit.ly/4eeydGp
https://bit.ly/4bPAUMT%3e

mas todas as receitas contém farinha de trigo, ovos, leite ou agua e fermento em po
ou bicarbonato de sédio...?? (Roux, 2007, p. 110, tradugio propria)

Por outro lado, segundo o dicionario Centre Nacionale de Ressources Textuelles et
Lexicales (CNRTL), os crepes sdo definidos como uma “fina camada de massa de forma
redonda composta por ovos batidos com leite e farinha de trigo ou trigo sarraceno”. Portanto,
embora o tipo de farinha e a quantidade fermento influenciem a textura, as receitas basicas das
massas de panquecas e crepes sdo bastante similares. Isso sugere que a panqueca pode ser

considerada como uma variagao do crepe, adaptada a diferentes culturas.

4.1.2 Unidades de medida

O sistema de medidas € crucial para garantir a precisdo e a praticidade das receitas
traduzidas, uma vez que interfere diretamente na execugao e no resultado do prato. Epstein
(2009 apud Rutgers, 2013, p.22), analisa os problemas de tradugdo culindria, sendo um deles
“medidas e quantidades”, onde ressalta que “¢ necessario conhecimentos extralinguisticos, pois
existem muitas discrepancias intralinguais”

Assim, ao adotar as medidas adequadas, evita-se o perigo de a comida ficar
excessivamente salgada, doce ou até insossa. No entanto, conforme observado em diversas
receitas utilizadas como pesquisa para o presente estudo, em diversas culturas, os ingredientes
sao medidos de maneira que ndo seguem o padrao do quilo, do litro..., mas outros diversos tipos
de unidades de medidas como colher, xicara, copo, pitada etc. Logo, a comida nem sempre tem
0 mesmo sabor, podendo variar constantemente.

E possivel questionar: quanto mede de uma colher de cha? Ainda, Epstein (2009)
aconselha que, além de levar em conta as diferencas entre os sistemas de medidas € necessario
considerar as preferéncias culturais dos dois paises do estudo, pois eles tém maneiras diferentes

de lidar com situacdes cotidianas como executar uma receita. Deste modo, durante a traducao,

2 es pancakes sont de petites crépes épaisses et moelleuses faites avec une pdte levée. C'est un mets traditionnel
du petit déjeuner nord-américain. Du Canada au Mexique, ont les déguste chauds, nappés de beurre et de sirop
d'érable. Il existe de nombreuses variantes, mais toutes les recettes contiennent de la farine de blé, des ceufs, du
lait ou de l'eau, et de la levure chimique ou du bicarbonate de soude...”
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fiz conversdes e ajustes, assegurando que a receita fosse concluida com éxito. Abaixo,
apresentarei alguns aspectos relevantes que foram levados em conta.

Conforme mencionado anteriormente, as dimensodes de certos itens, como colheres €
ingredientes, como sachés, variam de pais para pais, dificultando a traducao. Durante esse
processo, listei as principais medidas utilizadas nas receitas originais e suas respectivas
tradugdes (Quadro 7) e, para resolver esses problemas, fiz pesquisas na internet buscando

imagens e videos para comparar as medidas e utensilios usados no Brasil e na Franga:

Quadro 7 — Proposta de traducdo: unidades de medidas

Unidade de medida- Franca Unidade de medida - Brasil

cl (centilitre) MI mililitro

1 cuillerée a café de porto 1 colher (chd) de vinho do Porto

% sachet de levure chimique 1 colher (chd) de fermento quimico

Fonte: Elaboragao propria com base no texto original

De acordo com o corpus deste trabalho, a unidade de medida empregada para os
ingredientes liquidos nas receitas francesas € o ¢/ (centilitro), enquanto nas receitas brasileiras,
utiliza-se o m/ (mililitro). Logo, conforme figura 12, foi necessario efetuar uma simples

conversao para garantir a precisdo das quantidades utilizadas:

Figura 12 — Exemplo de conversor de unidades

1)

Volume

20 — 200

Centilitro v Mililitro

“»

Fonte: Google?®

ZConversor de unidades. Disponivel em: https:/bit.ly/3VFXfXG. Acesso em 12 jun. 2024
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Em relacdo as medidas equivalentes das colheres, a partir das imagens abaixo,
verifiquei que a medida da colher de café na Franga, equivale a mesma medida da colher de cha

no Brasil utilizando o conversor de unidades:

Figura 13 — Equivaléncia de colher de café francesa

Une cuillére a café (& thé) est équivalente a:
a*‘s_. | 05 cldeliquide |
o
1 \‘ 5 g de sel, de sucre ou de beurre
4 g de farine, d'huile ou de semoule

3 g de poivre moulu, de cacao, de fécule, de sucre glace ou de maizena

Une cuillere a soupe est équivalente a:

IE‘*‘ 1,5 ¢l ou 15 ml

: 3 cuilléres & café

5 gr de flocons davoine, feuilles de thé, fromage rapé.

8 grammes de cacao en poudre, café en grains
Fonte: SuperToinette®*

Figura 14 — Tabela de medidas brasileira

Ingrediente 1 xicaral colher (sopa)l colher (cha)
Aclcar 160g 10g 359
Amido de milho 150g 9g 3g
Arroz 200g - -

Aveia 80g bg 159
Chocolateempé90g 69 29

Coco ralado 80g bg 15¢
Farinhade trigo 120g 7.59g 25¢g
Fermento em po - 14 g 5g |
Manteiga 200g 14g 49

Mel 300g 18g 6g

Sal - 20g bg

Fonte: Nestlé®

Sendo assim, adaptei “I cuillerée a café de porto” para “l colher (chd) de vinho do

Porto”. Ainda, a inclusdo da palavra “vinho” ¢ essencial para especificar que estamos falando

2SyperToinette. Disponivel em: https:/bit.ly/3KIp2Go. Acesso em 28 mai. 2024.
B Nestlé. Disponivel em: https:/bit.ly/4dQXiXI. Acesso em 28 mai. 2024
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de uma bebida alcodlica, enquanto “do Porto” com letra maitscula destaca sua origem
portuguesa. Essa adaptacdo ajuda a evitar qualquer ambiguidade e proporciona uma
compreensdo mais exata do ingrediente necessario para a receita, mantendo a autenticidade e a
funcionalidade do prato original.

Quanto a quantidade de fermento quimico, inicialmente, examinei pessoalmente as
embalagens disponiveis no Brasil e, através de fotos e videos, na Franga. No Brasil, o fermento
quimico ¢ comumente vendido em potinhos de 100 g, enquanto na Franga ¢ mais
frequentemente encontrado em sachés de 11 g. Na receita original, Dudemaine utiliza 2 saché
de fermento quimico, que seria equivalente a 5,5 g. Deste modo, adaptei a medida para uma 1
colher de cha de fermento quimico, que equivale a 5 g aproximadamente, de acordo com a
tabela de medidas fornecida no site da Nestl¢.

Por fim, removi das receitas traduzidas a indicagao de temperatura pelo termostato (th.
5/6), uma vez que as receitas originais apresentavam a temperatura em graus Celsius, a medida
de temperatura usada no Brasil. Acrescentei o simbolo do grau (°) acompanhado da letra C para

maior clareza.

4.1.3 Utensilios

Assim como as unidades de medida, os utensilios de cozinha também t€ém um papel
crucial na execucdo correta de uma receita. Escolher os instrumentos adequados torna o
processo de preparo mais facil e garante que as técnicas culinarias sejam empregadas de acordo
com o planejamento.

Ao examinar os itens mencionados nas receitas deste estudo, me deparei com algumas
dificuldades na transposi¢do das palavras durante a tradugdo. Para isso, listei, no quadro 8, os
utensilios utilizados e as possiveis adaptagdes. Em seguida, apresento as escolhas mais

relevantes que fiz para a realidade do publico-alvo.

Quadro 8 — Proposta de tradu¢do: utensilios

Texto original Texto traduzido
Saladier Tigela grande
Fouet Fouet
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Poéle Frigideira

Crépiere antiadhésive Frigideira antiaderente

Plat Travessa

Bol Tigela pequena

Plat a four rectangulaire antiadhésif Assadeira retangular antiaderente
Casserole Panela

Poéle a blinis antiadhésive Frigideira antiaderente para blinis

Fonte: Elaboracdo propria com base no texto original

No que diz respeito aos termos saladier € bol, optei por preservar a funcionalidade dos
utensilios ao escolher termos equivalentes em portugués que desempenham a mesma fun¢ao na
receita: misturar os ingredientes. A principal diferenca entre eles é o tamanho?®, sendo a saladier
um pouco maior que o bol. Para assegurar clareza e praticidade na traducdo, destaquei essa
diferenga de dimensdo, garantindo que os leitores entendam corretamente o tamanho dos
utensilios necessarios para as receitas.

Da mesma maneira, ao modificar o nome crépiéere antiadhésive, considerei ndo sé a
utilidade do utensilio na confec¢do de crepes, mas também o seu design fisico, incluindo a
forma. Importante ressaltar que no Brasil, o0 nome “crepeira” ¢ frequentemente usado para
descrever um tipo particular de crepe, conhecido como crepe no palito, que possui uma forma

distinta do tradicional crepe francés, conforme mostrado nas imagens abaixo.

% Bowl, saladeira e tigela. Disponivel em https://bit.ly/4cMr715. Acesso em 25 jul. 2024.
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Figura 15—Exemplo de crepeira para crepe no palito

Fonte: Amazon®

Figura 16—Exemplo de crépiere

Fonte: Amazon®

Apesar de uma crepiere se referir a um objeto especifico para fazer crepes, a escolha

da “frigideira antiaderente” foi feita para manter a funcionalidade e o formato do objeto na

Z'Crepeira no palito. Disponivel em: https:/bit.ly/4aR77Ct. Acesso em 10 jun. 2024
2 Crépiere. Disponivel em: https:/bit.ly/3VzQ6YN. Acesso em 10 jun. 2024
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culindria, uma vez que as frigideiras também podem ser usadas para fazer crepes. Além disso,
o termo “antiaderente” refere-se a uma propriedade desejavel em utensilios de cozinha. Essa
caracteristica € particularmente importante ao preparar crepes, pois ajuda a garantir que a massa
fina deslize facilmente e que o crepe seja virado sem dificuldades, mantendo sua forma e textura
adequadas.

Ja na traducao do termo poéle, esta dispensa a caracteristica antiaderente do utensilio
utilizado, pois estd diretamente ligada a necessidade funcional do utensilio na etapa especifica
da receita em questdo, onde a aderéncia ndo ¢ um requisito principal da preparagao.

O termo fouet se refere a um utensilio de cozinha utilizado para bater ou misturar
ingredientes, como um batedor de arame. No entanto, como este utensilio tem uma fungao
especifica e reconhecivel na culindria, optei por nao traduzir o termo, preservando sua
identidade e evitando possiveis ambiguidades ou perdas de sentido que poderiam ocorrer com
uma traducao.

O termo poéle a blinis se refere a uma panela especifica para fazer Blinis?®, que é uma
espécie de minipanqueca tipica da culinaria russa, como pode ser observado também em Le
tour du monde des crepes, na obra de Luc Roux (2007, p. 06). Portanto, uma tradugao adequada
para esse termo foi “frigideira antiaderente para blinis (minipanquecas)” pois preserva a fungao
especifica da panela e sua caracteristica antiaderente, além de uma descricdo adicional e

esclarecer o que sdo blinis para os leitores menos familiarizados a este nome.

2Blini. Disponivel em: https:/bit.ly/4eabEmp. Acesso em 10 jun. 2024
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Figura 17—Exemplo de frigideira antiaderente para Blinis

Fonte: Mathon®

4.1.4 Ingredientes

Da mesma forma que os utensilios, os ingredientes também tém um papel crucial no
resultado de um prato. A escolha adequada das palavras para descrever os ingredientes nao
apenas informa os leitores sobre o que devem usar, mas também assegura que eles possam acha-
los de forma precisa ao procurar em suas despensas ou lojas proximas. No entanto, segundo
Paradowski (2010, p. 41), “os mesmos ingredientes muitas vezes tém nomes diferentes nos dois
lados do Atlantico”®! ou podem até mesmo ndo estar disponiveis. Assim sendo, essa categoria
representou um grande obstaculo no processo de producao.

Apesar de muitos supermercados terem uma secao de produtos internacionais, a falta
de alguns ingredientes especificos nas receitas deste estudo levou a substitui¢do e/ou sugestao
por outros que possuem caracteristicas parecidas, como textura e sabor, especialmente aqueles
considerados mais sofisticados ou de dificil acesso. As modificagdes foram realizadas levando
em conta a fun¢do de cada componente, assegurando a manutencdo do resultado desejado.

Dessa forma, apresentarei alguns produtos que foram substituidos, seguido das justificativas.

%Frigideira antiaderente para Blinis. Disponivel em: https:/bit.ly/3KyOcBH. Acesso em 10 jun. 2024.
81Do inglés: “The same ingredients often go by different names on the two sides of the Atlantic.”
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4.14.1 Créme fraiche

A tradugdo do créme fraiche foi muito dificil de solucionar. Ele ¢ amplamente utilizado
na culindria francesa, tanto em preparagdes doces quanto salgadas e possui uma grande (grande
mesmo) variedade de texturas. Além disso, no texto original das receitas do presente estudo, a
autora Sophie Dudemaine ndo especifica qual textura este ingrediente deve possuir. Contudo,
de acordo com o chef executivo de cozinha Mauricio Barufaldi (2021), o créme fraiche sem

qualificagdo se refere a creme liquido:

No entanto, nos paises de lingua francesa, créme fraiche pode referir-se a: (A) ao
produto fermentado espesso, créeme fraiche épaisse ou fermentée, ou (B) a um creme
liquido, créme fraiche liquide ou florete.

Nesses paises, creme fraiche sem qualificagdo normalmente se refere a creme liquido,
com a forma espessa geralmente chamada de créme épaisse (creme espesso).*?
(Barufaldi, 2021)

8, 0 créme fraiche

Por conseguinte, de acordo com o dicionario Larousse Cuisine
liquide (creme fresco liquido), também chamado de fleurette (figura 18), ¢ um creme
simplesmente pasteurizado. Possui uma quantidade de gordura acima de 30%, ¢ levemente

acido e que pode ser batido para chegar ao ponto de chantilly.

2Créme fraiche. Disponivel em: https://bit.ly/4cFfyBU. Disponivel em 10 jun. 2024.
33Dicionario Larousse Cuisine. Disponivel em: https://bit.ly/3XgbkME. Acesso em 10 jun. 2024.
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Figura 18 — Exemplo de Créme fraiche liquide

Fonte: Alsace Lait34

A vista disso, conclui que o equivalente mais proximo em termos de uso e
caracteristicas € o “creme de leite pasteurizado”, também chamado de “creme de leite fresco”,

como ilustrado na figura abaixo.

Figura 19 — Exemplo de Creme de leite fresco

Fonte: BigBox®

34 Créme fraiche liquide. Disponivel em: https://bit.ly/3Xhk9Gf . Acesso em 27 jun. 2024.
% Creme de leite pasteurizado. Disponivel em: https:/bit.ly/3XAhtnc. Acesso em 27 jun. 2024.
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Essa escolha de tradugdo, conforme Quadro 9, foi baseada na necessidade de um
ingrediente que possuisse uma textura liquida, além de uma leve acidez que complementasse a
receita original. O creme de leite pasteurizado disponivel no Brasil atende a essas

especificacdes®®, permitindo que o prato final mantenha suas caracteristicas auténticas.

Quadro 9 — Proposta de traducdo: créme fraiche
Texto original Texto traduzido

2 cuillerées a soupe de créeme fraiche 2 colheres (sopa) de creme de leite pasteurizado

Fonte: Elaboragéo propria

Além disso, optei por utilizar a tradugao “pasteurizado”, pois o termo “fresco” nao ¢ comum
nas embalagens comercializadas que encontrei, evitando assim qualquer possibilidade de

confusdo e facilitando o acesso ao produto.

4.1.4.2 Fond de volaille déshydraté

A expressdo fond de volaille déshydraté, comum na culindria francesa, mas menos
familiar no Brasil, refere-se a um caldo concentrado de frango em pd, que pode ser feito em
casa ou comprado pronto. No contexto brasileiro, esse caldo de frango € mais comum e familiar
para os cozinheiros na forma de cubos ou pé desidratado. Ambos se referem a um caldo de
frango concentrado, que ¢ dissolvido em 4gua para ser utilizado. Vejamos abaixo as imagens

que ilustram estas defini¢des:

3% Mercado de creme de leite no Brasil. Disponivel em: https://bit.ly/4cumou6. Acesso em 27 jun. 2024.
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Figura 20 — Exemplo de fond de volaille déshydraté

PREPARATION DESHYDRATEE POUR

FOND DE VOLAILLE

Fonte: Toque d’Azur™’

Figura 21 — Exemplo de caldo de galinha em po

AZON "
CALDQpg

- RENDE MAYs'..
tssolve + faeil

Fonte: Ajinomoto®

Assim, a tradu¢do da expressdo fond de volaille déshydraté, foi adaptada para “caldo

de galinha em p6”, conforme quadro abaixo.

87 Fond de volaille déshydraté. Disponivel em: https://bit.ly/3xfqyqL. Acesso em 10 jun. 2024.
3 Caldo de galinha em pd Ajinomoto. Disponivel em: https:/bit.ly/4esBTEK. Acesso em 10 jun. 2024.
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Quadro 10 — Proposta de traducdo: fond de volaille déshydraté

Texto original Texto traduzido
10 cl de fond de volaille (ou 10 cl d'eau bouillante + | 100 ml de caldo de frango caseiro (ou 100 ml de agua
1 cuillerée a café de fond de volaille déshydraté) fervente + 1 colher (chd) caldo de galinha em pd)

Fonte: Elaboragao propria

A tradugdo para “caldo de galinha em p6” em vez de “caldo de galinha em cubos” foi
escolhida por razdes praticas. Primeiramente, o caldo em pd possibilita uma dosagem mais
precisa e ajustavel, o que ajuda o cozinheiro a usar a quantidade exata necessaria na receita.
Além disso, o caldo em pod se dissolve de maneira mais uniforme na agua, garantindo uma
distribuicdo mais homogénea do sabor por todo o prato. A decisdo também foi feita para garantir
que o publico consiga achar e usar o ingrediente com facilidade, mantendo a funcionalidade do

ingrediente original.

4.1.4.3 Farine fluide

De acordo com o site Francine®® (marca citada pela autora no livro), a farine fluide é
uma farinha de trigo do tipo 45, ou seja, uma farinha mais refinada, ideal para massas mais
liquidas, tais como massas de crepes, para realizacdo de molhos, de cremes etc. No Brasil, a
farinha de trigo do tipo 45, também ¢é chamada de Farinha Flor ou Farinha Tipo “00” “°.

De acordo com a enciclopédia Le Grand Larousse Gastronomique (2007), a farine

fluide ¢ uma farinha de qualidade superior:

Farinha superior. Proveniente de trigo de primeira qualidade, ¢ muito pura, possui
pouca umidade e ndo forma grumos. Pode ser farinha “de grdo” (com poder de
crescimento dobrado em relagdo a comum), farinha “fluida” ou “peneirada” (feita com
gréos de trigo menos moidos, adequada para espessar molhos e fazer waffles e crepes)
ou ainda farinha “para bolos” (contendo fermento em pé). (Robuchon, 2007, p. 355,
traducéo propria)*

%9 Site Francine. Disponivel em: https://bit.ly/3RYNuBN. Acesso em 10 jun. 2024.

40 Farinha Tipo 45. Disponivel em: https://bit.ly/4cdTVsq. Acesso em 10 jun. 2024.

41 Do francés: “FARINE SUPERIEURE. Elle provient d'un blé de premiére qualité ; trés pure, elle est peu humide
et ne grumelle pas. Il peut s'agir de farine « de gruau » (pouvoir levant double de l'ordinaire), de farine « fluide »
ou « tamisée » (faite avec des grains de blé moins écrasés, elle convient pour lier les sauces et faire des gaufres et
des crépes) ou de farine « a gdteaux » (contenant de la poudre levante). ”
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Embora a farinha “00” seja a op¢do que melhor corresponde a descricdo da farinha

original, somente a encontrei em lojas online. De acordo com o Mercado Livre*? e as lojas

4

virtuais dos supermercados locais*, as ofertas disponiveis de 1kg deste tipo de farinha, custam

em média R$20,47. Sendo assim, com base na defini¢do do produto ¢ o custo associado, a

traducdo ficou da seguinte forma:

Quadro 11— Proposta de tradugdo: farine fluide
Texto original Texto traduzido
125 g de farine fluide 125 g de farinha Tipo “00” ou farinha de trigo
peneirada
Fonte: Elaboragao propria

A decisdo de oferecer duas opcdes visa garantir a funcionalidade do ingrediente,
atendendo tanto as necessidades praticas quanto as preferéncias do publico-alvo. A inclusao da
“farinha de trigo peneirada” como alternativa, busca acomodar a realidade de quem pode ter

dificuldades em encontrar ou acessar imediatamente a farinha “00”.

4.1.4.4 Beaujolais

A inclusdo do vinho Pinot Noir na receita (Quadro 12) ¢ justificada tanto pelos
aspectos histéricos quanto praticos. A uva Gamay*, que é a principal componente do vinho
Beaujolais, é descendente da uva Pinot Noir*® e ambas tém suas origens na Borgonha, regifio
francesa. Segundo o Institut National de la Origine et de la Qualité*® (INAO, 2023), os vinhos
tintos de denominagdo Borgonha sdo monovarietais e elaborados a partir da variedade de uva

Pinot noir.

42 Mercado Livre. Farinha “00”. Disponivel em: https://bit.ly/3WC1mo5. Acesso em 25 jul. 2024.
“Supermercados  Imperatriz.  Disponivel —em: https:/bit.ly/3yhkejl.  Angeloni. Disponivel em:
https://bit.ly/3WCoBhO. Acesso em 25 jul 2024.

4 Historia da uva Gamay. Disponivel em: https://bit.ly/4by5wl4. Acesso em 04 jul. 2024.

4 Historia da uma Pinot Noir. Disponivel em: https://bit.ly/4cOb4Jn. Acesso em 04 jul. 2024.

% INAO. Disponivel em: https://www.inao.gouv.fr/show_texte/7391. Acesso em 04 jul. 2024.
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Quadro 12 — Proposta de tradu¢do: beaujolais
Texto original Texto traduzido

25 cl de beaujolais 250 ml de vinho Beaujolais ou Pinot Noir
Fonte: Elaboragao propria

A utilizag¢do do Pinot Noir na tradu¢ao ndo apenas preserva a autenticidade cultural e
o perfil de sabor desejado, como também facilita o acesso ao ingrediente, uma vez que esta uva
¢ amplamente reconhecida e economicamente acessivel ao publico-alvo, ao contrario da uva
Gamay, que, mesmo disponivel no comércio local, ¢ consideravelmente mais cara. Além disso,
o termo permanece em francés, pois a padroniza¢do dos nomes das uvas evita confusdes ou

perdas de informagdes sobre os tipos especificos de vinho recomendados para o preparo.

4.1.4.5 Quatre-épices

De acordo com a enciclopédia Le Grand Larousse Gastronomique (2007), a quatre-
épices ¢ uma combinagdo moida de quatro ingredientes usada como substituta da Pimenta-da-
Jamaica. Esta lltima ¢ uma especiaria Gnica que, ao ser esmagada, libera aromas de pimenta-
do-reino, noz-moscada, cravo e canela®’. No entanto, no Brasil, nas descri¢des da Pimenta-da-
Jamaica, que ¢ facilmente encontrada em lojas de especiarias, ndo ha men¢do do aroma de
pimenta-do-reino.*® Essas diferencas resultam em sabores e aromas distintos para ambas as
especiarias. Por essa razdo, decidi ndo traduzir termo quatre-épices (Quadro 13) e adicionei
uma nota explicativa que descreve a composi¢do deste ingrediente de acordo com a cultura
francesa sugerindo ainda que pode ser facilmente encontrado e/ou produzido em lojas de

especiarias ou em casa.

4 Do francés : “Mélange d'épices comprenant du poivre moulu, de la muscade rdpée, du clou de girofle en poudre
et de la cannelle en poudre. Le quatre-épices convient aux boudins, saucisses, civets, terrines et gibiers. On appelle
aussi « quatre-épices » (ou « toute-épice ») le condiment tiré des baies d'un arbre des Antilles, le pimentier de la
Jamaique (myrtacées). Sa baie contient beaucoup de molécules odorantes communes aux épices cités ci-dessus,
d'oti son nom. ”

4 Pimenta-da-Jamaica. Disponivel em: https:/bit.ly/3RWbG7F. Acesso em 04 jul. 2024.
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Quadro 13 — Proposta de tradu¢do: quatre-épices
Texto original Texto traduzido

1 pitada de quatre-épices*

*Quatre-épices: mistura composta de quatro
especiarias moidas: pimenta-do-reino, noz moscada,
cravo e canela. Podem ser facilmente encontrados ou
produzido em lojas de especiarias ou em casa.

Fonte: Elaboragao propria

1 pincée de quatre-épices

Apresentei aqui algumas das dificuldades encontradas na traduc¢ao dos ingredientes
das receitas, selecionando aquelas que considerei mais relevantes para uma explicagdo mais

detalhada.

4.1.5 Terminologia

Como ja observado, no texto original, 0 modo de preparo ndo ¢ explicitamente titulado
como tal, mas consiste em uma série de injuncgdes tipicas em textos culinarios. Essas injuncdes
sdo formuladas de maneira a orientar o leitor sobre cada etapa do processo culinario de forma
clara e sequencial. De acordo com Ghoubar (2012), a traducéo deve orientar o leitor, detalhando
as caracteristicas de cada gesto, acdo e operacédo culinaria, para garantir o sucesso da receita na
cultura de chegada. Ou seja, isso envolve ensinar ao leitor sobre executar cada técnica para
alcancar o resultado desejado no prato.

Na traducdo das receitas para o trabalho em questdo, foi identificada uma vasta
quantidade de verbos no imperativo, a maioria dos quais diretamente relacionada as técnicas
culinarias empregadas no preparo dos alimentos. Para solucionar os desafios encontrados
durante o processo de traducdo, foi realizada uma adaptacéo cuidadosa dos termos técnicos por
descricdes detalhadas das ac¢Ges, garantindo clareza e precisdo na lingua de chegada.

Vejamos alguns desses verbos imperativos a seguir, explicando suas fungoes

especificas nas receitas e como foram adaptados para a cultura brasileira.

4.1.5.1 Saler e Poivrer
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Os verbos saler e poivrer foram empregados em todas as trés receitas, formando a
expressdo ‘““saler et poivrer”. No entanto, no Brasil, ndo dispomos de verbos que descrevam
simultaneamente as a¢des de salgar e de apimentar sem causar uma certa estranheza ao leitor.

Para resolver essa questdo de forma adequada, baseei-me nas defini¢des dos dois

verbos no dicionario CNRTL:

1. Poivrer = Apimentar: Temperar com pimenta*® (do reino)

2. Saler = Salgar: Temperar (...) com sal*®

Assim, cheguei a seguinte traducao:

Quadro 14 — Proposta de traducdo: saler et poivrer
Texto original Texto traduzido
Salez et poivrez Tempere com sal e pimenta-do-reino
Déposez de l'oseille au centre de chaque crépe et | Coloque um pouco de azedinha no centro de cada
ajoutez deux filets de sole préalablement salés et | crepe e adicione dois filés de linguado, previamente
Ppoivreés, temperados com sal e pimenta-do-reino.

Fonte: Elaboragio da autora

4.1.5.2 Emincer

O verbo émincer representa uma técnica muito usada na culindria, porém nao possui
um verbo equivalente na lingua portuguesa. Para resolver esta questdo, apds pesquisas, na
enciclopédia Le Grand Larousse Gastronomique (2007, p. 331) encontrei a seguinte defini¢do
para émincer: “Corte em fatias, tiras ou rodelas mais ou menos finos, mas de igual

espessura...”?.

Do francés “A.-1. Assaisonner de poivre”. Disponivel em: https:/bit.ly/3XRiFT7. Acesso em 13 jun. 2024.
Do francés “a) Assaisonner un aliment, un plat avec du sel”. Disponivel em: https:/bit.ly/4byrF2X. Acesso em
13 jun. 2024,

51 Do francés “Couper en tranches, en lamelles ou en rondelles plus ou moins fines, mais d'égale épaisseur, des
légumes, des fruits ou de la viande.”
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A partir dessa definicdo, optei por traduzir o verbo detalhando a caracteristica da agdo

do verbo cortar. A tradugao ficou assim:

Quadro 15 — Proposta de tradu¢do: émincer
Texto original Texto traduzido
Epluchez l'oignon et émincez-le. Descasque a cebola e corte-a em fatias finas.
Fonte: Elaboragdo da autora

4.1.5.3 Mijoter

Mijoter ¢ uma técnica comum em muitas receitas culinarias, porém, no Brasil, ndo ha
verbo equivalente para esse termo. Um dos principais desafios na traducdo foi capturar a
sutileza da técnica sem recorrer a terminologias que possam nado ser familiares para o publico-
alvo.

Segundo o CNTRL, mijoter significa “cozinhar em fogo baixo”>2

, por outro lado,
segundo a enciclopédia Le Grand Larousse Gastronomique (2007, p. 543), a técnica significa
“cozinhar lentamente...”™. Isto é, sugere um cozimento lento, o que normalmente implica um
processo prolongado para permitir que os sabores de desenvolvam. No entanto, nesta receita
especifica, o tempo de cozimento indicado ¢ muito curto — apenas 2 minutos.

O tempo de 2 minutos nao ¢ suficiente para um processo de cozimento lento completo,

como normalmente se esperaria com mijoter™*.

Desse modo, vejamos abaixo minha escolha de tradugao:

Quadro 16 — Proposta de tradugdo: mijoter
Texto original Texto traduzido

Remuez et laissez mijoter 2 minutes. Mexa e deixe cozinhar em fogo baixo por 2 minutos.
Fonte: Elaboracao da autora

52 Do francés “1. Cuire (un plat) avec soin et lentement en maintenant la cuisson a la limite de l'ébullition, a tout
petit feu.”. Disponivel em: https://bit.ly/4bvwycT. Acesso em 13 jun. 2024.

8 Do francés “cuire lentement...”.

54 Métodos de cocgdo por calor imido. Disponivel em: https://bit.ly/3LHJa6p. Acesso em 25 jul. 2024.
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A tradugdo “cozinhar em fogo baixo” ¢ mais clara e diretamente associada a um curto
periodo, além de transmitir a ideia de um controle de temperatura alinhando-se com o propdsito

da receita de finalizar a mistura de ingredientes.

4.1.5.4 Fondre

A escolha de traduzir faites fondre envolveu consideracdes especificas do contexto
culinario e das definigdes do dicionario CNRTL. Em francés, faites fondre significa “amolecer

%5 como manteiga ou queijo em uma panela.

ou liquefazer algo ao aquecé-lo

Para a manteiga, faites fondre ¢ aplicado corretamente, onde “derreter” ¢ associado a
um processo mais intenso de transformacao de um so6lido em liquido. No entanto, ao aplicar o
mesmo verbo para a azedinha, que ¢ uma erva comestivel, o sentido de “derreter” nao ¢
apropriado, pois a azedinha ndo derrete da mesma forma que a manteiga. Em vez disso, o
processo ¢ melhor descrito como “cozinhar at¢ murchar” ou “refogar”, onde a azedinha ¢

suavizada e suas fibras quebradas, mas ndo completamente derretida. Sendo assim, segue minha

escolha de tradug¢ao no quadro 16.

Quadro 17 — Proposta de tradugdo: fondre
Texto original Texto traduzido

Faites fondre 15 g de beurre dans une poéle. Derreta a manteiga em uma frigideira.

Ajoutez l'oseille et faites-la fondre a feu moyen jusqu'a | Adicione a azedinha e refogue em fogo médio até que
l'évaporation totale de l'eau. toda a agua evapore.

Fonte: Elaboragdo da autora

Essas adaptacGes visam garantir que as receitas traduzidas sejam claras e acessiveis
para os publico-alvo, mantendo a autenticidade dos pratos franceses enquanto se ajustam as
expectativas e habitos culinarios locais. A teoria funcionalista da traducdo, que prioriza a fungéo

e 0 objetivo do texto traduzido, influenciou essas decisdes, possibilitando uma traducdo que

55 Do francés “Amollir, liquéfier en chauffant.”. Disponivel em: https:/bit.ly/4cQQ70z. Acesso em 13 jun. 2024.
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ndo apenas comunica o contetdo original, mas também se ajusta as exigéncias e cenarios
culturais do publico-alvo. Assim, a traducdo preserva ndo sO o carater culinario dos pratos
franceses, mas também simplifica sua preparacéo e aceitacdo no Brasil, possibilitando uma
experiéncia gastrondmica genuina e acessivel.

Reitero que foram apresentados apenas alguns exemplos dos problemas e solucGes
encontrados. E importante destacar que ha outras perspectivas sobre a definicio de problemas

tradutdrios e suas possiveis solugdes, considerando as caracteristicas culturais envolvidas.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Este projeto teve como objetivo traduzir trés receitas extraidas do livro Les Crépes de
Sophie, da chef Sophie Dudemaine, abordando suas particularidades linguisticas e culturais para
que essas receitas pudessem ser facilmente preparadas pelo publico-alvo.

Dessa forma, percebi que a traducdo de receitas culindrias requer um estudo
aprofundado dos tipos de texto, a fim de identificar os elementos que o compdem e os
diferenciam dos outros. Ao examinar esses dados somados a analise das caracteristicas técnicas
da tradugdo, pude reafirmar que o processo tradutorio deste género textual pode ser arduo. E
crucial encontrar as solugdes adequadas, especialmente em meio a escassez de materiais de
consulta especializados para essa area.

Neste sentido, conclui que o tradutor deve possuir habilidades de pesquisa para
garantir precisdo e contexto, pois saber onde e como encontrar informagdes relevantes ¢
fundamental para respaldar suas escolhas e assegurar a qualidade da tradugdo. O uso de
ferramentas de auxilio a traduc¢ao, bem como pesquisas empiricas em supermercados locais, foi
essencial para este projeto, permitindo uma observacao pratica.

Além disso, em relacdo a estrutura geral das receitas, constatei que é necessario trazer
sensibilidade e naturalidade ao texto. Em alguns casos, foi preciso criar notas explicativas para
garantir que o leitor compreendesse corretamente o uso e a substituicdo dos ingredientes. Ja a
inclusdo da expressdo “modo de preparo” trouxe naturalidade ao texto, visando alcangar um
efeito de aceitacdo no publico-alvo.

Em resumo, este projeto atingiu seus objetivos. Apesar dos muitos desafios, obtive um
resultado muito satisfatorio ao realizar uma tradugdo cuidadosa e culturalmente adaptada.
Mesmo que a traducao de textos culindrios ndo seja muito comum entre tradutores, este projeto
evidenciou que ¢ um campo rico para quem busca desafios.

Espero que este trabalho possa ser util como um recurso valioso, fornecendo
estratégias praticas sobre os desafios especificos da tradugdo culinaria. Dessa forma, contribuo
para o avango deste campo de estudo e encorajo a valorizacdo da tradugdo de textos culinarios

como uma pratica significativa e enriquecedora.
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https://bit.ly/3KyOcBH. Acesso em 10 jun. 2024.

Queijo do Reino. FoodSafetyBrazil. II, color. 1280x1588cm. Disponivel em:
https://bit.ly/4eeydGp. Acesso em 10 jun. 2024.

Tabela de medidas culinarias. Nestlé. Disponivel em: https://bit.ly/4dOXiXI. Acesso em 28
mai. 2024.

Panquecas ao Molho de Emmental e Gruyere. Tastemade. Disponivel em:
https://bit.ly/4cuXdYA. Acesso em 04 jun. 2024.

Techwood Crépicre en pierre. Amazon. Disponivel em: https://bit.ly/3VzQ6YN. Acesso em 10
jun. 2024.
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