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Das inter-relagoes entre obra terminografica, tema e publico-alvo:
elaborando a arvore de dominio de um vocabulario de Culinaria para

tradutores
Interrelationships between technical dictionaries, subject area and target audience:
developing the domain tree for a Culinary dictionary for translators

Elisa Duarte Teixeira"

RESUMO: O presente trabalho visa discutir
as implicagdes da escolha de um publico-alvo
especifico — o tradutor — para o fazer
terminoldgico de uma subarea especifica: a
Culinaria. Ap6s uma breve introdugdo a
problematica  discutida no artigo, os
pressupostos  tedricos do trabalho sdo
apresentados e contrastados, com vistas a
destacar sua relevancia na metodologia de
trabalho empregada. O estudo foca nas
subclasses semanticas dos Ingredientes e, a
partir da arvore de dominio proposta, fazemos
uma analise das definicdes e conceitos do
campo semantico “tempero(s)”. Os resultados
apontam para a necessidade de se considerar,
em vez das categorias classicas comumente
usadas para separar os semas genéricos dos
especificos (definidos dicotomicamente como
positivos ou negativos), -uma -estruturagdo
sémica de periferia fluida e permeavel,
representando um continuum de sentido que
vai do mais prototipico (nicleo) ao menos
prototipico (margens) — considerando-se
numa dada area de especialidade e levando-se
em conta um publico-alvo especifico.

PALAVRAS-CHAVE:  Terminologia.
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Classes semanticas.

ABSTRACT: This - paper - discusses the
implications of choosing aspecific target
audience — the translator — to the
terminological -work in"a specific area of
knowledge: = cooking. After a  brief
introduction to the problem discussed in the
article, the theoretical models used in our
research are presented and contrasted, in order
to  highlight their relevance for the
methodology used in this work. The analysis
focuses on the semantic subclasses of the
ingredients. Departing from the proposed
domain tree, we analyze the definitions and
concepts of the semantic field "tempero(s)”
(seasonings). The resulting data points out to
the need of considering, instead of the classic
categories commonly used to separate generic
traits from specific (defined dichotomically as
positive or negative), a semic structure that is
fluid and permeable on its periphery,
representing a continuum of meaning that
goes from the most prototypical (core) semic
traits to the least prototypical (margins) —on a
given area of expertise and taking into account
a specific target audience.
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1. Introducao

“Mais precisamente, a questdo em terminologia ndo ¢ tanto saber
o0 que significa a forma linguistica, mas antes saber qual
a forma linguistica que representa uma dada no¢do” (DESMET, 1990)
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Embora a traducdo — entendida como exercicio de comunicagdo entre povos de linguas
distintas — seja muito antiga, a Terminologia, empregada no estudo descritivo e sistematizador
dos vocabularios das linguas de especialidade, ¢ uma area de pesquisa relativamente recente.
Ainda assim, pode-se afirmar que, na pratica tradutoria atual, especialmente em sua modalidade
técnica, tornou-se indispensavel o uso de vocabularios / glossarios técnicos, ja que os
diciondrios de lingua geral, enquanto decodificadores de unidades lexicais no nivel de Sistema
(COSERIU, 1967, p. 95), ndo tém como preocupacao principal dar conta deste processo
constante de nomeacdo de conceitos e praticas que ocorre nos diversos setores de atividade
humana, profissionais ou ndo, através do qual criam-se hdbitos linguisticos proprios,
informalmente denominados “jargdes”.

Considerando-se a citagcao de Desmet acima e, ainda, as palavras de Barbosa (1990): “a
tarefa basica da Terminologia ¢ de nomear, preenchendo, pois, uma fun¢ao de codificacio e
colocando-se questdes do tipo: como nomear tal “fato”? como designar a operagao que consiste
em...?”, parece claro que, em se tratando da pesquisa terminoldgica de uma dada area técnico-
cientifica ou de especialidade, o primeiro passo a ser dado € definir quais seriam essas “nogoes”,
“fatos” e/ou “operacdes” distintivas em tal area. Mas ¢ justamente nesse ponto que as
especificidades de cada 4rea e do publico-alvo a que a obra terminogréfica se destina comegam
a impor-se ao termindlogo.

Tomemos por exemplo a Culindria — um saber até muito recentemente menosprezado
enquanto area técnica, mas cujo volume de informagdes disponiveis vem crescendo
significativamente. A recente internacionalizacdo de ingredientes, produtos e, por
consequéncia, de receitas ¢ materiais sobre Culinaria das Ultimas décadas demanda um
tratamento terminoldgico adequado ao tema, haja vista a profusdo de traducdes e versdes
praticadas na-area — sejam os textos receitas, roétulos de produtos importados, sites, revistas,
programas televisivos, etc. Selecionar um publico-alvo tdo especifico e especializado — o
tradutor — trard consequéncias metodoldgicas e praticas para a obra terminografica, oriundas de
um tratamento diferenciado dos termos que considere as necessidades suscitadas pela tarefa
tradutoria.

A producao de obras terminologicas em lingua portuguesa (e mais especificamente, no
portugués brasileiro) cresceu muito nas ultimas décadas, mas ainda ¢ modesta e, na maioria das
vezes, centrada em praticas mais valorizadas economicamente ou socialmente reconhecidas

como, por exemplo, a Economia e o Direito, como apontou Aubert (1996). Propomos, neste
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artigo, colaborar com uma discussao sobre a tipologia e as relagdes entre os campos conceituais,
lexicais e semanticos, partindo das relagdes entre o sistema conceptual e o sistema linguistico
e chegando aos conjuntos e subconjuntos de termos da area de especialidade “Culinaria” — mais
especificamente os Temperos — caracterizando-os quanto a sua procedéncia, formagao e perfil
morfo-sintatico-semantico. Essa tarefa serd executada, desde o principio, levando em conta o
publico-alvo escolhido — o tradutor —, atentando sempre para as implicacdes tedricas e formais
dessa escolha para a obra terminografica.

Vamos proceder inicialmente a uma discussao acerca do que seria uma arvore de
dominio adequada ao tema e ao publico-alvo aqui focalizados, partindo em seguida para a
delimitagdo das classes semanticas pertinentes a essa arvore de dominio e, por fim, nos
concentraremos apenas em uma dessas subcategorias — os Temperos —, procurando caracterizar
alguns dos termos-chave da area, a saber: o proprio termo “tempero”, “condimento”,

b1 b1 2 <6

“especiaria”, “erva(s)”, “corante(s)”, “aromatizante” e “flavorizante(s)”.

2. Pressupostos teoricos
2.1 Definindo as classes semanticas pertinentes ao tema: possibilidades

O primeiro passo a ser dado pelo termindlogo, tdo logo tenha se inteirado do assunto
que sera seu objeto de estudo e coletado algum material de consulta inicial, ¢ proceder a
elaboracdo da arvore de dominio ou grade conceptual da area. “Por arvore de dominio (do
francés, arbre de domaine, vide Dubuc, 1985), entende-se um esquema que defina,
ordenadamente, a area, a subarea e o tema da pesquisa a ser empreendida” (AUBERT, 1996).
O mesmo autor observa que, nos casos em que a relacao entre os tragos semanticos pertinentes
¢ mais complexa, torna-se util o uso de “grades conceptuais”, que comportam mais subdivisoes
e inter-relagdes que a estrutura de arborescéncia.

Para que se possa elaborar essa arvore de dominio / grade conceptual € necessario que
se delimite primeiramente o campo semantico a ser abordado. Esse processo ¢ necessario para
que obra terminoldgica nao corra “o risco do ‘ruido’ e o risco do siléncio” (AUBERT, op. cit.),
ou seja, para que nao se incluam termos que ndo sdo pertinentes a area (como por exemplo,
incluir o termo “adubo” num glossario de Ervas) e nem tampouco se omitam termos
fundamentais (como omitir “madeira” em um glossario de Marcenaria).

No entanto, no caso especifico da Culinaria, os textos de que dispomos, € que serdo o

ponto de partida para a determinagdo desse campo semantico, sdo todos voltados para o
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especialista da area, ou seja, sdo instrumentais, no sentido de corresponderem a uma
representacdo “denotativa” daqueles processos, insumos, operadores, produtos e equipamentos
envolvidos no fazer culinario. Da mesma forma, os glossarios de Culinéria disponiveis
atualmente no mercado brasileiro buscam abarcar o “conjunto de marcas lexicais, sintaticas,
estilisticas e discursivas que tipificam o uso de um c6digo linguistico em ambientes de interacao
social centrados em uma determinada atividade humana” (AUBERT, 1996, p. 27). Buscam
considerar, em primeira instancia, a situacao de uso do termo, seja em sua realidade pré-
moldada linguistica e antropologicamente, seja em sua pratica linguistica didria entre os
usuarios da lingua de especialidade em questdo, considerando ainda as eventuais disparidades
“logicas”, marcas culturais, regionais, socioletais, suas idiossincrasias, reduplicagdes
sinonimicas, as relagdes hierarquicas entre seus diversos usuarios, etc. Nesse caso, o objeto de
estudo do terminologo, como afirmado anteriormente, ¢ a pratica culinaria em si.

Ora, no caso especifico em que o publico-alvo da obra terminologica ¢ o tradutor, os
processos, insumos, operadores, produtos e equipamentos per se nao terdo tanto interesse; ao
contrario, a unica realidade de analise manifesta, no caso, sera o Discurso Culinario € o
tratamento linear e sequenciado que o codigo linguistico dd aqueles elementos, bem como as
relacdes de identidade, transitividade, disjung¢do e inclusdo entre eles que dai decorrem.
Portanto, procuraremos tratar a Culinaria ndo como conjunto de fatos, mas como um conjunto
de signos-objeto (discurso culindrio) que ja sofreram um recorte e perdas quando da sua
codificagdo; ou seja, procuraremos fazer com que todos os critérios que se utilizem na
elaboragdo dos modelos desta pesquisa baseiem-se tdo somente no Discurso Culinario e ndo em
sua natureza fenomenologica.

Justificamos essa escolha pelo fato de estarmos elaborando um glossario para o tradutor,
que estad interessado nas inter-relacdes entre os elementos do discurso culindrio e nao
necessariamente na relagao destes com a realidade pratica culinéria propriamente dita. De fato,
o tradutor ndo precisa ser (e com frequéncia ndo o ¢) um especialista em Culinaria para traduzir
receitas e materiais da area. Todavia, precisa entender muito bem as relagcdes que os termos
estabelecem entre si, com as diversas partes do texto fonte e com outros textos da area dessa
mesma lingua de partida, e qual sua equivaléncia na lingua de chegada, de forma que possa
produzir um texto idiomatico e que, ainda assim, reflita uma realidade fenomenolégica para o
leitor/usudrio “especialista em Culinaria”.

Considerando, com Saussure, que “¢ o ponto de vista que cria o objeto”, podemos assim
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esquematizar, inicialmente, o enfoque pretendido de nosso objeto de estudo material —

Culinaria:

Universo dos Codigos Universo das Ciéncias da Linguagem

Sistema Semiotico Nosso objeto de estudo material

substancia

da Culinaria . .
livros de receitas, embalagens,

rétulos, programas televisivos,
Discurso Culinario y dicionarios / glossarios /

vocabularios, revistas, sites,

| folhetos, cardapios, etc.

Figura 1. Elaboragdo do autor.

Como ¢ possivel observar na Figura 1, os glossarios, dicionarios € vocabulérios da area
— que, por sua vez, t€tm como objeto de estudo a “fenomenologia culindria” — constituem,
também, parte do corpus de nosso objeto de estudo.

Quanto ao recorte que empregaremos € que gerard, por conseguinte, nosso Objeto
Formal, consideraremos a Culinaria enquanto parte do Universo das Ciéncias da Linguagem —
do seu discurso — e ndo enquanto Sistema de Significacao ndao-Verbal. A Culinaria, por todas
as suas implicagdes e correlagdes culturais, sociais, economicas e bioldgicas, constitui um
objeto de estudo material complexo. Se, por um lado, consideramos com Saussure, que os textos
que compdem o discurso do fazer e do saber culindrios seriam apenas uma parte do que se
poderia considerar uma Macro-semiotica Culindria (vide Figura 2), parece também bastante
razoavel considerar, com Barthes (1971), que as receitas e todo o discurso culinario constituem
o Sistema de Significacdo Primario que transcodifica a Semiologia Culindria, englobando-a,

portanto (vide Figura 3).

Saussure Barthes
Semiologia Culinaria Discurso culindrio
Discurso Semiologia
Culinario Culinéria
Figura 2 Figura 3

Com isso ndo queremos dizer que o Discurso Culinario consiga dar conta de todos os
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sentidos contidos na Semiologia Culinaria. A complexidade dessa area ¢ tal que ndo seria dificil
imaginar e aplicar praticamente todos os modelos descritivos estruturais do sistema de
significacdo verbal a Culinaria e ainda assim nao se dar conta de sua totalidade significativa. A
alimentacdo ¢ tao indissociavel do ser humano quanto a linguagem, e ainda a precede, no
sentido de que ¢ mais essencial ao homem que esta. Trata-se efetivamente de um Sistema
Semidtico comparavel, em importancia e comportamento, ao Linguistico.

Usando as palavras de Barthes (1971, p. 18) com relagdo a linguagem, poderiamos dizer
que a Culinaria “resiste as mudangas do individuo sozinho”; assim como as palavras, os
ingredientes tém suas redes combinatérias e, tudo o que foge & norma culindria de uma
comunidade (de uma regido, de uma camada social, etc.) transforma-se em um desvio (combinar
arroz com feijado no Brasil, por exemplo, ¢ a norma — nos Estados Unidos, a combinacao ¢
considerada ‘exotica’), bem como aquelas que fogem totalmente a norma (comer sopa de feijao
com calda de chocolate, por exemplo) constituem o non sense. Na preparagao dos alimentos,
segue-se sempre uma rotina, e essa rotina compreende a selecdo dos ingredientes, 0s processos
empregados na preparagdo e os produtos finais que dai resultam — o que vai, efetivamente, ser
degustado / ingerido. Ainda, dentro dos ingredientes, hd sempre aquele(s) que sera(ao) a base
do prato e, na maioria das vezes, aquele(s) que o(s) complementara(do); dentre os processos,
sempre haverd uma preparagdo do(s) ingrediente(s) para o uso, sua transformagao — geralmente
por meio do calor — e a finalizagdo / decoragdo / apresentacdo do prato (trataremos dessas
questdes mais a frente quando propusermos o modelo de anélise de nosso objeto de estudo — as
receitas).

Seguindo esse raciocinio, a Gastronomia, por sua vez, seria para a Semiotica Culindria
o que a Literatura € para a Semidtica Linguistica — as possibilidades combinatorias de alimentos
e os sentidos/ produtos que sdo capazes de produzir, sdo ilimitados e, muitas vezes, nao
coincidem com aqueles tacitamente aceitos pela norma (um chef que decide criar uma receita
de javali com molho de chocolate, por exemplo, pode estar buscando “quebrar” as regras da
norma culindria em voga, surtindo assim um efeito ‘estilistico’ ou ‘artistico’, que ultrapassa o
senso comum) — por isso ¢ possivel afirmar que a culindria, assim como a Lingua, ¢ Historica,
no sentido dado por Coseriu (1980, p. 91). Mas, deixemos de lado essa discussao por hora, pois
¢ tarefa da Semidtica aprofundar esses estudos.

Para o propdsito do trabalho em que o presente estudo se insere, qual seja, elaborar um

glossario bilingue cujo publico-alvo €, a priori, o tradutor, escolhemos privilegiar o modelo de
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Barthes (Figura 2), pois, embora possamos concordar com Saussure — o Discurso Culinario ¢
apenas um componente da Semiologia Culinaria e de todos os Sistemas de Significagdo que a
compdem — aqui, nos interessara dessa Semiologia apenas o que ¢ apreendido pelo Sistema de
Significagao Verbal da Culinéria, que, nesse sentido, perpassa e transcodifica todo o conjunto
de sistemas significativos que compdem essa ‘Macro-semidtica Culinaria’. Tanto nossa arvore
de dominio quanto nossos modelos de campos semanticos, lexicais e conceituais pautar-se-ao
pela apreensdo da “realidade culinaria” do ponto de vista textual. Nosso modelo privilegiara,
para tanto, uma parte dessa expressao textual — apenas as receitas culinarias (tipo textual que se

destaca nas traducdes da area), em todas as suas formas possiveis (vide Figura 4).

Tipos discursivos da culinaria

internet
programas

televisivos

RECEITAS livros

embalagens revistas

de produtos

Figura 4. Elaboragdo do autor.

3. Metodologia
3.1 Arvore de dominio: a receita como ponto de partida

Quando comecamos a pesquisar 0s possiveis materiais que nos serviriam de apoio na
delimitagao da arvore de dominio, decidimos pelos textos da Nutrigdo, uma vez que partiamos
do pressuposto de que a Culinaria ¢ parte da Nutricao, dentro de um quadro das ciéncias naturais
e biologicas. Se estivéssemos certos, nossa arvore de dominio seria algo como o que se vé na

Figura 5:
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[Subirea] DIETETICA

4-I4-

[Tema] .
[ CULINARIA ]

G M ] N D

Figura 5. Elaboragdo do autor.

e«

No entanto, um primeiro problema foi imediatamente identificado. Se considerarmos,
com Aubert (id., ibid.), que essa arvore de dominio vai ser a “pedra de toque” para
acrescentarmos ou excluirmos um termo de nosso glossario, sera muitas vezes problematico,
por exemplo, decidir se se esta diante de um /nsumo ou de um Produto, uma vez que muitos
“produtos” sao usados como “insumos” em outras receitas. Consideremos, por exemplo, o
“curry”, uma mistura de diversos temperos — entraria como /nsumo (ingrediente) ou como
Produto? E o que dizer do “arroz”, no caso de uma receita de “bolinho de arroz” — em que o
mesmo, ja preparado (Produto), torna-se o Insumo, base de uma nova preparagao? Outro ponto
desfavoravel ¢ a categoria Operadores que, a nao ser que nosso interesse estivesse voltado para
a cozinha industrial e profissional em especial, ndo teria muita utilidade.

Porém, o aspecto que mais nos chamou a atencdo e que foi decisivo para que
mudassemos nossa perspectiva com relagdo ao enfoque a ser dado por nossa drvore de dominio
¢ o fato de que esse modelo exposto na Figura 5, na verdade, busca categorizar e subdividir os
fatos fenomenologicos da culindria em sua realidade de uso, e nossa pesquisa, como ja
afirmamos anteriormente, pretende pautar-se pela realidade linguistica e nao factual da
culindria. Assim, nos materiais de Nutricdo consultados encontramos defini¢des e subdivisoes
dos alimentos com base nas suas caracteristicas fisico-quimicas e bioldgicas e ndo — como ¢ de
nosso interesse — com base em suas diferencas semanticas e sintaticas, o que, em ultima analise,

¢ a informacao que o tradutor necessita.
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Ademais, o material da area de Nutrigdo consultado apresenta discrepancias,
possivelmente reveladoras de dificuldades, no tratamento dos temperos — que ¢ o campo
semantico do qual nos ocuparemos e que usaremos como exemplo em nossas analises. O livro

Ciéncias Nutricionais'

faz uma divisdo em que os temperos, ervas e especiarias nao
comparecem em forma de categoria, mas estdo diluidos em categorias como a das hortalicas,
dos graos e das frutas secas. A divisdo apresentada nessa obra ¢ um tanto confusa, umavez que
“leguminosas” aparece encabegando duas categorias diferentes (vide Quadro 1) e “ovos” foram

colocados ao lado de “carnes”, enquanto que “aves” formam uma categoria a parte:

Quadro 1.
* frutas frescas * frutas secas
* aves * crustaceos, tartarugas, mariscos e peixes
* carnes € ovos * hortalicas, leguminosas e tubérculos
* graos e leguminosas

Elaboracao do autor.

Uma segunda obra consultada — Fundamentos de tecnologia de alimentos® - apresenta
um agrupamento das “matérias-primas da industria alimentar” da perspectiva da Tecnologia de

alimentos (vide Figura 6):

Matérias-primas

Inorgéanicas Animais

fosseis

Figura 6. Elaboragdo do autor.

I DUTRA-DE-OLIVEIRA, J. E.; MARCHINI, J. S. Ciéncias nutricionais. Sdo Paulo: Sarvier, 1998.
2 BARUFFALDI, R; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de Tecnologia de alimentos. vol. 3. Sdo Paulo: Atheneu,
1998.
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Os autores subdividem os alimentos, ainda, quanto a forma que sdo obtidos, em:

Industrias de obtencao de

s

[ Extrativas ] [ Sistemo-extrativas ]

N

matérias-primas

o . pecuaria agricultura
minérios peixes e

inorganicos animais

fosseis marinhos

A 4

vegetais animais animais

vegetais

selvagens selecionado

silvestres

cultivados

Figura 7. Elaboragdo do autor.

Porém, a divisdo dos autores que mais se adequaria ao nosso proposito ¢ aquela que

chamam de “didatica”:

E muito dificil tentar agrupar-se as matérias-primas da industria alimentar de
forma homogénea, ndo por falta de tentativas, mas, sim, pelas dificuldades que
cercam o assunto. Existem agrupamentos que se baseiam nos aspectos
boténico-morfoldgicos separando as matérias vegetais em suas porcdes:
raizes, caules, folhas, frutos e sementes. Outros baseiam-se em aspectos legais
e outros ainda nos mercadologicos. (...) Procurar-se-4, no entanto, aproximar-
se de um agrupamento que seja mais didatico, onde sdo enfocados todos os
parametros sem fugir dos que sdo usados na literatura, tomando-se como
ponto de partida o da origem da matéria-prima (op. cit., p. 3, grifo nosso)

Com base na tabela apresentada pelos autores, elaboramos o esquema da Figura 8.
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Cames | { bovina, suina, eqiiina, ovina, aves, coelho
leite { devaca, de cabra, de bufala
animal
dzpadocs . . . .
cados (mamiferos, crustaceos, peixes, cefalopodes,
REs . moluscos, anfibios, queldnios)
azua salgada
QuiTos { mel. ovos
cereais { trigo, arroz, aveia, centeio, milho
folhas .. .
hortalicas < raizas { (varas espécies)
frutes
- frutas glima tropical varas espécies e variedades)
Tiposde | f/ M 77 clima temparado ( o )
matérias-primas
oleaginosas frutos { (vanas espécies e variedades)
semantes
taiz { betemaba
& caulz -
S { cana-de-agucar
plantas oficinais.
sromaticas 2 “varias espécies e variedades e inclui todas as partes de vegetais™
a5paCiafias
agua { agua potavel, aguamineral
minsral
sal { sal-gema. salmarinho

Figura 8. Elaboragéo do autor.

E possivel observarno esquema da Figura 8 que, embora as especiarias e ervas recebam
um tratamento individualizado (diferentemente da divisdo apresentada pela obra citada
anteriormente), o critério de categorizagao usado pelos autores nao se justifica. Se, de fato, os
autores pretendiam dividir os alimentos “tomando como ponto de partida o da origem da
materia-prima’, cada uma das especiarias e/ou ervas deveriam estar agrupadas sob seus devidos
grupos de “origem”, conforme fossem eles cereais, hortaligas, oleaginosas, etc., como foi feito
na categorizagdo, um tanto confusa, representada no Quadro 1.

Assim, diante da profusdo de perspectivas possiveis de se categorizar os alimentos, a
nutricdo, ¢ dentro dela, a culindria, decidimos optar por um modelo de categorias e,
primordialmente, uma arvore de dominio que, a nosso ver, did conta, razoavelmente, dos
critérios relevantes para a elaboragdo do glossario com base nas necessidades do tradutor e na

natureza linguistica suscitada por tal proposta de pesquisa. Tomamos como parametro a receita
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culindria e, com base em seu modelo prototipico, elaboramos nossa arvore de dominio (Vide

Figura 10). A Figura 11 aplica esse modelo a uma receita®.

[Areal SEMIOTICA
e B N\

SEMIOTICA
[Subareal L CULINARIA* )

[Tema] RECEITAS

Ingredientes

Figura 9. Elaboragdo do autor.

Dentre as quatro classes semanticas sugeridas acima: Produtos, Ingredientes, Processos
e Utensilios, escolhemos trabalhar neste artigo com os Ingredientes, a comecar por uma

tentativa de definir suas subclasses semanticas.

3 BUTLER, J. Um tesouro da cozinha classica. Alberta, Canada: Creative Publishing Inc., 1998. (Observacio: a
receita apresentada ¢ uma traduggo do inglés e contém erros que ndo vamos discutir aqui.)
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saladas

I
Salada de Batata-Doce
e Salsa

\_ Uwma exuberante mistura de sabores.

PRODUTO -
nome da receita;
breve descricdo;

informagdes nutri-

INGREDIENTES

cionais. (foto). etc.
6 batatas-doces
Y4 xicara azeite
Y2 xicara salsa fresca picada
2 c.de sopa suco de limdo
/ 1 c.desopa molho de soja claro
RE 1c.desopa cebolinhas frescgs picadas
ING DIEN S _S/ sal e pimenta-dg-reino
incipai i 1 cebola média cfftadinha
prln(:lpals’ acessorlo ? 2 talos de aipo rtadinhos
para deCOraI', etg. Y xicara castanhas d ajrl tostadas

MODO DE FAZER

. |Coloque as batpfas-doces nun@

grande. Cubpd com dgeerfia.

i — ferver em fg médio-alto.
UTENSILIOS 3 arant]':)rgo médio.
eletrodomésticos, e as batatas até ficarem macias, cerg

0-40 minutos.
Scorra as batatas ¢ deixe esfriar.
s e fatie ou pique.

vasilhame, pane-
las, lougas, etc.

Numa tigela pequena, junte o azeite, a Isa,
o suco de limio, o molho de soja, a
cebolinha, o sal e a pimenta.

7. Adicione as cebolas ¢ o aipo as batatas
8. Despeje o molho sobre os legumes e
misture bem.

9 Enfeite comasC has de cajd e sigva.

S por
Anilise nutricional aproximada por por¢do ]

PROCESSOS —
pré-preparar os ali- )
mentos, misturar,
cozer, guarnecer,
servir. etc.

Calorias 301, Proteinas 4 g, Carboidratos 34 g,
Gorduras 17 g, Colesterol 0 mg, Sédio 177 mg

Figura 10. Elaboragéo do autor.

3.2 Delimitando as subclasses semanticas dos Ingredientes

Qualquer critério que usassemos para subdividir os Ingredientes, como ja foi
exemplificado anteriormente — confira Figuras 6, 7 e 8, seria falho. Vejamos, a seguir (Quadro
2), como um livro téenico da é4rea, Ingredientes?, edi¢do portuguesa revista e ampliada do

original australiano Australasian ingredients, de 1997, divide os “ingredientes”:

Quadro 2
ERVAS, TEMPEROS E SEMENTES e condimentos picantes

e ervas e farinhas e aditivos

e temperos e sementes e enfeites para bolos

CREMES. ESSENCIAS, INGREDIENTES PARA | ® mMostardas e pastas

MASSAS E CONSERVAS ¢ molhos ,

o mel, geleias e conservas e pickles, conservas e molhos picantes
e  agucar, xaropes ¢ adogantes ¢ Vinagre

e xaropes e esséncias doces OLEOS. MARGARINAS E GORDURAS
e  esséncias aromaticas e corantes e Oleos e gorduras

*WERLE, L; COX, J. Ingredientes. Trad: Israel Jelin. Colonia: Kénemann, 2000.
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LACTICINIOS E PRODUTOS DA QUINTA CARNES FRESCAS E PROCESSADAS
e leite, natas e iogurte e borrego
e manteiga ¢ 0vos e porco
e queijos e vaca
FRUTAS, LEGUMES E FUNGOS * V‘F‘?lj
[ ]
e legumes de folhas i _OS
, . e toucinho fumado e presunto
e  Dbatatas, raizes e tubérculos . . .
e rebentos e salsicharia continental
e cucurbiticeas de verdo e de inverno o salame
e bolbos e carne de vaca em conserva
e vagens ¢ sementes e cabega-de-achar, terrina e paté
e  cruciferas AVES E CACA
e legumes de frutos e frango
e cogumelos e fungos e peru
e grios e  ganso e pato
e magas e péras e aves de caga
e  citrinos e caga, lebre e coelho
e meldes e veado
e Dbagas e javali
. ?ru:as cor’r;.caroc;o BEBIDAS
¢ [rutasexoticas e café e outras bebidas
e uvas ,
h
e frutas secas e nozes *oom
COMIDAS DE TODO O MUNDO
PEIXES, MARISCOS FRESCOS E EM CONSERVA ; -
. e comida asiatica
e  peixes . .
. e comida mexicana
e mariscos -
| . L. e especialidades
e algas e plantas aquaticas e comida australiana
FARINHAS, GRAOS, CEREAIS E MASSAS
e farinha, grdos e cereais
e  massas

Fonte: elaboragdo do autor.

Uma vista d’olhos permite-nos apontar varios problemas nesse modelo, ainda que nao
tenhamos o direito de julga-lo quanto a sua adequagdo ao propoésito a que se prestava — servir
como “referéncia fotografica” dos ingredientes disponiveis nos mercados e feiras pelo mundo
afora. Mas poderiamos questionar tal modelo, por exemplo, no que se refere ao critério que
serviu de base aos autores para separar “condimentos picantes” e “mostardas e pastas” das
ERVAS, TEMPEROS E SEMENTES; ou ainda, os “miudos” de seus animais de origem
“borrego”, “porco”, “vaca e “vitela” — alias, para o portugués brasileiro a distingdo “porco /
borrego” ndo ¢ pertinente, nem “frutas de verdo e inverno”. O item “legumes de folhas” para
nés ¢ um paradoxo e “bolbos”, “rebentos” e “bagas” ndo sdo parte de nosso vocabulario
culinario corrente. Em suma, essa divisdo proposta pelos autores parece nao refletir a

categorizagdes semanticas que buscamos para subdividir os Ingredientes, mas seria util

aproveitar algumas de suas proposic¢des e criarmos um modelo mais resumido que permita-nos,
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finalmente, destacar dos Ingredientes nosso objeto especifico de estudo — os Temperos.

Leite e seus
derivados

Oleos e
Gorduras

Ingredientes

Hortifruti-

granjeiros e Aves
Peixes e Farinaceos,
frutos do mar Grios e
Sementes

Figura 11: elaboragao do autor.

Esse modelo, representado na Figura 11, procura levar em conta a natureza dos
alimentos (origem, composi¢do), mas nos concentraremos especificamente em seu uso para
gerar a categoria Temperos. Assim, veremos que estes ndo constituem uma categoria a parte,
uma vez que, pelo uso, qualquer ingrediente pode tornar-se um “tempero” — sementes
(gergelim); carnes (caldo, em cubos); peixes (molho de ostras), etc. No entanto, ha alguns
alimentos que sdo mais “representativos” dos Temperos, ou seja, sdo mais frequentemente
usados como Tempero.

Tomemos o caso, por exemplo, do “manjericio” — uma Erva usada frequentemente
como Tempero — na receita do tradicional molho italiano Pesto, o “manjericao” torna-se
ingrediente principal, juntamente com o “azeite de oliva” e os dois tipos de queijo: “parmesao”
e “pecorino’. J4 o sal grosso e o alho ¢ que sdo usados como tempero, ou seja, seu acréscimo €
em quantidade reduzida e sua adi¢do ou ndo vai alterar o sabor do molho, ainda que seja uma
complementagdo do prato. Visto de outra forma, ndo € possivel, por exemplo, omitirmos o
“macarrao” de uma “macarronada”, da mesma forma que se omitimos “manjericao” do “Molho
Pesto”, ndo temos “Molho Pesto” — isso significa que ¢ devido a funcdo do ingrediente na
receita que se podera determinar sua categoria.

No exemplo acima podemos vislumbrar (em itdlico) alguns dos semas que nos

permitirdo diferencar os Temperos dos demais Ingredientes — semas esses que, COMO
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procuramos demonstrar, estdo mais relacionados ao ‘uso’ do ingrediente, que pode ser
apreendido na receita, que a sua ‘natureza’ (origem, parte da planta, etc.); ou, nas palavras de
Barbosa (2002): “¢ na instancia discursiva que se produz a cogni¢ao € a semiose, se instaura a
conceptualizagdo de um ‘fato’, se engendra um conceito e sua manifestacdo linguistica”. No
caso do presente trabalho, ¢ com base no uso discursivo dos termos classificdveis como
Temperos que pautaremos nossa observagao.

Passemos, portanto, a uma tentativa de conceituar alguns dos termos-base desse dominio
partindo de defini¢des encontradas em dois tipos de obras lexicograficas ¢ de uma publicacao

técnica da area.

3.3 Temperos: definicdes x conceitos

Para que possamos proceder a tarefa de conceituar “Tempero”, avaliamos a defini¢ao
desse e de outros seis termos: “condimento”, “especiaria”, “erva(s)”’, “flavorizante”,
(13 b 29 (13 29 . r 3 4 . . .

aromatizante” e “corante” em quatro obras lexicograficas e terminograficas distintas, a saber:
os dicionarios de lingua Houaiss® e Aurélio®, os vocabularios: Pequeno diciondrio de
gastronomia, de Maria Licia Gomensoro’ e Diciondrio Pratico de Culindria®, traducdo do
original inglés, de 1991, Cooking and kitchen skills; e o livro O guia das especiarias, também

traducio (portuguesa) do original em lingua inglesa de Richard Craze’.

4. Resultados

As definicoes encontradas nas referidas obras permitem-nos fazer algumas inferéncias:

a) Para Houaiss, Aurélio e Gomensoro, os termos “tempero” e “condimento” estdo em relacao
de homossemia parcial, com um alto grau de transitividade (Figura 12), isto €, os dois conceitos

partilham certos semas, mas nao todos, estabelecendo assim uma relagdo de guasi-sinonimia.

> HOUAISS, A. Dicionario eletronico Houaiss da lingua portuguesa. Rio de Janeiro: Objetiva. Versdo 1.0. 1
[CD-ROM]. 2001.

® FERREIRA, Aurélio Buarque de Holanda. Novo Aurélio Século XXI: o dicionério da lingua portuguesa. Rio
de Janeiro: Nova Fronteira, 1999.

7 GOMENSORO, M. L. Pequeno Dicionario de Gastronomia. Rio de Janeiro: Editora Objetiva Ltda, 1999)

8 JONES, B. Dicionario Pratico de Culinaria. Trad. de Maria Emilia de Oliveira. Sdo Paulo: Companhia
Melhoramentos, 1996.

® CRAZE, R. O guia das especiarias. Guia do conhecedor. Trad.: Jorge Pinheiro Valente. Portugal: Centralivros
Lda., 1998.
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J& para Jones, os termos estdo em relacdo de inclusdo (Figura 13), ou seja, “condimento”

mantém com “tempero” uma rela¢do de hiponimia:

7 /7///4-\

tempero / / condimento tempero / / condimento

Figura 12 Figura 13

b) Gomensoro privilegia o termo “tempero”, uma vez que a definicdo de “condimento” nos

remete a ele: “condimento. ver Tempero”. Mas, ndo € possivel inferir, na obra, o motivo que

leva a autora a privilegiar um termo em detrimento do outro.

¢) quanto aos semas, pudemos observar recorréncias da seguinte ordem'*:

tempero: {[substincia] [ingrediente]} {[condimentar]| [adicionar a] - [iguaria] [comida]
[alimento]} {[real¢ar] [melhorar] [intensificar] [complementar] - [sabor] [aroma]} {[forte]

[marcante] - [pequenas quantidades]}

condimento: - {[substancia] [ingrediente] [tempero]} {[vegetal] [sal] [pimenta]
[especiaria]} {[acrescentar ao] [adicionar ao] - [alimento] [prato]} {[emprestar] [realcar]

[complementar] - [sabor] [paladar]} {[sabor acentuado] [pequenas quantidades]}

especiaria: {[ervas] [planta] [vegetal] [tempero]} {[condimentar] [dar] - [sabor] [aroma]}
{[parcimdnia]} {[historia] [terras distantes] [tesouro] [exOtico] [navegadores]} {[paladar

exigente] [alta cotagdo] [caro] [valer]}

erva(s): {[planta] [erva]} {[real¢ar] [complementacdo] - [sabor] [aroma]} {[forte] [sabor

acentuado] [superposicdo do sabor]} {[usar com cautela] [empregar com conhecimento]

10Na notagdo usada a seguir, para cada lexema especializado (grafado em negrito), apresentamos os sememas, isto
¢, os conteudos semanticos identificados nas obras consultadas (entre chaves), que, por sua vez, sdo compostos
por semas (entre colchetes), que sdo a unidade minima de significagéo.
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[parcimoénia] [sem que sabor predomine]}
e flavorizante: {[confere] [intensifica] - [sabor] [odor] [aroma] [fragrancia]}

e aromatizante: {[substancia] [ingrediente]} {[alterar perfume] [perfumar] [condimentar] -

[prato] [alimento]}

e corante: {[intensificar] [melhorar] - [cor] [aparéncia]}

d) para as obras que tratam do termo no nivel das Normas (COSERIU, 1967), a saber,
Gomensoro, Jones e Craze, o termo “erva’ ndo existe sendo no plural: “ervas” — o que parece
ja ser um recorte, por meio do perfil sintatico-morfologico adquirido pelo mesmo, do estatuto
do termo no nivel do Sistema — em que “erva” tem uma carga semantica muito genérica, e
portanto ampla, como se pode observar pelas defini¢cdes dos dicionarios de lingua geral Houaiss

e Aurélio.

e) um outro aspecto enfatizado apenas pelos vocabulérios ¢ o paradigma que define o uso
pratico do termo na area: os semas do tipo “¢ preciso empregd-las com conhecimento, com
parcimonia e sem grandes misturas’” ou “As ervas frescas sdo encontradas em supermercados,

feiras (...)” — esse tipo de sema ndo ocorreu nas obras que descrevem o Sistema.

5. Consideracoes finais

Com base nos semas e observagdes apresentados acima e na subdivisao proposta pelo
livro« Ingredientes (Cf. Figura 11), podemos definir algumas subclasses semanticas de
“Temperos”, considerando, ainda, a distincdo que fizemos no item 3 entre ingredientes
“principais” e “acessorios” — o0 que nos permitiria incluir aqui, ainda que esse constructo teoérico
ndo represente a realidade da Norma, os agucares e substincias adocantes em geral!! como

ingrediente “acessorios”, como mostra o Quadro 3.

' Seria necessaria uma ampla discussdo aqui para que nos fosse permitido fazer tal inclusdo. No entanto, devido
a exiguidade do tempo e espago impostos pela natureza do presente trabalho, preferimos incluir a categoria dos
aglcares ainda que ndo vamos discuti-la aqui, pois acreditamos que omiti-la seria menos proveitoso do que
menciona-la sem a devida discussdo que demanda. Algumas questdes sem resposta nos obrigam a repensar,
futuramente, o estatuto dessas substancias dentro desse campo seméantico dos temperos / condimentos, por
exemplo: O que é o agticar? E um tempero? Se digo que ndo é um tempero, porque “tempero” refere-se a coisas
salgadas, o que dizer das especiarias, sdo “salgadas” ou “doces? Tanto a canela quanto a pimenta sdo especiarias?
Se ¢ uma caracteristica das especiarias serem picantes, a baunilha seria uma especiaria ou um flavorizante?
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Quadro 3.

TEMPEROS

—

N

ESPECIARIAS FLAVORIZANTES ,
ERVAS A ACUCARES E INDUSTRIA-
+ [TEMPERO] ESSENCIAS E
+ [TEMPERO] XAROPES LIZADOS
+ [CONDIMENTO] CORANTES
+ [FRESCA] + [DOCE] + [COMPOSTO]
+ [ERVA] +[SECA]  [+/- [ARTIFICIAL]
+ [FOLHAS] + [PROCESSADO]
+ [RAIZ] + [FRUTO]  [+/- [MODIFICADO]
+ [BULBO] - [NATURAL]
+ [CASCA]
melissa junipero agua de rosas rapadura molho de soja
cerefolio macis cenoura em po melado tahine
salsa-crespa anis estrelado baunilha “karo” molho inglés
erva-doce alcaravia tinta de lula agucar de tablete de caldo de
confeiteiro carne
segurelha feno-grego “aji-no-moto” actucar demerara |catchup

Fonte: Elaboragdo do autor.

Um aspecto que precisaria ser mais bem examinado sdo as zonas fluidas de transicao

que determinam que um dado ingrediente seja “erva”,

29 ¢¢

condimento” ou “especiaria”. A partir

dai seria possivel desenhar um mapa conceptual dos Temperos, ou ‘“ingredientes mais

comumente usados como acessorios” que tivesse categorias de nucleo sémico nitido, em torno

do qual os diversos temperos se distribuissem a maior ou menor distancia do centro, conforme

seja um melhor ou pior representante daquele conjunto de semas caracterizadores. Assim, em

vez da categoria cldssica estanque, comumente usada para separar os semas genéricos dos

especificos (Figura 14), em que cada tempero ¢ necessariamente considerado como

representante-ou ndo uma dada defini¢do, teriamos uma estrutura de periferia permeavel,

conforme ilustrado na Figura 15:
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e _
baunilhar condimentos

gergelim?
ibre?
gengiore aglcar?

Sal?
especiarias
alho

Figura 14. Fonte: elaboracdo do autor.

eebola
y corantes: agucar e xaropes:
cebolinha anilina - :
) acucar cristal,
ervas: A
. urucum xarope de acer
salsinha, 5
> acafrao
manjericao
curcuma
gengibre pimerita especiarias:
‘ . canela, cravo,
flavorizantes, esséncias: cardamomo

agua de flor de laranjeira,
aji-no-moto,
baunilha

Figura 15. Fonte: elaboracdo do autor.

E preciso ressaltar a importancia de proceder a uma analise sémica detalhada dos termos
simples e complexos antes que se possa determinar com precisdo a quais classes e subclasses
semanticas cada Ingrediente pertence. Pode-se esperar que, devido a enorme carga cultural dos
termos relacionados a alimentagdo em geral, os semas distintivos em uma lingua ndo vao
necessariamente ser distintivos ou mesmo existir em outras linguas — do que resultam diferengas

conceituais do maior interesse para a pratica tradutoria e terminoldgica.

As discussdes aqui apresentadas buscam fazer uma pequena contribuicdo para a
consolidagdo dessa nova area técnica — a Culindria —, bem como reafirmar a necessidade de se
produzir obras lexicograficas e terminograficas cujo modelo tecno-formal e corpus de estudo

levem em conta o publico-alvo a que se destinam.
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