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Resumen:

Segtin Carbonell y Cortés, "A través de la lengua vivimos y damos vida a una
cultura; a través de la traduccion ponemos en comunicacion dos culturas y dos mundos.
A través de la cultura determinamos qué es una traduccion y qué no lo es" (48). Un
rasgo caracteristico de la cultura que se refleja en el lenguaje son los llamados
"culturemas”.

Por otro lado, la cocina y la restauracion son poderosas herramientas para crear
una imagen cultural, social y, en las ultimas décadas, también turistica, dado el empuje
que esta experimentando la promocion turistica, especialmente en el caso de aquellos
lugares y ciudades destinos turisticos que tienen una larga reputacion gastronomica.

Ademés, se ha comprobado que, en los Ultimos afios, ademéas de los que eligen
sus destinos principalmente en funcién de la gastronomia, el llamado turismo
gastrondmico, no estdn determinados solo por la simple necesidad bioldgica de comer,
sino también por el deseo de degustar productos interesantes en un entorno adecuado.
Asi es como los viajeros modernos y experimentados buscan la calidad de los destinos,
ligada a un mayor conocimiento de la cultura y el estilo de vida de los habitantes del
lugar que visitan.

Teniendo en cuenta estos puntos, el trabajo en cuestion es un andlisis en el que se
estudiaran las diferentes técnicas de traduccion utilizadas por el traductor para los
marcadores culturales gastronémicos en el sector turistico, descubriendo cuales son las
técnicas mas recurrentes en los ejemplos seleccionados. En concreto, se analizaran las
traducciones de platos tipicos de la gastronomia griega en diferentes cartas de
restaurantes situados tanto en Grecia como en Espaiia.

Palabras clave: Culturemas, técnicas de traduccion, gastronomia, turismo, traduccion

de menus



Abstract:

According to Carbonell I Cortés, “Through language we live and give life to a
culture; Through translation we put two cultures and two worlds in communication.
Through culture we determine what is a translation and what is not” (48). A
characteristic feature of culture that is reflected in language are the so-called “cultural
markers”.

On the other hand, cuisine and restaurants are powerful tools for creating a
cultural, social and, in recent decades, also tourist image, given the push it is
experiencing to promote tourism, especially in the case of those places and cities. tourist
destinations that have a long gastronomic reputation.

In addition, it has been proven that, in recent years, in addition to those who
choose their destinations mainly based on gastronomy, the so-called gastronomic
tourism, they are not determined only by the simple biological need to eat, but also by
the desire to taste interesting products in a suitable environment. This is how modern
and experienced travellers seek the quality of destinations, linked to a greater
knowledge of the culture and lifestyle of the inhabitants of the place they visit.

Taking these points into account, the work in question is an analysis in which
the different translation techniques used by the translator for gastronomic cultural
markers in the tourism sector will be studied, discovering which are the most recurrent
techniques in the selected examples. In more details, the translations of typical Greek
food dishes in different restaurant menus located both in Greece and Spain will be

analysed.

Key words: Cultural markers, translation techniques, gastronomy, tourism, menu

translation
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1. Introduccion

Carbonell i Cortés indican que “Por medio del lenguaje vivimos y damos vida a una
cultura; por medio de la traducciéon ponemos en comunicacion a dos culturas y dos
mundos. Por medio de la cultura determinamos lo que es una traduccion y lo que no lo
es” (48). Un rasgo caracteristico de la cultura que se refleja en el lenguaje, son los
denominados “culturemas”.

Por otro lado, la cocina y la restauracion son poderosas herramientas de creacion de
imagen cultural, social y, en las ultimas décadas, también turistica, dado el empuje que
estd experimentando para la promocion del turismo, sobre todo en el caso de aquellos
lugares y destinos turisticos que gozan de una larga reputacion gastronémica.

Ademas, se ha comprobado que, en los ultimos afios, ademas de aquellos que eligen
sus destinos principalmente en base a la gastronomia, el llamado turismo gastrondémico,
no estan determinadas Uinicamente por la simple necesidad biologica de comer, sino
también por el deseo de probar productos interesantes en un entorno adecuado. Es asi
como los viajeros modernos y experimentados buscan la calidad de los destinos, ligada
a un mayor conocimiento de la cultura y el estilo de vida de los habitantes del lugar que
visitan.

Tomando en cuenta estos puntos, el trabajo en cuestion se trata de un analisis en el
que se estudiaran las diferentes técnicas de traduccion utilizadas por el traductor para
los referentes culturales gastronémicos en el sector turistico, descubriendo cuales son
las técnicas mas recurrentes en los ejemplos seleccionados. En més detalles, se
analizaran las traducciones de platos tipicos de comida griega en diferentes menus de
restaurantes ubicados tanto en Grecia como en Espaiia.

El trabajo se subdivide en dos partes. En la primera parte, que es el marco teorico,

exponemos las técnicas de la traduccion seglin los estudios de la Traductologia. Se va



a presentar, primero, la funciéon y la definicién del texto, para llegar a los géneros y el
lenguaje del texto turistico. Después, se va a hacer una referencia a la gastronomia y su
relacion con el turismo. Por ultimo, para acabar con la base tedrica que se va a usar para
proceder al analisis de la segunda parte, se va a presentar la definicion del culturema, y
cudl es su funcion en los textos elegidos.

En la segunda parte, se realizara un analisis traductoldgico de los culturemas que
aparecen en las cartas y menus que hemos escogido. Este corpus consta de diferentes
cartas de restaurantes, tabernas y guias de turismo de los que se han escogido ejemplos
de traducciones de culturemas que corresponden a la gastronomia en los que Se van a
analizar las técnicas de traduccion del griego al espafiol. A través de la traduccion
inversa se pretende localizar las técnicas que usa el traductor para evitar aquellas
dificultades que pueda encontrar en el momento de traducirlos y, en segundo lugar,
como encuentra al final soluciones para entregar un resultado que consiga el éxito para

el local, es decir, promocionar sus platos a los clientes.



2. Objetivos

El primer objetivo es analizar los culutremas y su traduccion en un género textual
concreto del ambito del turismo como es la carta o ment. Partimos de la definicion
general del texto para llegar a las caracteristicas del texto y del lenguaje turistico.
Después, vamos a continuar con el analisis de presencia de la gastronomia en el sector
turistico y, al final, se va a exponer los diferentes acercamientos de los estudiosos del
término de culturema con el fin de investigar asimismo los métodos que suelen usar
para su traduccion de un idioma al otro.

A continuacion, el segundo objetivo es recopilar los culturemas gastronémicos en
las cartas de los menus que hemos seleccionado. Una vez elegidos, el objetivo es
descubrir como se pueden trasvasar de la mejor manera posible los culturemas
culinarios griegos a la lengua espafiola. Para ello se va a realizar un andlisis de las

técnicas de traduccion con el fin de observar cuales son las mas utilizadas.



3. Marco tedrico
En esta primera parte nos proponemos referir las bases tedricas que acomparian la
traduccion de los culturemas y en la cual nos basaremos para posteriormente realizar
nuestro analisis. Para ello vamos a referir las diferentes aproximaciones que los
estudiosos proponen al concepto de culturemayy las técnicas a la hora de traducirlos que
proponen los estudios de la Traductologia. No obstante, como es de importancia
relevante el contexto donde aparecen, antes vamos a definir el contexto textual donde
aparecen los culturemas que vamos a analizar en nuestro estudio, esto es, el género
textual del ambito del turismo en que nos centraremos: los menus y las cartas de
restaurantes de comida griega en su version espafiola. Asi pues, empezaremos
definiendo lo que es texto y sus diferentes géneros para concluir con las caracteristicas
del lenguaje del texto turistico. Después, tras referir la relacion entre la gastronomia y

el turismo, enfocaremos en el concepto de culturema y su clasificacion.

3.1. La traduccion de los textos del turismo
3.1.1. Definicion de texto del turismo

Se puede decir que al escuchar el término “texto”, normalmente se hace
referencia a un documento escrito. Ahora bien, segiin Cassany, “texto significa
cualquier manifestacion verbal y completa que se produzca en una comunicacion”
(313).

Un texto estd constituido por una creacion y un hecho. Su forma es expresiva y
su contenido lo constituyen en una unidad. Para ser completo, tiene un pretexto, es
decir, una idea previa a su formacion, que esta formado por las motivaciones que lo
crean y otros tipos de texto de los que esta inspirado. Ademads, se constituye de un

método, el proceso y una finalidad.



También, hay que hablar de la importancia del contexto, es decir de los factores
que estan relacionados con la transmision y recepcion de los textos que provienen de
los discursos sociales. Por ejemplo, la vision del mundo y las ideas y expectativas de
las personas.

Segun la explicacion de Alexopoulou el texto tiene una triple dimension:

a. Dimension comunicativa
El texto es producto de una actividad social, resultado de una interaccion entre el
hablante y el oyente en un acto comunicativo.

b. Dimension pragmatica
El texto se encuadra en una situacidon comunicativa que tiene aspectos situacionales
(canal, registro, modo, tiempo, espacio).

c. Dimension estructural:
El texto tiene una organizacion interna y sigue reglas gramaticales de coherencia (99).

Por otro lado, se puede decir que no se considera solo como un enunciado
escrito, debido a que vivimos rodeados de textos, textos visuales, audiovisuales; pero
en particular en este trabajo nos vamos a enfocar en los textos escritos. A estos los
clasificamos en descriptivo, narrativo, expositivo/explicativo, argumentativo y

conversacional, segiin su funcion predominante y rasgos lingiiisticos.



3.1.2 Géneros Y tipos de texto

Segin  Martin, el género se define como “una actividad social
esquematicamente estructurada, organizada y orientada a objetivos” (505). En general,
existen géneros textuales como las cartas (de correspondencia o de restaurantes) y los
contratos que normalmente tienen una forma concreta. Otros tipos de géneros, como
las novelas, y los poemas, aunque tienen estructuras estandar — por ejemplo, soneto -
pueden cambiar con el tiempo. Es decir, se pueden modificar y se pueden generar
nuevas categorias como los correos electronicos o los chats.

En funcién de su concepto y funcién del lenguaje predominante los géneros® se
pueden clasificar como:
A. Cientifico y Técnico

Se emplean a base de la creacion e investigacion de la ciencia de la tecnologia.

Algunos ejemplos de este tipo de género pueden ser el articulo cientifico, un programa,

un protocolo, una tesis, un glosario, etc.

B. Juridico y administrativo
El texto juridico sigue las normas que regulan la vida de los ciudadanos, mientas
que los administrativos relacionan al ciudadano con la administracion publica en sus

documentos. Unos ejemplos son el testamento, las actas y las normas.

C. Periodistico

! La clasificacién de géneros y de tipologias de texto fueron basadas en la pagina de iSel
https://inscastelli-cha.infd.edu.ar/sitio/upload/Tipos de texto.pdf
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Informa sobre hechos y temas de interés general. Suele usar un lenguaje formal e
influye en la formacion de opinién. En este género podemos encontrar una critica,

noticias, reportajes, entrevistas, etc.

D. Politico
Son generados por las personas del mundo de la politica para comunicarse entre si
y para relacionarse con los ciudadanos a los que representan. Puede incluir lenguaje

publicitario en la propaganda y discursos electorales.

E. Literario
Se trata de escritos que tienen una finalidad estética y crean mundos
imaginarios. En este género se pueden mencionar la biografia, la novela, el poema, la

biografia, las obras teatrales, etc.

F. Publicitario
Consisten en la presentacion de un producto, servicio o acontecimiento. Puede

ser un folleto o una invitacion.

G. Comercial

Esta centrado en el desarrollo de actividades economicas, tal como financieras,
empresariales y bancarias. Pueden ser facturas, contratos, cartas comerciales, anuncios
comerciales etc.
Por otro lado, pueden desarrollarse también en el sector del turismo, en concreto en
empresas tal como hoteles, restaurantes, agencias de viaje, incluso en los departamentos

del marketing de ellas. De este modo pueden promover la venta directa del producto



que ofrecen, convenciendo y conquistando a la vez, la mente de sus clientes. En este
género relacionado al turismo, se pueden encontrar cartas de restaurantes, catalogos de

viajes, paginas web de agencias, folletos de hoteles, etc.

Dentro de los géneros, existen las tipologias de los textos, por ejemplo, el texto
informativo, el texto turistico, el texto apelativo, etc. Estas categorias nos permiten
clasificar los textos para poder organizarlos de la siguiente manera:

a. Argumentativo
Pretende convencer o conmover al receptor por medio del lenguaje, utilizando la
retérica y la persuasion.

b. Conversacional
Se constituye por turnos de habla que se distribuyen temporal y alternativamente.
Promete una interaccion, ya que lo que cada participante aporta, determina la conducta
(lingiiistica y extralingiiistica) del otro.

c. Descriptivo
Representa a personas, lugares, fendémenos o cosas por medio del lenguaje, sefialando,
enumerando sus partes, cualidades o circunstancias.

d. Expositivo o Explicativo
Aporta, expone un saber organizado, legitimado socialmente: textos que se proponen
informar y en los que la dimension cognitiva es central.

e. Narrativo
Cuenta, narra, relata un hecho, algo que sucede o sucedio, en un eje espacial y temporal

determinado.



3.1.3 Texto turistico

La introduccion del turismo como actividad profesional ha provocado el
desarrollo de géneros textuales concretos. Unos ejemplos pueden ser el programa, la
guia y el folleto de un viaje, incluso cartas de viajes o de restaurantes. En este trabajo
se va a utilizar una lista de géneros del texto turistico de Calvi, para ampliar sus rasgos
lingtiisticos diferentes (19).

e (Guia descriptiva: pretende informar orientando la mirada, dependiendo al tipo
del publico al que se dirige, del formato que tiene (por ejemplo, audioguia), etc.

e ltinerario: Se suele emplear en las guias de turismo, en los folletos, en las
paginas web, para organizar un viaje o una visita. Se presenta por etapas o por
sucesion espacial en un marco cronologico (duracion de la visita)

e Guia practica: contiene informaciones sobre hoteles, restaurantes, etc. Pueden
ser agrupadas en fichas, listas y esquemas y se encuentran normalmente en las
guias de turismo y en las revistas.

e Programa de viaje: Constituye una oferta de servicios que normalmente se
realiza por una agencia. Se puede encontrar en sus catalogos y en sus paginas
web.

e Reportaje: Aunque se trate de un género periodistico, esta relacionado con los
libros de viaje y se refiere a un viaje singular y concreto al que predomina la
mirada subjetiva.

e Informe de turismo: Esta destinado, principalmente, a los especialistas, dado
que contiene informaciones de tipo socioldgico o econdmico.

e Normativas de turismo: A pesar de pertenecer a la familia de los géneros
legales, se puede decir que cubren distintas areas de la gestion en el turismo,

por ejemplo, en la hosteleria, contratos, transportes, etc.



Billetes, reservas, contratos, cartas, hojas informativas, etc.. Se trata de
documentos organizativos, funcionales a las actividades de las agencias y otras
empresas de turismo.

Foros de viajeros y blogs de viaje: Generalmente, son géneros propios de
Internet. El viajero intercambia opiniones y valoraciones sobre los destinos que
ha visitado y los productos turisticos que ha probado.

Anuncio: Esta relacionado con la publicidad que tiene unos rasgos concretos en
el ambito turistico, por ejemplo, en anuncios de destinos, hoteles, restaurantes,
etc. En el caso de los restaurantes, se pueden encontrar también las cartas o los
menus para que el visitante o cliente, puede tener una vista previa de lo que se

les ofrece.
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3.1.4. Lenguaje turistico

Generalmente, el estudio de las actividades turisticas se ha llevado a cabo desde
diferentes puntos de vista. Los rasgos distintos del lenguaje turistico y la frecuente
presencia de términos que provienen de varios sectores, tal como la geografia, la
historia, la gastronomia y la historia del arte, se han enfocado principalmente en la
creacion de un 1éxico especializado que lo puede diferenciar frente a la lengua comun.

En los textos de Me. David & Harari se menciona que “la lengua como un tipo
de expresion del comportamiento cultural, dado que segiin su punto de vista la lengua
es un instrumento cuyo objetivo es la socializacion” (167). Debido a que al mismo
tiempo es producto de esa misma socializacion, se puede decir que cada persona
aprende «su propia lengua» como elemento integrado de su cultura. Por tanto, podemos
pensar gque la lengua forma parte del comportamiento cultural y que es al mismo tiempo
manifestacion del comportamiento cultural. En conclusion, la lengua puede ser
considerada como una manifestacion de la comunicacion que se lleva a cabo dentro de
una determinada comunidad. Por tanto, se puede considerar que es un elemento
importante de una cultura.

Si se tiene en cuenta el aspecto concreto cultural de la lengua y trasladando este
concepto a la comunicacion en el sector turistico, se puede considerar que un estudio
del lenguaje especifico del sector en cuestion ha de tener un analisis de términos
concretos y al mismo tiempo los contenidos que son importantes para los factores
culturales de la comunicacion entre hablantes de comunidades de idiomas distintos.

Por otro lado, a nivel econéomico se destacan los aspectos que estan relacionados
con la gestion y la comercializacion de los productos de turismo. Segin Calvi y Mapelli

(2010) otros ejemplos son el aspecto geografico, antropoldgico y sociologico en los que
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se han desarrollado diferentes reflexiones sobre la experiencia turistica. Tanto desde el
punto de vista y las experiencias del turista como del pais y la sociedad de acogida.

Ahora bien, aunque la actividad turistica a nivel mundial es muy importante, no
hay muchos estudios a nivel lingiiistico del texto turistico. Segun los ultimos estudios
en el sector de la Traductologia al texto turistico esta situado muy cerca del texto
publicitario. En concreto, en los textos de Nobs (2006) se establece el uso del texto
turistico asociandolo a la del texto publicitario para causar un efecto en el lector. Sin
embargo, se opina que el texto turistico puede ser considerado como un lenguaje que
tiene fines concretos por su propia naturaleza. Calvin menciona que “si adoptamos un
enfoque centrado en el discurso, teniendo en consideracion las funciones del acto
comunicativo y los factores situacionales” (19), el lenguaje del turismo puede
comportarse como un sistema secundario de la lengua que lo podemos utilizar en el
ambito profesional, técnico o cientifico, para describir 0 comunicarse. Desde este punto
de vista, el texto turistico incluye diferentes funciones, discursos y disciplinas, con el
fin de informar, promocionar y convencer al destinatario de un producto turistico
especifico. Por otro lado, en el texto turistico también Se pueden encontrar textos
especializados y profesionales con destinatarios los mismos profesionales del sector del
turismo, con el uso de nuevas modalidades textuales, como son los blogs, los foros, los
libros de visita o las paginas web de promocion de hoteles o restaurantes, a través de
Internet.

Por otra parte, se puede hacer referencia a la definicién de Ortega (1990) sobre
la publicidad. Segun ¢él, “se trata de un proceso de comunicacion que tiene un caracter
impersonal y controlado. Ademas, a través de medios masivos, pretende dar a conocer
un producto, servicio, idea o institucion, con objeto de informar, influir en su compra o

aceptacion”.
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A partir de esta definicion se deduce que las principales funciones del lenguaje
publicitario son informar e influir en la conducta de las personas. Estas dos funciones
forman también parte de las caracteristicas propias de los textos turisticos. Segun la
funcion predominante se puede distinguir, por una parte, textos que su funcion es
exclusivamente referencial e informativa. Por ejemplo, el lenguaje usado en los carteles
y en la sefnalizacion luminosa. Por otra parte, se pueden mencionar textos cuya funcion
no solo es informar, pero también persuadir. Un ejemplo pueden ser los folletos
turisticos de varias paginas web. Los textos en cuestion tienen una funcion fatica y
apelativa para apuntar a la sensibilidad del receptor, atraer su atencion e influir en su
comportamiento. En los textos de Rodriguez y Acufa se menciona que la traduccion de
este tipo de textos se realiza con fines absolutamente comerciales, por lo que a la hora
de valorar la eficacia de la traduccion tendremos que aceptar que, en numerosas
ocasiones, los fines publicitarios se imponen sobre cualquier otro criterio de traduccion
(188). Tanto los mensajes publicitarios como la documentacion turistica se dirigen a un
publico masivo heterogéneo y geograficamente dispersos.

De acuerdo con las palabras de Chapis sobre la industria hotelera, “el éxito en
el campo del turismo depende de la calidad y autenticidad de esta dimensién humana,
en la cual el papel de las lenguas extranjeras es fundamental ya que todo encuentro
humano seria estéril sin un canal de comunicacion lo suficientemente eficaz para
permitir un intercambio satisfactorio de ideas y experiencias” (11).

Hoy en dia, la actividad turistica la podemos encontrar dentro de una variedad
grande dentro del sector empresarial con componentes de diferentes temas. Por lo tanto,
las areas léxicas y los niveles de especialidad que existen tienen una variedad multiple

y naturaleza diferente.
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Segtin Alcaraz Var¢ et al. (2006), hay cuatro grandes areas tematicas dentro de
la industria turistica segtn su finalidad:
1. La gastronomia.
2. El viaje y los seguros, que incluyen el vocabulario de las agencias de viajes,
los aeropuertos, las estaciones de transporte, etc.
3. El recreo y las industrias del ocio, entre las que destacan las visitas al patrimonio
cultural o ecologico, la asistencia a espectaculos y la practica de deporte.
4. El alojamiento, que comprende hoteles y campings.

Ademéds, Witte (2008) dice que corresponde al traductor, “anticipar, prevenir,
y, en su caso, contrarrestar los posibles malentendidos o malas interpretaciones,
resultado frecuente de la mutua falta de conocimientos culturales de los interactuantes”
(135).
En cuanto al lenguaje que se usa en los textos turisticos se puede afirmar que su
caracteristica principal es incluir un gran nimero de elementos lingliisticos que no se
pueden equivaler con otros, pero también una gran cantidad de calcos y préstamos. A
estos objetos, hechos, fenomenos o elementos de un conjunto lingiiistico y cultura
concreta, Kade (1964) los denomina “realia” (culturema). Estos mismos no se conocen
por los hablantes de la lengua receptora ni a nivel de significante ni del significado.
Asimismo, no se contrastan con elementos equivalentes o aproximados en la lengua de
la comunidad lingiiistica y cultural receptora. En concreto, la causa por la cual no existe
una codificacion exacta es la ausencia de una imagen conceptual. Por tanto, se puede
concluir que la traduccidon de un texto turistico se caracteriza como multilingiie y
multicultural. En su contenido, el traductor tiene que reconocer las palabras que son

universales y que podran ser reconocidas por la persona que las lee, por ejemplo, un
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turista. Este tiene que comprender el significado tanto a nivel 1éxico como pragmatico,

aunque provenga de una cultura concreta y diversa en diferentes aspectos.
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3.2. Gastronomia y turismo

3.2.1 El turismo

Los origenes del turismo ya se encuentran en un tipo de hospitalidad que en épocas
pasadas se practicaba de acuerdo con unas costumbres en los pueblos. La historia de la
hospitalidad tiene sus origenes en la época precristiana, cuando se les daba a los
mercaderes por oficio en los establecimientos de mercados hospedaje y comida. Sin
embargo, el concepto de 'turismo’ fue creado en la mitad del siglo XI1X. Segtn, Calvi,
en diferentes estudios coincide el nacimiento del término del turismo, tal y como se
entiende y se usa hoy en dia, con dos hechos histéricos concretos (17). El primer viaje
de grupo que fue organizado por Thomas Cook en 1841 y el uso de las primeras guias
turisticas, que fueron publicadas por el editor inglés John Murray y el aleman Karl
Baedeker a partir de la década de 1830, cuyo objetivo era facilitar todas aquellas
informaciones que podrian ayudar a la gente que viajaba.

Para el término y concepto de turismo existen varias definiciones. Segiin Kaspar
se entiende como turismo la totalidad de las relaciones y fendmenos que resultan de la
estancia de las personas en un lugar diferente al habitual, donde no viven ni trabajan de
forma permanente (16).

Dettmer (1998) hace referencia a la organizacion del turismo mundial, World
Tourism Organization (WTO), que sigue esta tematica se expresa también cuando se
refiere al turismo —o al turista internacional— diciendo que los turistas internacionales
son personas que se van por cualquier motivo -salvo aquél de realizar una actividad
pagada por el pais visitado— de su residencia habitual para visitar otro pais.

Un andlisis del turismo requiere un modo de ver interdisciplinar a través no solo

de las dimensiones sociales, tecnologicas y ecoldgicas de nuestro medio ambiente, Sino
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también de sus interrelaciones y nos daria como resultado un sistema de turismo en el
cual los componentes mas diversos estan relacionados entre si.

Hoy en dia, con el término turismo se hace referencia a un producto que esta
compuesto de muchos elementos que se integran en la creacion y estructuracion de la
economia turistica. Defttmer (1989) indica que “los diferentes tipos de turismo y los
distintos sectores implicados en el desarrollo satisfactorio del «producto» en general,
requieren una coordinacion, orientacion e identificacion premeditados de todos los
componentes implicados. Ademas, el concepto de «turismo» esta supeditado
constantemente a cambios, debido a multiples factores como:

— el desarrollo de unas actividades empresariales y econémicas cada vez mas
amplias,

— la existencia de redes de comunicacion que permiten comunicarse mas alla de
las fronteras (geogréficas),

— una politica internacional que fomenta el acercamiento de los pueblos, etc.”
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3.2.2 Gastronomia

3.2.2.1 Definicion de gastronomia

La palabra "gastronomia" se formo fusionando las palabras griegas "gaster" (estobmago)
y "nomas" (ley). El término designa el arte de la alta cocina, el conjunto de reglas para
la seleccion de las materias primas adecuadas y la preparacion de platos que satisfagan
tanto el gusto como el placer visual. También significa, en general, cualquier actividad
relacionada con la cocinay el disfrute de la comida (Bampiniotis 401). Por el contrario,
el término "culinario™ se refiere a la comida de un pais o de un lugar, es decir, a los
alimentos y las técnicas culinarias que son tipicas de la cocina local (Kivela & Crotts
355). La palabra griega "gastronomia" se registré en el diccionario oficial de la
Academia Francesa en 1835. El escritor francés Frangois Rabelais (1483-1553) fue
quien introdujo por primera vez el término griego en su famosa obra "El cuarto libro de
Pantagruel", refiriéndose al dios de la comida, Gaster. Para los antiguos griegos, la hora
de la comida era una oportunidad de proporcionar alimento no soélo al cuerpo, sino
también al espiritu.

Sin embargo, es mas 1til e importante interpretar lo que significa y abarca mas
alla del significado de su diccionario, en lugar de su etimologia (Altinel, 2014). Aunque
la “gastronomia” se define como el arte de comer y beber en muchas fuentes, en
realidad, es una rama del arte y la ciencia que tiene relacion directa con la quimica, la
literatura, la biologia, la geologia, la historia, la musica, filosofia, psicologia,
sociologia, medicina, nutricion y agricultura (Kivela & Crotts, 2006). Es decir, se puede
considerar un importante producto cultural, no sélo siendo por si misma muy atractiva
para los visitantes, sino que constituye un valioso complemento de la cartera
convencional de productos culturales que ofrecen por los destinos, que incluye los

monumentos los museos, la arquitectura local. Como es el tema sobre comer y beber,
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cubre temas como las ciencias de la nutricion, el sentido del gusto y su fisiologia,
funciones de los elementos nutricionales en el cuerpo humano, especificando
cualidades en la eleccion de alimentos, y desarrollar procesos de produccion de acuerdo
con las normas de higiene y saneamiento para evitar que los alimentos se estropeen
fisica, quimica y biologia (Shenoy, 2005).

En definitiva, el propdsito de la gastronomia es mantener la salud humana con
la mejor nutricion posible y garantizar el disfrute de la vida. y comer alimentos y
bebidas que se producen en entornos higiénicos y se preparan para ser consumidos de

una manera que abordaran el placer palatino y visual.
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3.2.2.2. La gastronomia en el turismo

Segin Henderson (2004; 2009) y Quan & Wang (2004), la comida es un
importante factor de atraccion, que mejora o constituye el elemento central de la
experiencia turistica.

Ademas, se ha comprobado que la gastronomia local es un criterio importante
para tomar la decision de elegir un destino de viaje vinculado a formas alternativas de
turismo como el agroturismo (Lorenzini, E., Calzati, V., & Paolo, G, 2010) y el turismo
urbano (Joppe, M., Martin, D.W., & Waalen, J, 2001). Otros autores sostienen que la
gastronomia influye mucho en la decision de las vacaciones de verano (Decrop &
Snelders, 2005). Los términos utilizados para denotar la bisqueda de destinos que
ofrecen calidad y buena comida son "turismo gastronémico" y "turismo culinario". El
término dominante en los ultimos afios ha sido mas bien "turismo culinario.

El turismo culinario consiste en la visita a productores de alimentos, festivales
gastronomicos, restaurantes y lugares especiales relacionados con algunos alimentos
especiales. Ademas, se puede probar un plato especial y observar los procesos de
producir y o comer un plato especial que prepara, por ejemplo, un chef muy famoso
después de observar como se prepara la comida en cuestion (Hall et al. 2003; Hall y
Mitchell, 2005). Por otro lado, en vez de asistir en la preparacion de comidas en
restaurantes y hoteles para turistas, hay ciertos grupos de viajeros que buscan la
experiencia en alimentos y bebidas locales. Segun Akgol (2012), este tipo de tareas se
puede considerar que también estan dentro del alcance de turismo gastronéomico.

Sin embargo, la industria del turismo gastronomico no consta solo de
guias gastronomicas y restaurantes, pero cubre también cualquier tipo de experiencia
culinaria. En los textos de Cagla (2012) se destaca que dentro de este sector se

encuentran diferentes tipos de experiencias gastrondomica tal como las escuelas de
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cocina, las tiendas que venden libros de cocina, operadores turisticos de gastronomia y
guias turisticos; medios de comunicacion relacionados con la gastronomia, programas
de television y revistas y actividades, enologos, vifiedos, cervecerias, destilerias,
propietarios de campos y productores.

Un punto importante para el desarrollo del turismo gastronomico es la
proteccion de los productos locales por parte de la poblacion de una region.
pertenecientes a esa region. Algunos de los accionistas del turismo gastronémico son
viticultores individuales, hoteles, restaurantes, turoperadores, paquetes turisticos o
turistas individuales y comercios locales (Alonso & Yiliu, 2011).

Resumiendo, la cultura, como elemento del turismo gastronémico, se expresa
generalmente con la voluntad interior de las personas para llegar a conocer diferentes

culturas (Kozak, 1997).
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3.2.2.3. Clasificacion de recursos del turismo culinario

Segtin un estudio realizado por Moira, P., Mylonopoulos, D., Kontoudaki (2015)
las empresas que participan en la gastronomia son numerosas y de naturaleza diferente.
Entre ellas se encuentran restaurantes, hoteles, casas de huéspedes y casas rurales,
agencias de turismo, fabricantes de alimentos mercados alimentarios, museos, salas de
exposiciones, etc. Sus actividades son igualmente variadas y creativas (que tienen que
ver con el vino, la miel, las hierbas aromaticas, etc., rutas culturales en torno a un
producto, museos tematicos, etc.). De acuerdo con lo anterior, la oferta basada en los

recursos gastronémicos se puede clasificarse de la siguiente manera:

1. Cocina nacional o local en los restaurantes

En estos establecimientos se ofrecen delicias locales a los turistas es la base para
crear un atractivo paquete de vacaciones gastronomicas. Por ejemplo, en Grecia, los
restaurantes tradicionales tipicos se llaman tabernas, donde los visitantes pueden
consumir platos griegos representativos platos griegos representativos, acompanados
de vino griego, ouzo o cerveza. Las tabernas se dividen en tabernas de pescado, si estan
situadas en islas o0 zonas costeras y se especializan en servir comida de mar o
casas de barbacoa, donde la carne se sirve principalmente a la parrilla o asada (una
costumbre tradicional griega). De manera equivalente, en Espafia se usan mas el
término restaurante, mientras que las palabras bar o taberna se utilizan para
establecimientos donde se sirven bebidas y a veces comida también.

2. Cocina local en los restaurantes de los hoteles

La cocina de un hotel, al dirigirse a una clientela internacional, debe responder

a dos tipos de demanda. En primer lugar, los turistas que desean probar la cocina

nacional o local y, en segundo lugar, aquellos que prefieren consumir alimentos que les
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son familiares, es decir, la cocina internacional o la de su pais. En este sentido, el hotel
tiene tres opciones:

a) hacer hincapié en la cocina internacional,

b) especializarse en los sabores y platos locales, mostrando los productos locales,

¢) dar una opcion, ofreciendo tanto cocina internacional como internacional y nacional,
lo que es una posibilidad principalmente para hoteles, debido al evidente coste que
supone.

3. Cocina y marcas internacionales de restaurantes

En los Gltimos afios, famosos chefs, como el francés Alain Ducasse, 10 britdnicos
Gordon Ramsay y Jamie Oliver, que suelen ser también conocidos a través de populares
programas de cocina en television, han abierto restaurantes en diversas partes del
mundo. A parte de franquicias de restaurantes de cocineros famosos, se pueden
encontrar locales en cuyas cartas predomina la culinaria internacional, como, por
ejemplo, la espafiola, la griega, la italiana, la china etc. Esto puede suceder en todas las
ciudades de interés turistico tanto de la poblacion local como de sus visitantes.

En Espaiia, a parte de la apertura de diferentes restaurantes de culinaria griega, se
ha extendido los ultimos afios la cadena “Dionisos — The Quick Greek”?, que ofrece el
mismo menu de franquicia en diferentes ciudades espafiolas. La existencia de una
marca gourmet o internacional en un pais o un destino turistico se considera que
garantiza la visibilidad, al tiempo que introduce a la region en el mapa culinario
internacional (SETE 17)

4. Cocina nacional y local en las compafiias aéreas

2Se puede encontrar la informacién mencionada en la pagina web de la franquicia;
https://thequickgreek.com/
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La oferta de delicias y bebidas nacionales o locales (vino o cerveza) a los
viajeros/clientes de las aerolineas es una de crear un paquete vacacional atractivo en un
destino gastronémico. La calidad y la variedad de las comidas ofrecidas por las
aerolineas y las lineas de cruceros aumentan la clientela y, por tanto, los ingresos. de
clientes y, por tanto, un aumento de los ingresos. En este caso, la comida es
complementaria a la actividad turistica (Hjalager & Antonioli-Corigliano 281).

En este sentido, las lineas aéreas ofrecen a los clientes/viajeros comidas, aperitivos,
bebidas y postres, a menudo destacando su origen. Por ejemplo, Aegean Airlines, a
través de la colaboracion con cuatro chefs griegos prestigiosos, cred el programa
"Gastronomics"® que permite a los pasajeros disfrutar de una comida inspirada en el
territorio heleno.

5. Cocina nacional y local en los cruceros

Ofrecer delicias y bebidas nacionales o locales a los clientes de las lineas de
cruceros es también la base para crear un paquete de cruceros atractivo. Las companias
de cruceros griegas promueven la identidad gastronémica griega, destacando su calidad
y diversidad, combinadas con su sencillez y sus propiedades beneficiosas.

Por ejemplo, Cruiseway Travel* que es una compafiia griega, ofrece a sus viajeros
seminarios impartidos por gastronomos especializados y demostraciones de cocina
interactiva de cocina interactiva de cocineros y con sabores especialmente

seleccionados de los destinos locales, segun el puerto de llegada.

3 La informacién aportada fue encontrada en la pagina web oficial de la aerolinea Aegean:
https://es.aegeanair.com/viajes-info/servicios-de-vuelo/meals-on-board/cocina-y-vino/

4 La referencia de cursos en los cruceros fue encontrada en la pagina oficial de la agencia de viajes
“Cruiseway Travel”:

https://www.cruiseway.gr/en
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6. Lugares para visitar relacionados con el cultivo y la produccion de alimentos y
bebidas
Esta actividad se refiere a la oportunidad de visitar lugares donde se producen
alimentos y bebidas (por ejemplo, bodegas cervecerias, prensas de aceitunas, granjas,
lecherias, etc.). Durante la visita, el turista puede asistir y conocer el proceso de
produccion, utilizar una herramienta, probar el producto y, finalmente comprarlo
directamente en el lugar donde se produce.

Tanto en Grecia como en Espafia, debido a la rica tradicion de vino de ambos
paises, hay muchos vifiedos y bodegas que pueden ser visitados por los turistas. En
Grecia, se puede realizar diferentes rutas para visitar vifiedos famosos, observar la
produccion y saborear los vinos. Una de estas rutas es la de los vinos de Nemea® en la
region de Peloponeso. En Espafia es famosa la Ruta del vino de Rioja Alavesa® donde
se produce parte de los famosos vinos de Rioja. A través de esta visita se puede saborear
desde vinos criados en cuevas medievales hasta cosechas producidas en bodegas de lo
mas vanguardistas.

7. Eventos de interés gastrondmico

Son eventos dedicados a la gastronomia, dirigidos tanto a los residentes de una
region como a los turistas. Dichos eventos varian en forma y tema. Pueden ser
festivales gastronémicos en restaurantes u hoteles seleccionados de una ciudad o
region, celebraciones tras la cosecha de un producto agricola, celebraciones dedicadas
a productos especificos productos especificos (por ejemplo, una fiesta del vino, una
fiesta de la berenjena fiesta de la sardina, fiesta del tomate, etc.), concursos de cocina,

ferias 0 mercados comerciales, etc.

5 Pagina de la ruta de vinos en la regién de Nemea en Grecia:
https://discovernafplio.gr/en/listings/activities/wine-tasting-tour-nemea

6 Sitio web con la informacién sobre la ruta de vino en la regién de Rioja en Espafia:
https://www.spain.info/es/enologia/ruta-vino-rioja-alavesa/
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8. Tiendas de alimentos y bebidas

En los ultimos afios, muchas tiendas que venden productos gastrondémicos
tradicionales en cada pais. Estas tiendas venden alimentos y bebidas que tipicos del
destino. Tiendas similares funcionan en todos los aeropuertos importantes, dando a los
turistas la oportunidad de comprar y llevarse productos tipicos de su lugar de
vacaciones. Asimismo, se pueden encontrar tiendas con productos internaciones, o
bien, de un pais especifico. En Espafia, por ejemplo, se puede encontrar una variedad
de productos de alimentacion griegos en la tienda “Olimpo Gourmet™’.

En general, este tipo de articulos suelen tener una decoracion y un embalaje, segun
la politica de cada negocio.

9. Clases y seminarios de cocina

En los ultimos afos, ha habido una gran demanda para aprender el arte culinario de
los destinos anfitriones. El mercado turistico respondié inmediatamente a esta
necesidad ofreciendo cursos y seminarios de cocina y degustacion. Los seminarios de
este tipo suelen ser organizados por hoteles, restaurantes, operadores turisticos
especializados o autoridades locales, con una duracion que va de unas horas a unos dias.

Diferentes agencias de turismo organizan seminarios tanto para grupos grandes de

turistas, como para individuales.

7 La informacidn sobre la tienda de productos griegos fue encontrada en el siguiente sitio web:
https://www.olimpogourmet.com/
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3.3. Culturema
3.3.1. Definicion de los significados del culturema

En la Traductologia se pueden encontrar diferentes denominaciones para
referirse a los elementos propios de una cultura. Su definicion presenta varias
dificultades, ya que todo puede describirse como produccion cultural en un idioma,
comenzando por el propio idioma. Segun el trasfondo historico del tema realizado por
Mayoral Asensio el estudio de la traduccion de las diferencias culturales se remonta a
Andrei Fiodorov y la escuela soviética o eslava, impulsados por la necesidad de
traduccion de las diversas lenguas nacionales minoritarias y con politicas claras y
motivos ideologicos, para continuar con Otto Kade, de la escuela de Leipzig y su
enorme impacto en el medio ambiente paises socialistas (67-78).

Un tema que ocupara los estudios relevantes desde entonces es la diferenciacion
entre significado y significante, mientras que varios términos propuesto para su
desempeno. Entonces, en términos de significado, encontramos: referencias culturales,
culturemas, realias, presuposiciones, referentes culturas culturales especificas y
divergencias metaltirgicas. Mientras que en términos del significante nos encontramos
con los términos: segmentos marcados culturalmente, referencias culturales, de la vida
real, nimeros de referencias culturales especificas, indicadores culturales, palabras
culturales y léxico vinculados a una cultura (Mayoral Asensio 73).

Generalmente, como indicadores culturales se consideran los elementos de una
lengua que estan directamente relacionados con la parte mas arbitraria del mismo, como
las instituciones locales, nombres propios, nombres de lugares, nombres de periodicos
y revistas, obras arte, etc. (Franco Aixela, 57). Ademas, los elementos lingiiisticos que
asociado con las expresiones particulares de una cultura particular muy a menudo dar

lugar a dificultades de traduccion. Un ejemplo bien conocido podrian ser las
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connotaciones negativas que acompafian al viernes en la cultura anglosajona,
connotaciones gque corresponden negativamente al martes en el entorno cultural espafiol
(Franco Aixela 61). Otro ejemplo son las dificultades en la traduccion que surgen entre
el par de idiomas que nos ocuparan aqui, consideremos dificultad que enfrenta el
traductor griego para traducir al espafol términos asociados con aspectos particulares
de la cultura espafola, como la tauromaquia o el flamenco, o en su caso el traductor
espanol en la interpretacion de términos relacionados con la musica rebetika y la cultura
griega correspondiente (Pratsinis 57).

Por otro lado, algunos eruditos incluso afirman que la transferencia de
elementos culturales de una cultura a otra es casi imposible (Fernandez Guerra 1),
mientras que otros (Pym 191) lo definen como cultural indicador de cualquier cosa que
se resista a la transferencia de un idioma a otro.

Pero, mas alld de las dificultades que surgen durante el proceso de actuacion
términos especificos que pertenecen exclusivamente a la cultura patrimonio de cada
pais, quizas aun mayor es la dificultad que el traductor se encuentra cuando se enfrenta
a alguna cultura con habitos o connotaciones, cuya traduccion literal distorsionaria Su
importancia (Newmark en I'pappeviong 109).

Es obvio, entonces, que es posible considerar como elementos culturales
cualquier elemento lingiiistico, no solo en funcion del objeto sino también dependiendo
de si presenta problemas de opacidad o aceptacion por parte del lector medio
(Grammenidis 109)

Para Molina Martinez, existen una serie de rasgos compartidos por los
culturemas: los culturemas no existen fuera de contexto, sino que surgen en el seno de

una transferencia cultural entre dos culturas concretas y la actuacion de un culturema
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como tal depende del contexto en el que aparezca (78-79). En el analisis de Hurtado
Albir se presentan las siguientes propuestas que varian segun el autor (608-611).

Segun Vlakhov y Florin, se utiliza el término “realia” para hacer referencia a
los elementos textuales que denotan color historico o local (432-456).

Por otro lado, Newmark (2010), habla de palabras culturales propias de una
lengua concreta como, por ejemplo, monzon, estepa, dacha y chador. Ademas, indica
que “cuando una comunidad focaliza la atencidén en un campo determinado aparece un
foco cultural, que es una serie de términos especializados relacionados con ese tema”.

Por ejemplo, en griego podrian ser términos relacionados con quesos y en
espanol sobre toros.

En este estudio vamos a utilizar el término culturema que es una denominacion utilizada
por Vermeer y luego recogida por Nord que lo define (Hurtado Albir 611) como:

“un fenomeno social de una cultura X que es entendido como relevante por los
miembros de esa cultura y que, comparado con un fendmeno correspondiente de una
cultura Y, es percibido como especifico de la cultura X Esta es una definicién que se

utiliza cada vez mas en los estudios culturales y traductologicos”.
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3.3.2. Clasificacion de los culturemas

El esfuerzo por categorizar los indicadores culturales ha llevado a varias
sugerencias. Vamos a empezar primero con Franco Aixeld quien sigue una
diferenciacion arquetipica entre nombres propios y expresiones comunes (59). En este
caso se hace hincapié, debido al interés particular del erudito en particular, a los
nombres principales para cuya actuacion considera que no se sigue una técnica de
traduccion comun, la técnica con otras palabras de la reproduccion original , dando
como ejemplos las probabilidades de la traduccion en espafiol de los nombres cristianos
en inglés en obras de literatura infantil o de los nombres de los héroes literarios, cuya
forma se ha consolidado debido a su temprana entrada en el sistema literario espafiol,
como es el caso de los nombres de los héroes y heroinas de Shakespeare. Ademas, Se
distingue en convencional, sin significado especifico, nombres principales y en
semantica nombres principales cargados.

La segunda categoria incluye, ademas de Nombres “expresivos", como apodos,
nombres que debido a su historicidad o por las connotaciones especificas que han
adquirido en una cultura particular todavia no se reproducen como son. En cuanto a las
expresiones comunes, incluye en ellas los objetos, sus instituciones, instituciones y
organizaciones, habitos y visiones que Se encuentran en una cultura, elementos que en
general no se pueden integrar en la categoria de nombres primarios.

En primer lugar, Nida (en Hurtado Albir 608) propone cinco ambitos:

1. Ecologia: flora, fauna, etc.

2. Cultura material: objetos, productos, artefactos (comida y bebida)
3. Cultura social: trabajo y tiempo libre

4. Cultura religiosa

5. Cultura lingtiistica
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A continuacion, Nord (1997) clasifica los indicadores culturales basandose en
su funcion lingiiistica correspondiente:
o ¢l referencial
o el expresivo
e el vocativo
e la fatica.

Molina Martinez (2001) hace una catalogacion que se basa en la de Nida. En
realidad, lo que hace es buscar y unir la cultura material y la cultura religiosa en un
ambito. Ademas, llama patrimonio cultural el conjunto de la cultura material de
Newmark y los elementos folkléricos y mitologicos de Vlakhov y Florin. De esta
forma, Molina Martinez los reduce a cuatro ambitos culturales que son los siguientes:

e Cultura lingiiistica
e Medio natural
e Patrimonio cultural
e Cultura social
Después, Newmark llama a los culturemas palabras culturales extranjeras y las clasifica
en:
1. Ecologia
2. Cultura material
3. Cultura social
4. Organizaciones, costumbres, actividades

5. Gestos y habitos (135).
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Vlakhov y Florin (en Hurtado Albir 608), por su parte, los clasifican en cuatro
ambitos culturales:
1. Geograficos y etnograficos
2. Folkloricos y mitologicos
3. Objetos cotidianos

4. Elementos sociohistoricos

En este trabajo, después de revisar las definiciones y las clasificaciones de los
autores mencionados, se ha decidido usar el término culturema. El motivo de esta
decision es porque dicha palabra, asi como fue definida por Vermeer y después por
Nord, destaca con impetu y con claridad el elemento cultural en la traduccion.
Asimismo, hace hincapié en la relacion que tienen dos culturas y, al mismo tiempo,
compara los elementos de culturas diferentes. Por ultimo, tal y como indica Molina
Martinez, “hace un especial hincapié en el contexto de la traduccidon ya que los
culturemas existen solo en relacion con su transferencia de una cultura a otra” (91).

En definitiva, cualquier intento de categorizacion viene dictado por razones
puramente metodologicas para permitir la agrupacion de indicadores culturales en
subcategorias y sacar conclusiones sobre posibles regularidades en el tratamiento de las
dificultades de traduccion que surgen dentro de cada categoria. El género del texto que
constituye objeto de investigacion juega un papel decisivo en la categorizacion.

Los culturemas que son objeto de nuestro estudio, siguiendo la clasificacion de

Molina Martinez se enmarcarian en cultura lingiiistica.
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3.4. Técnicas de traduccion de culturemas
A continuacién, vamos a presentar las técnicas que se usan para la traduccion

de los culturemas segun las propuestas de Hurtado Albir que realiza una clasificacion
completa y exhaustiva. Las técnicas de traduccion son las siguientes (269-271):

e Equivalente acuiado
Esta técnica consiste en utilizar un término o expresion reconocido por el diccionario o
uso lingtiistico como equivalente en la lengua meta.

e Préstamo
Consiste en integrar una palabra o expresion de otra lengua sin modificarla. Puede ser
puro (sin ningin cambio) o naturalizado (transliteracion de la lengua extranjera). En
este punto podemos mencionar que esta técnica también es conocida como
transferencia por Newmark (136).

e Calco
Es la traduccion literal de una palabra o frase, es posible que se refiera al nivel de
vocabulario o estructura sintactica. Por ejemplo, la traduccion al espafiol de la frase
inglesa “No problem” con la frase “No hay problema” (frase utilizada principalmente
en la compilacion) en lugar de frases en espafiol correspondientes “NoO pasa nada” o
“Esta bien”.

e Adaptacion
La sustitucion de un indicador cultural por otro que se considera mas apropiado para la
cultura de acogida. Por ejemplo, la sustitucion de la palabra “béisbol” por “futbol” en
una traduccion del inglés al espafiol.

e Elision

Esta técnica coincide con la Reduccion de Molina Martinez (103) .
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Consiste en no formular elementos de informacion del texto original. Es decir, se opone
a la técnica de amplificacion.

e Descripcion
Esta técnica de traduccidon consiste en reemplazar un término o expresion por la
descripcion de su forma y/o funcion. Por ejemplo, la traducion en espaiiol de la palabra
italiana “panettone” con la frase “bizcocho tradicional que se come en Navidad en
Italia”

e Explicitacion
Esta técnica da informacion explicita en el texto meta cuando se trata de algo que es
implicito en el texto original, segun Vinay & Darbelnet (en Munday 90).
Ahora bien, Hurtado Albir no ha adoptado esta definicion y en su lugar utiliza el
término amplificacion que segun ella es una técnica de traduccion que consiste en
introducir precisiones no formuladas en el texto original: informaciones, parafrasis
explicativas. Incluye las notas del traductor (269). Se opone a la técnica de elision. Sin
embargo, en este estudio nos parece importante distinguir entre estos dos términos ya
que segun Vinay & Darbelnet (en Munday 89) el término amplificacion se aplica
cuando se utilizan mas palabras en el texto meta, debido a una expansion sintactica. Es
un concepto que podemos decir que es el contrario de la economia.

e C(Creacion discursiva
Establecer una equivalencia efimera, totalmente imprevisible fuera de contexto.
Ejemplo: la traduccion de la pelicula Rumble Fish por La ley de la calle en espafiol.
Coincide con la propuesta de Delisle.

e Ampliacion lingiiistica
La adicion de elementos lingliisticos. Se trata de una técnica que se usa a menudo

simultdneamente interpretacion y compilacion. Por ejemplo, la traduccion al espafiol
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expresion inglesa “No way” con la frase “De ninguna de las maneras”, en lugar del
uso de la expresion “En absoluto” que contiene el mismo numero de palabras que la
inglesa.

e Compensacion
La introduccion a otro punto del texto meta de una informacién o un elemento
estilistico, que no pudo ser renderizado en el mismo punto donde aparece en el texto
fuente.

e Comprension lingiiistica
El resumen de elementos lingiiisticos. Se utiliza en particular en interpretacion
simultanea y subtitulado. Por ejemplo, la version en espafiol de la frase de interrogacion
inglesa “Yes, ¢so what?” con ;Y ? en vez de una frase con el mismo numero de palabras
en inglés, como la frase ;Si, y qué?

¢ Generalizacion
El uso de un mas general o neutral término. Por ejemplo, reemplazar la palabra inglesa
“pint” por la espafiola “cerveza”.

e Modulacion
El cambio de perspectiva o categoria mental comparado con el original. Por ejemplo,
la interpretacion de la expresion arabe “Vas a ser padre” con la frase en espafiol “Vas a
tener un hijo”.

e Particularizacion
El uso de un término mas especifico. Por ejemplo, el reemplazo de la palabra espafiola
“cerveza” con “pint” en inglés.

e Sustitucion
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Es el cambio de elementos lingiiisticos 0 metalingiiisticos como gestos o tono de texto.
Por ejemplo, reemplazando la descripcion de la costumbre arabe de apoyar la mano en
su corazon con la palabra espafiola “gracias”.
e Traduccion literal
La traduccion palabra por palabra de una frase o expresion, pero no solo una palabra.
Seglin Molina, la traduccion de la palabra inglesa “Inc” con el francés “Encre” no es
traduccion literal pero registrado equivalente. Por el contrario, la traduccion literal
es la traduccion de la frase inglesa “She is Reading” con la espafiola “Ella esta leyendo”.
e Transposicion
Se trata de un cambio de categoria gramatical. Por ejemplo, la traduccion al espanol de
la frase en inglés “He Will son be back™ con la frase “No tardara en llegar”, cambiando
el adverbio “son” por el verbo “tardara”, en lugar de preservacion del adverbio con la
frase “Estara de vuelta pronto”.
e Variacion
Son cambios en el tono del texto, estilo, social 0 dialecto geografico. Incluye cambios
de dialecto para la caracterizacion de personajes en obras de teatro, o bien, adaptaciones

textuales en versiones de cuentos infantiles.
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4. Metodologia

La metodologia de analisis se ha basado, en primer lugar, en la identificacion
de los culturemas de la gastronomia griega y su posterior extraccion, junto con su
correspondiente contexto.

No hemos considerado necesario recurrir a la creacion de subcategorias dentro
del ambito gastrondémico, puesto que los culturemas presentes en el texto original se
refieren generalmente a productos-ingredientes, platos y, ocasionalmente, a técnicas de
cocina o de elaboracion.

Por tanto, hemos elaborado un listado en el que recogemos todos aquellos

términos gastrondmicos culturalmente marcados hallados en el corpus:

Xoprdtikn Zordto Movcakdc
Zayovaxt Mmnaxiapdg
TCatlixt

Es importante indicar que la mayoria de estos culturemas, pertenecientes a la
cultura griega, se presentan en los ments en lengua espanola, a excepcion de algunos
que se toman prestados en la lengua griega escrita segtn la fonologia y/o la ortografia
espafiola, por ejemplo, la palabra musaca. El Diccionario de la Real Academia Espafiola
recoge el término musaca® (también escrito “musaka”) y lo define como «Plato
compuesto basicamente de berenjenas y carne picada gratinadas al horno, originario del
Mediterraneo oriental”.

A la hora de trasladar los culturemas de una lengua a otra partimos de la idea, siguiendo
a Molina y Hurtado (2002), de que se deben considerar varios factores, a saber:

» el tipo de relacion que existe entre las dos culturas

8 El término “musaca” fue encontrado en sitio web del Diccionario de la Real Academia Espafiola:
https://dle.rae.es/musaka?m=form
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* ¢l género cultural en que se inserta

* la funcioén del culturema en el texto original

* la naturaleza del culturema

* las caracteristicas del destinatario

* la finalidad de la traduccion

Por ultimo, hay que mencionar que, a causa de las condiciones vividas por la pandemia,
la busqueda in situ de las cartas o menus fue imposible hacer como se pensaba en
principio. Por tanto, la investigacion fue basada a la busqueda del material en cuestion

en internet.
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5. Analisis del corpus
5.1 Definicion del término menu

Antes de presentar el analisis de la traduccion de los culturemas que se refieren
a platos tipicos de la cultura culinaria griega, se ha considerado importante hablar
de la construccion de un mend. Su creacion implica el uso de enunciados
descriptivos que incluyen preparacion a nivel de cocina y los ingredientes
principales. El grado de creatividad del enunciado es importante dado que tiene dos
funciones a la vez. La presentacion del plato y la sugerencia al receptor para que lo
elija. Es decir, su funcidon es més sugerir que informar.

El mentd se enmarca en unos parametros textuales y contextuales especificos,
dado que se ponen a la disposicion del cliente en un sitio determinado, circunstancia
que procura al traductor desde el momento del encargo de traduccion, unas
indicaciones valiosas.

En primer lugar, se puede decir que queda implicitamente reflejada una
categoria socio — econdémica (por ejemplo, restaurante de lujo, para trabajadores,
etc.), el tipo de gastronomia (espafiola, italiana, griega), las combinaciones
culinarias que puede esperar encontrar el cliente (pasta, musaca, sushi). Lo mismo
puede ocurrir también en el restaurante de un hotel (cocina regional o
internacional), en el avion (platos tradicionales de la region) o de una franquicia de
comida rapida.

En segundo lugar, se puede considerar que un menu puede llevar también, en
cierto grado, la definicion de algunas de las caracteristicas del receptor o cliente
(tradicional, amante de sabores nuevos, internacional).

Por ultimo, tiene cierto grado de implicacion el sitio del establecimiento (zona

turistica, centro de la ciudad, area apartada), igual que su categoria. Estos factores
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pueden indicar si la creatividad descriptiva podria verse compensada por la
presencia de personal si es capaz de explicitar o explicar un enunciado, para poner
en un primer plan la funcion apelativa principal y afiadir un segundo lugar a la
funcién informativa.

Un menu se establece segin unas convenciones definidas que determinan unas
diferencias formales. Asi, en Grecia se suele presentar, en los establecimientos de
cierta categoria, un menu en un orden determinado: entrantes, platos principales
divididos entre carne y pescado y postres, que pueden presentarse en una carta
aparte. Por otra parte, en Espafia se puede encontrar un menu similar con
entremeses, el plato principal (carne y pescado) y postres que también se pueden
presentar en una carta diferente. Ahora bien, en ciertas regiones se puede encontrar
también un ment fijo (tanto para turistas como para trabajadores). Finalmente, en
los dos paises, se puede observar que la carta de los vinos puede ser independiente
de las otras. En ella, un reto inico que puede tener el traductor es el orden especifico
en el que aparece la tipologia de los vinos, por ejemplo, vino tinto, vino blanco,
vino rosado. Ahora bien, es facil demostrar que, generalmente, no se adoptan las
estructuras formales del texto traducido, sino que se trasladan directamente las que
son propias de la lengua original, mas cuando la traduccion se encuentra integrada
dentro del texto original, hecho que suele pasar en la mayoria de los casos.

Normalmente, en los menus ofrecidos en otra lengua en un destino turistico, si
existe una traduccién a lengua meta, hay un texto original de referencia. No
obstante, la traduccion de los menus exige conservar la precision informativa y
evocadora del texto de origen. Por lo tanto, conviene crear desde el principio los
enunciados descriptivos en la lengua meta, para aportar una connotacidon de

originalidad en la consistencia de los platos presentados.
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5.2 La carta del menu en Grecia y en Espaiia

Dentro del negocio de la restauracion, la carta del restaurante es uno de los
elementos mas importantes, porque es el instrumento que le da al cliente la oportunidad
de elegir fas—cosas (el plato, la bebida, el postre, etc.) lo que va a consumir. Debido a
que la carta ofrece al cliente una mayor posibilidad de elegir en funcion de sus
necesidades, sus propios gustos y su economia, se puede considerar que es el factor
principal para que un restaurante tenga éxito o no. Una presentaciéon buena y
organizada, siempre puede llamar la atencion del consumidor. Por tanto, muchos
locales tanto en Espafia como en Grecia suelen tener una carta (o una parte de ella) al
lado de la entrada, incluso, es la primera cosa que el cliente recibe al entrar en el
restaurante.

En Grecia, la estructura tipica de un ment es de arriba a abajo, en el siguiente
orden:

e Aperitivo: Suele ser el primer plato. Puede ser frio o caliente, por tanto, en
algunos locales se ofrecen como subcategorias.

e Ensalada: Se suele servir tipos de ensaladas diferentes segin la region de Grecia
(yopratikn cordra, viakog, etc.). Ademas, se ofrece la opcion de una variedad
de diferentes tipos de hierbas (y6pta) cocidas que pueden servirse como una
ensalada fria o caliente algunas veces.

e Plato principal: Pueden ofrecerse platos de carne o pescado. Suelen ser a la
parrilla, o bien, pueden servirse como platos elaborados (estofado, con arroz,
con patatas, etc.)

e Postre: Pueden ser frutas, diferentes tipos de pasteleria, dulces o helados.

Cabe afadir, que en las tabernas tradicionales no siempre aparece este apartado,

porque tradicionalmente era invitacion de la casa. Los ultimos afios ha
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empezado a generalizarse y sobre todo en las cartas de lugares turisticos, como

es el caso de este estudio.

Ademas, existe la alternativa de presentarlo en dos columnas.
Aperitivo Plato Principal

Ensalada Postre

Por ultimo, cada local puede decidir a incluir en la misma carta o disponer una
carta diferente con los vinos y las bebidas que ofrecen a los clientes. La carta de vinos
y bebidas aparte es algo también novedoso dentro de la restauracion tradicional griega,
dado que no suelen tener una oferta lo suficientemente grande como para elaborar una
carta diferente. Es muy usual que aparezca un apartado hacia el final, después de los
entrantes y platos principales.

Por otra parte, en Espana la division de la carta puede ser diferente en cada local,
aunque normalmente se puede encontrar el mismo orden. A continuacion, se van a
presentar dos tipologias de estructura que se suele encontrar en los restaurantes de
Espana:

A. Division de la carta®

Grupo 1: Entremeses calientes o frios que se pueden consumir como primer
plato.

Grupo 2: Caldos, sopas y cremas. También Se pueden servir como primer plato.

® La estructura de la carta en los restaurantes en Espafia fue recogida de la informacion encontrada en la
siguiente pagina:
https://www.ecured.cu/Carta_(men%C3%BA_de_restaurante)
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Grupo 3: Verduras y ensaladas: Pueden servirse también como primeros platos.
Ademas, otras muchas ocasiones forman parte, como guarnicion, de los platos
principales que son de carne o pescado.

Grupo 4: Pastas, huevos y arroces: Este tipo de alimentos pueden servirse como
primer o como segundo plato (principal).

Grupo 5: Pescados y mariscos: En general, suelen constituir el segundo plato
(principal) después de los primeros platos.

Grupo 6: Carnes: Constituyen casi siempre el plato principal igual que los
pescados.

Grupo 7: Postres: Se suelen servir al final. Entre otras elecciones, se incluyen
frutas frescas, en almibar y en macedonia. También, tipos diferentes de pasteleria, de
dulces de cocina y de helados.

Para concluir, una estructura distribuida segun el orden que se suele servir los
platos en los restaurantes en Espafia seria:

e entradas, entremeses: Se suele pedir uno de primer plato o para compartir

e platos principales: Se recibe como segundo plato

e sugerencias o especialidades y postres: Se toma al final y se puede sustituir o
pedir también un café

Por ultimo, se puede mencionar que, a partir de la carta del menu con los platos,
en muchos restaurantes suelen servir también una carta con las bebidas y los vinos que

ofrecen.
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5.3 Analisis de la traduccion de los culturemas en las cartas

En el estudio en cuestion vamos a analizar la traduccion de la denominacion de
cinco platos de la cocina griega. Para nuestro analisis hemos cogido cuatro fuentes; en
concreto, de un restaurante en Grecia, de dos restaurantes de comida griega en Espafia
y de una guia online con informacion sobre la gastronomia. Se hace una presentacion
breve de cada uno de ellos, haciendo referencia al sitio en el que estan y, después, se
analizan todos los culturemas. Se han elegido dos tipos de entrantes, un tipo de
ensalada, un plato principal y un postre. Los términos en cuestion fueron seleccionados
porque algunos de ellos son comunes en los menus y las paginas elegidas, hecho que
nos facilita comparar su traduccion. Los platos que no coinciden en todos. El orden de
nuestro analisis se ha basado en la estructura de la carta en Grecia, tal y como estan
presentados en las cartas que hemos analizado. Una vez identificados y extraidos los
términos gastrondmicos, se ha contrastado el término original en griego con la
traduccion en espafol y se han identificado las técnicas de traduccion utilizadas en el
proceso de transferencia intercultural.

1. “Spilia tis Akropoleos”® (La cueva de la Acrépolis en-espafiol)
Es un restaurante situado en el barrio de Plaka, en la ciudad de Atenas, en Grecia. En
su pagina web se expone una descripcion breve sobre la historia del establecimiento y
el ment en diferentes idiomas, entre ellos el espanol (Anexo 1). De este modo pueden
atraer a turistas de diferentes nacionalidades para que prueben platos tipicos nacionales.
Es interesante observar que si bien aparece Entrantes correctamente escrito la primera
vez que se utiliza en la carta de este restaurante, justamente en el apartado siguiente

aparece como errata “Entrades” que curiosamente puede hacer pensar en la relacion

19 En el sitio web del restaurante se puede encontrar la traduccion del menu en espafiol
https://spilia-akropolis.gr/es/menu-de-alimentos-2/
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que en griego tiene la combinacion “vt” con la pronunciacion de la “d” del espanol.
Asimismo, en su traduccion al espanol del término kolokvOokeptédeg por albondigas
de zapallo, extrafia la eleccion del americanismo zapallo en lugar de calabacin.

2. “La Taberna Griega™!

El segundo ment se ofrece en un restaurante que se sittia en el barrio de Gracia en la
ciudad de Barcelona, en Espafia. Todos los platos de la carta y asimismo la descripcion
del local que ofrece aparecen en espafiol y en catalan — la lengua cooficial de la
Comunidad de Catalufia. En este caso la traduccion de los platos (Anexo 2) se dirige a
gente local o/y turistas que eligen comer en este restaurante para saborear la comida
griega.

3. “Dionisos”*?

El tercer menti (Anexo 3) pertenece a una cadena de restaurantes de comida
griega en Espafia (Barcelona, Madrid, Valencia, etc.). Su objetivo es ofrecer a sus
clientes una variedad de platos y productos griegos para que conozcan la cocina griega.
La carta esta en espafol y en catalan/valenciano en el caso de que el restaurante se
encuentre en una ciudad con idioma cooficial.

4. “Grecia.Info”®3,

El cuarto menu (Anexo 3) viene de la guia online cuyo objetivo es ayudar a los
viajeros que organicen su viaje a Grecia. En su pagina web existe un apartado con el
nombre “Gastronomia de Grecia” en el que se presenta un tipico ment griego. El sitio
web estd traducido en espafiol con el objetivo de dirigirse a un publico de

hispanohablantes que estan interesados en visitar el pais en cuestion.

11 En la pagina oficial de la “Taberna Griega” existe el ment que se ofrece a los clientes:
https://latabernagriega.com/en/

12 Dentro de la pagina central de la cadena “Dionisos” se puede encontrar el menu:
https://dionisos.com/comida-griega/

13 Grecia Info: Gastronomia de Grecia https://www.grecia.info/es/info/gastronomia-
grecia/?fbclid=IwAR3VKSDVHmMPleT2QLn0T400ufpoenFfwY 11Gv3QImtin6gust8cyDX0JlJc
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A continuacion, se van a analizar los culturemas que pertenecen a los nombres
de los platos que hemos seleccionado. Ademas, se describird el uso y la traduccion
elegida en cada uno de los restaurantes y se presentard un esquema con estos detalles
para cada uno de los platos. Cada uno de ellos se presenta con la ortografia griega y la
equivalente con caracteres latinos tal como se transcriben segun las reglas de
ELOT743 en la pagina Greek Letter Transliteration.

Se afiaden las tablas con el analisis realizado para cada uno de los culturemas.
Se presenta una explicacion de las técnicas utilizadas para su traduccion y notas
especificas que nos ayudaran a sacar las conclusiones finales.

1. To Zayavaxt/ Saganaki

El término en general se refiere a queso frito y tiene su origen aen la palabra
“sahan” de la lengua turca que literalmente significa sartén pequefia®®. En general, este
plato se puede elaborar con diversos tipos de queso (por ejemplo, saganaki de feta,
saganaki Graviera, etc.), estar rebozado, o bien, estar elaborado dentro de masa filo
(envuelto) que se frie y que se le anade como decoracion miel y sésamo. También, se
puede elaborar con otros ingredientes, como las gambas (saganaki de gambas). En el
uso de este culturema gastronémico se notan algunas diferencias entre las traducciones
de ellos en los menus de los tres restaurantes de los que se han seleccionado. Cabe
mencionar que en el cuarto ejemplo no existe el plato en cuestion, por tanto, nuestro
analisis se realizé en los tres primeros.

Tabla 1: Técnicas de traduccion del término Xayavaxt en nuestro corpus

[ Texto Original | Soyavéxt Técnicas | Notas a comentar

14Greek Letter Transliteration
http://www.passport.gov.gr/passports/GrElotConverter/GrElotConverterEn.html

15 El termino fue hallado en el diccionario AIANA KOYTPOAIKOY AEZIKO Tovpkikdv Aaveimv
g EAAnvucig I'hdoocog 1000 KAI MIA AEZEIZ

https://sites.google.com/site/1001lexeis/s
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Fuente 1 Saganaki de feta queso Préstamo Siguen las reglas de la
(con masa, miel, Calco + amplificacion ortografia griega usando
sésamo) los caracteres latinos

(ELOT 743)

El orden del sintagma es
agramatical en espailol:
feta queso

No se especifica la
elaboracion con la masa,
tampoco si se sirve
caliente o frio, asado o
frito.

Fuente 2 Saganaki Préstamo
Queso feta frito rebozado | Explicacion Técnica de cocina mas
en almendra innovadora.

Fuente 3 Tiri Saganaki Préstamo Se usa la palabra “Tiri”
Queso griego kefalotiri Calco + amplificacion (queso) como préstamo,
rebozado'y frito ademas de “saganaki”

Siguen las reglas de la
ortografia griega usando
los caracteres latinos.
Explicacion en espaifiol
de la elaboracion del
plato

Fuente 4 No existen muestras en
esta carta

En la Fuente 1 (en el restaurante Spilia) se traduce como “Saganaki de feta

queso”. En este caso se usa la misma palabra como préstamo y a la vez utilizan el

método de amplificacion para explicar que se trata de un plato elaborado con un tipo

concreto de queso usando su nombre exacto en griego (feta) que esta introducido en el

espafiol como neologismo®®. Se nota que el sintagma tiene una forma poco apropiada

al espanol, pues la especificacion del tipo de queso requiere de un adyacente (queso

azul, queso manchego, etc.) o complemento del nombre (queso Camemberg, queso de

16 Definicidn del término “feta” en el Diccionario de la Real Academia Espafiola
https://dle.rae.es/feta?m=form
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Burgos, queso gouda) que suelen aparecer postpuestos al sustantivo. Ademas, el cliente
puede leer los ingredientes que aparecen entre paréntesis (con masa, miel, sésamo). No
obstante, no se ofrece informacion en esta traduccion del método de elaboracion del
plato por lo que el cliente no puede saber que ese queso que va a comer esta caliente,
que es un queso frito o pasado por la sartén. Con masa puede indicar que esta envuelto,
pero no si es frito o al horno, etc.

Como podemos observar en la Fuente 2, el menu de la “Taberna Griega” se usa
directamente como préstamo el nombre “Saganaki” y se ofrece una descripcion de la
elaboracion del plato. Es decir, queso feta frito rebozado en almendras. Se trata de una
elaboracion distinta de la comida en cuestion debido a que se le afiade almendras. Un
elemento que no es muy comin en la preparacion de este plato, por tanto, parece ser
una variacion con influencia de otros paises (probablemente arabes).

Por otro lado, el plato en cuestion en la carta de la Fuente 3 (restaurante
“Dionisos”), aparece como “Tiri Saganaki”, es decir, la técnica de traduccién que se
utilizé fue el préstamo. Siguen las reglas de la ortografia griega usando los caracteres
latinos.

To TCotlixt/ To Tzatziki

El termino proviene de la palabra turca “cacik™’ que refiere también al mismo
plato con hierbas, ajo, yogur y pepino. Para este plato en las traducciones de los cuatro
menus se utiliza el nombre original como préstamo de la lengua de origen de este
entremés. La ortografia en este no corresponde a la fonética espafiola, sino a la
ortografia griega segiin ELOT743.

Tabla 2: Técnicas de traduccion del término TCatCixt en nuestro corpus

17 El termino fue hallado en el diccionario AIANA KOYTPOAIKOY AEZIKO Tovpkikdv Aaveimv
g EAAnvucig I'hdoocog 1000 KAI MIA AEZEIZ
https://sites.google.com/site/1001lexeis/t
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Texto Original

TCatlixt

Técnicas

Notas a comentar

Fuente 1

Tzatziki (dip)

Préstamo

Siguen las reglas de la
ortografia griega usando

los caracteres latinos.

Entre paréntesis aparece
el término (dip).
Normalmente, en la
carta de menu en griego
no existe esta
categorizacion,  dado
que para los griegos se
entiende que es un tipo
de salsa para untar
comida (por ejemplo, el
pan, las patatas, etc.)

Fuente 2

Tzatziki (dip)
Yogur griego con ajo,
pepino y eneldo

Préstamo

Explicacion

Siguen las reglas de la
ortografia griega usando

los caracteres latinos.

Aqui también aparece el
término  (dip)  para
explicar que se trata de
una salsa para untar

comida.

También, se explica en
espaiol el contenido del
plato usando la
traduccion de cada uno

de los ingredientes.

Fuente 3

TZATZIKI (DIP)
Crema de yogur griego

con pepino y ajo

Préstamo

Explicacion

Siguen las reglas de la
ortografia griega usando

los caracteres latinos.

Aqui también aparece el
término  (dip)  para
explicar que se trata de
una

salsa para untar comida.
También, se explica en
espanol el contenido del

plato usando la
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traduccion de cada uno

de los ingredientes.

Fuente 4

Tzatziki: pepinillos y
yogurt

Préstamo

Explicacion

Siguen las reglas de la
ortografia griega usando

los caracteres latinos.

También, se explica el
contenido. Ahora bien,
parece que haya una
elaboracion  diferente,
dado que se emite el uso
del ajo. Ademas, la
traduccion de la palabra
“ayyoopt” como
pepinillo, es erronea
dado que la receta
origina no lleva pepino
curtido. Sin embargo,
puede ser otra forma de
elaboracion del plato. Es
un elemento que puede
causar confusion al

lector.

En los menus de los tres de las Fuentes 1, 2 y 3 de nuestro corpus restaurantes,

entre paréntesis aparece el término (dip). Normalmente, en la carta en griego no existe

esta categorizacion, dado que para los griegos se entiende que es un tipo de salsa para

untar (por ejemplo, en el pan, las patatas, etc.).

En el primer restaurante, hay solamente el nombre del plato sin ninguna explicacion

sobre sus contenidos. Sin embargo, el plato en cuestion pertenece a una subcategoria

de entrantes dentro de los que se incluye el plato en cuestion como entrante frio.

En el segundo, si hay explicacion con traduccion de los ingredientes en espafiol (yogur

griego con ajo, pepino y eneldo).

En el menu del tercer restaurante, también existe una descripcion del plato. En este caso

se menciona que contiene “crema de yogur griego” que se trata de una variacion del

yogur griego que es mas cremosa.
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En el caso de la traduccion en Fuente 4 existe también una descripcion de los
ingredientes, sin embargo, parece que haya una elaboracion diferente, dado que se
emite el uso del ajo. Ademas, la traduccion de la palabra “ayyovpt” como pepinillo, es
erronea dado que la receta original no lleva pepino curtido. Sin embargo, puede ser otra
forma de elaboracion del plato, aunque sin duda, consideramos que Es un elemento que
puede causar confusion al lector.

2. H Xopuatikn Zardarta / | Choriatiki Salata

El nombre original de esta ensalada en griego es “Xopudtikn Zoldta”
(Joridtiqui Salata en fonética espafiola). Se ha notado que en los establecimientos se
usaron diferentes maneras de referencia al plato en cuestion.

Tabla 3: Técnicas de traduccion del término Xopidtikn XaAidta en nuestro corpus

Técnicas de traduccion Notas a comentar

Xoprgtikn Zordta

Texto Original

Fuente 1 Ensalada Griega Equivalente acufiado -No existe descripcion

Adaptacion del plato.

-El término “Horiatiki”
(del pueblo) se traduce
usando la denominacion
de origen usando el

adjetivo “griega”

Fuente 2

Horiatiki Salata

Ensalada griega con
tomate, pimiento verde,
pepino, aceitunas de
kalamata, cebolla,

queso feta y orégano

Préstamo

Explicacion

-Para la palabra “salata”
se siguen las reglas de
ortografia griega usando
la grafia latina, pero no
en “Horiatiki”, que
segiin ELOT743 deberia

ser “Choriatiki”

-En la explicacion se
presentan todos los

ingredientes del plato.
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Fuente 3

GRIEGA
Tomate, pimiento,
pepino, cebolla, olivas

Kalamata y queso feta

Adaptacion

Elision

-Debido a que estd
dentro del apartado de
ensaladas, se emite el

sustantivo “ensalada”.

-El término “Horiatiki”
(del pueblo) se traduce
usando la denominacion
de origen usando el

adjetivo “griega”

-Se explica el contenido
del plato

Fuente 4

Ensalada griega

Equivalente acuiiado

Adaptacion

-No existe descripcion

del plato.

-El término “Horiatiki”
(del pueblo) se traduje
usando la denominacion
de origen usando el

adjetivo “griega”

-No existe explicacion
de lo que incluye el
plato.

En la Fuente 1 se nota que se usan dos técnicas de traduccion. Por una parte, el

equivalente acuiado para la palabra “ensalada” que se encuentra en ambos idiomas y

que tiene el mismo significado. Por otra parte, se utiliza la técnica de adaptacion para

traducir el término “Horiatiki” — que literalmente significaria “del pueblo” - con la

denominaciéon de origen de este tipo de ensalada usando el adjetivo “griega”. Cabe

afiadir que en el menu no existe ninguna descripcion del plato, posiblemente, por el

hecho que en el sitio web ofrece imagenes de los platos.

En la Fuente 2 hemos visto que se usa el nombre original del plato como

préstamo, ofreciendo una descripcion de los ingredientes que contiene la ensalada, por

ejemplo, pepino, pimiento, cebolla, tomate, aceitunas de Kalamata y queso feta. Se
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puede mencionar que se hace referencia a la denominacion del tipo de aceitunas que se
usan (Kalamata). En cuanto a la ortografia, para la palabra “salata” (ensalada) se siguen
las reglas de ortografia griega usando la grafia latina, pero no en “Horiatiki”, que segin
ELOT743 deberia ser “Choriatiki”.

En cuanto a la Fuente 3, parece que esta dentro del apartado de ensaladas, por
tanto, se emite el sustantivo “ensalada”. El término “Horiatiki” (del pueblo) aqui
también se traduce usando la denominacion de origen usando el adjetivo “griega” y se
presentan los ingredientes que incluye el plato (Tomate, pimiento, pepino, cebolla,
olivas Kalamata y queso feta). En esta descripcion, se hace uso de la palabra “oliva” el
término espafiol de origen latino en lugar del mas comun de origen draba, aceituna, para
traducir la equivalente en griego “elid” y también aparece la denominacion de origen
(Kalamata).

Por ultimo, en la Fuente 4 igual que en el ment del primer restaurante el término
“Horiatiki” (del pueblo) se traduce usando el adjetivo “griega”. Ahora bien, aqui no
existe descripcion del plato, tampoco se explican los ingredientes.

3. O Movcoaxdg / O Mousakas
El Diccionario de la Real Academia Espafiola recoge el término musaca®® (también
escrito “musaka”). Para este plato parece que en los menus de los cuatro restaurantes
siguieron la misma linea de traduccion, es decir el préstamo. Ademas, 1a palabra se hace
llana en vez de aguda (musacas) y se omite la /s/ final.

Tabla 4 : Técnicas de traduccion del término Movoaxdg en nuestro corpus

Texto Original Técnicas de traduccion Notas a comentar
Movoaxég
Fuente 1 Mussaka, Préstamo -No se usa la
tradicional plato griego | Explicacion transcripcion del griego
segin ELOT743, sino

18 El término “musaca” fue encontrado en sitio web del Diccionario de la Real Academia Espafiola:
https://dle.rae.es/musaka?m=form
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una adaptacion fonética
/ul, pero se hace el uso
de la doble ss que no
existe en espafiol. Es
posible que tenga
influencia del italiano,
por ejemplo.

Se emite la /s/ final.

-La palabra se hace llana
en vez de aguda

(musacas).

-No hay explicacion de
la consistencia del plato,
sino se hace entender
que es una comida

tradicional de Grecia

Fuente 2 Moussaka Préstamo -No se usa la
Pastel al horno de | Explicacion transcripcion del griego
berenjena, carne picada, segiin ELOT743.
patatas, hierbas Se hace el uso de la
bechamel 'y queso doble ss que no existe en
rallado espariol.

Se emite la /s/ final.

-La palabra se hace llana
en vez de aguda
(musacas).

-Hay explicacion de los
ingredientes del plato.
Se trata de una variacion
del plato, dado que tiene
también patata.

Fuente 3 MUSAKA Préstamo -No se usa la
Capas de berenjena, | Explicacion transcripcion del griego

patata y carne
picada de ternera con

bechamel y queso

segin ELOT743. sino
una adaptacion fonética
/u/ que es la equivalente
en espafiol.

Se emite la /s/ final.
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-La palabra se hace llana
en vez de aguda

(musacas).

-Hay explicacion de los
ingredientes del plato.

Se trata de una variacion
del plato, dado que tiene

también patata y queso.

Fuente 4 Moussaka: la famosa

carne  picada

berenjenas

con

Préstamo

Explicacion

-No se usa la
transcripcion del griego
segun ELOT743. Se
hace el uso de la doble
§S que no existe en
espaiol.

Se emite la /s/ final.

-La palabra se hace llana
en vez de aguda

(musacas).

-Hay explicacion de los
ingredientes del plato.

Se emite el uso de la
palabra bechamel que
normalmente contiene
este plato. Esto puede
causar confusion al

cliente.

En la Fuente 1 no se usa la transcripcion del griego segin ELOT743, sino una

adaptacion fonética /u/, pero se hace el uso de la doble ss que no existe en espafiol. No

hay explicacion de la consistencia del plato, sino se hace entender que es una comida

tradicional de Grecia.

Por otro lado, en la Fuente 2 el traductor como se dirige a un publico espaiiol no apela

solo al conocimiento internacional de este plato, sino que considera necesario explicar

como es este plato y asi anade no solo los ingredientes con los que Se cocina Sino

también su método de elaboracion (pastel al horno de berenjena, carne picada, patatas,
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hierbas, bechamel y queso rallado). Esta version, debido a que lleva ademas patata, se
puede considerar como una variacion del plato que se puede encontrar también en
Grecia. En este caso tampoco se usa exactamente la transcripcion del griego segun
ELOT743. Se hace el uso de la doble “ss” que no existe en espafiol.
En la Fuente 3 también existe explicacion de los ingredientes del plato, pero
describiendo que estan formados en capas y la variedad de carne que se utiliza (Capas
de berenjena, patata y carne picada de ternera con bechamel y queso). En cuanto a la
ortografia no se usa la transcripcion del griego segiin ELOT743, sino una adaptacion
fonética /u/ que es la equivalente en espanol.
Por ultimo, en el préstamo de la Fuente 4, no se usa la transcripcion del griego segun
ELOT743y se hace también el uso de la doble “ss” que no existe en espafiol.
En este caso también hay explicacion de los ingredientes del plato, sin embargo, se
emite el uso de la palabra bechamel que normalmente contiene este plato.

4. O MnraxiaBac/ O Baklavas

El ultimo elemento que hemos elegido del menu de los dos establecimientos es
un postre tipico griego de origen turco.

Tabla S: Técnicas de traduccion del término MraxAafdg en nuestro corpus

Texto Original Técnicas Notas a comentar
MmnoxAhaBac

Fuente 1 Baclava Préstamo -No se usa la
Con nueces, canela Explicacion transcripcion del griego

segun ELOT743. sino
una adaptacion en la
ortografia /c/ que es la
equivalente en espafiol.

Se emite la /s/ final.

-La palabra se hace llana
en vez de aguda
(baklavas).
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-Hay explicacion de los

ingredientes del plato.

Fuente 2 baklava con helado de | Préstamo -Se hace uso de la
vainilla Explicacion transcripcion  de la
ortografia griega con
caracteres del latin.
Se emite la /s/ final.
-La palabra se hace llana
en vez de aguda
(baklavas).
-No hay explicacion de
los ingredientes del
plato, sino se hace
referencia al alimento
que lo  acompafia
(helado)
Fuente 3 Baklava Préstamo -Se hace uso de la
Pastel de Hojaldre | Explicacion transcripcion  de  la
Griego con Jarabe de ortografia griega con
Miel y Canela caracteres del latin.
Se emite la /s/ final.
-La palabra se hace llana
en vez de aguda
(baklavas).
-Hay explicacion de los
ingredientes del plato.
Fuente 4 Baklavas Préstamo -Se hace uso de la
Explicacion transcripciéon  de  la

ortografia griega con
caracteres del latin.

Se emite la /s/ final.

-La palabra se hace llana
en vez de aguda
(baklavas).
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-No hay explicacion de
los ingredientes del

plato.

Una vez mas vemos el uso del préstamo en todos los locales. En este caso igual

que con la “Musaka”, la palabra en vez de aguda (baklavas), se hace llana y se emite la
/s/ final.
Sin embargo, si se nota una diferencia en el modo de transcribirlo. En “Spilia tis
Akropolis” se puede decir que fue elegida la adaptacion de la ortografia espafola
(Baclava), mientras que en “La Taberna Griega” se conservo la equivalencia de la
ortografia griega usando la transcripcion del término al alfabeto latino (Baklava).

En este caso, la Fuente 1 ofrece una descripcion de los componentes de los que
esta compuesto el dulce (con nueves, canela), mientras que en la Fuente 2 se menciona
el modo de servirlo (baklava con helado de vainilla).

En la Fuente 3, se hace uso de la transcripcion de la ortografia griega con caracteres del
latin y hay explicacion de los ingredientes del plato (pastel de hojaldre griego con jarabe
de miel y canela).

Por tltimo, en el menu de la Fuente 4 (pagina de la guia online) no hay explicacion de

los ingredientes del plato.
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6. Conclusiones

A través de un breve corpus se ha analizado como l0s elementos y términos
culturales de un pais se muestran a través de la traduccion en las cartas de los mends.
El anélisis de los cuatro ejemplos de traduccion nos ha indicado que en la mayoria de
los casos fue usada la misma técnica de traduccion, es decir el préstamo. Aunque en
algunos casos aparece el calco (queso feta) y la adaptacion, en la mayoria de las
traducciones se usa el método de explicitacion, es decir, se afiaden en la version al
espanol los elementos que incluye cada uno de los platos a los que corresponden los
culturemas seleccionados.

En la traduccion del menu del restaurante localizado en Grecia transfiere sin
ningin problema los términos culturales que le pertenecen, mientras que los
restaurantes que se ubican en el extranjero y la guia online Siempre presentan una
necesidad de explicar el contenido o la elaboracion del plato con fines de informacion.
Se puede concluir que, en general, el grado de transferencia del significado de los
culturemas griegos en espafiol a través de la traduccion, es generalmente alto. Como
hemos observado, parece que la eleccion del préstamo fue la mas usada, para que el
cliente se acerque a la cultura culinaria griega. Este fin se potencia con la presencia de
la exposicion y traduccion de los elementos que contienen los platos, rasgo que ayudara
al cliente a relacionar el nombre del plato con su contenido, porque “el método de
traduccion no cambia segun el tipo de texto, sino segun la finalidad de la traduccion”

(Hurtado Albir 488).
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8. Anexos

Anexo 1: Ment de “Spilia tis Akropoleos” (Barrio de Plaka, Atenas)

MENU

| 7% PR p— » 1.50e
Pita » 1.00c
ENSALADAS
1 Ensalada Griega » 630¢
: Ensalada de (oderg, bboga, Sacwn, » 8.50¢
e pees, R, 35 & 2o ¢ lwon|
1 Ensalada de lechuga » 430¢
« Ensaiada Dakes de (et (hecer i s woum o g, o gt . 6,80
& eetwasn _::’-_:m..._ > 1.9
+ Verduras cocidas wscs. witte. » 550
- -ﬁ.“’-zz‘:*-—" ’ m
. m*m~mt~—n ........ .’m
THREE ey Gnaeee. teplieer aepe @G S et )
&b e » 550¢
QUESOS
10 Feta queso » 400
1 Graviera quess de (reta e 4,505
i1 Vanedad de quesos » 12,00
ENTRANTES FRIOS
Ty T A WA s T b
14 Tyrokafteri = 4.90¢
T SRR S S e » 430c
U2 '*-“hq-.—uuhd.u ..... . 11,80«
17. Anchoas marinadas wm o oagris » 6.00¢
D50 U T ASERITESR TSRS T
ENTRADES CALIENTES
v Bougourdialaterrina ..o 660
(prrmantas Se caren caleoe Geene Wta 1aba Ge tomgw )
10 Mvpﬂtm e 8.20¢
1 Smnhhh“lqnm ........................... » 5.50¢
o lmpaoallu-u--.-u.-—...._.,...,-, 6.30¢
24 Saganaki con gambas s ki quee, semeeste o st o || 90
it de alabandeq/ . ... 5
Ew-h*m :rw etgeon » 5.80¢
16 Albdndigas de 2apallo jow cis ey .. v 6,00€
o Setasdeostraalapamila .. .. 5 600
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218 Setas o s te o) > STe
15 Bekri mezes » 9.00c
e wm--’..-r_ —_——— ,.*
st Verdudas 2 2 parmilla jupets, semee » 980
PTeND vl Tl DEIEE WS fe AMCeNE
12 Berenpena al horno v pesssgen yumss g T.40¢
11 Fava de Santorind on vtk » 520«
- - ..-—-—.:.n—.-‘ - ;:,s:
15 Salchacha Prowincal »
s& Papas fritas '3'*
2 fe-e-':::'mmlp—-—m» o0
w Py TEUS. euaiat: @ MewipTs wrhs s 53 R ia
+4 Queso Hallowm de Chipre > 290
SOPAS
19 Sopa del dia
A LA PARRILLA
41 Brocheta de (erdo o pupes i » 980c
«x Fillete de polio marinado wemessss oo 11,906
p mewle o pste Y ) rrasats e e
43 Brocheta de pollocnppmtm oo » 11.80¢
= SR —— Y 3
B € T T L T T Ur——— e 15.80¢
«7 Hamburgwesa de TRrNera ve pus v puws y st ... 9,906
« Yarwdad decamnespara2personas . 3200
st somin & rdrs. Sesme d puile. bessbengume. wvbebud
PASTA
OO TIPRITED WD ST i voiiiiniotovsi bbbt » 990
g —wan e wuia)
5o Pasta de mariscos aromatizada oo ouze ... » 1480¢
Camarser. weplimee, Czane W @ e
10 Pastd g sone e s > 1.00c
(PR - T —— vovls 9.20¢
. S e ot
50 PRI P coisoimmiaimiosiiies » 1390
B e e e L
15 Pastaconlangestaparalpersomas ... o 4500«



E =
= SABORES GRIEGOS

5. Gemsta plato tradicienal ' e 8.80¢
57. Moussaka, tradicional plato griege ... 880c
5. Ternera » » 1220
59. Temeracon berenenaalaernna 5 1220e
&0. Carme de ternera al cintaro de Epirs 5. 1250¢
{on s v grasets yom|
+:. Redondo de termera lechal suse & vanmes jus b s oy -3 16,.50€
oL con i (gregs puta i ey o 13.80€
318 e (1 de e Geese wefalamyr |
6). e g Nt y g, e 13.80¢
e C‘&aﬁom.‘l.—a—,— e 1540«
e Y_M._ albdadigas con saisa de Esmirna . 5. 9.20¢
s S“i-n‘-.—--.a-.. ...... —~ 12.80<
ameste: Gwerp pataas i p aves
e7. &':“m(*:'“ - Farwa > 1180«
o8 Patocecidodelda . ... ... > 850¢
v Variedad d i gregspura v+ 29,001
-m‘—-‘-._‘.—.*-‘.h—
. MARISCOS
7o. Calamares frigos* ‘ » 9.80e
n. Glamar 2la parrilla ® peermensteg .. » 1440
72 Pulpo 2 12 parrilla™ s et Sestneni 5 ctuttes) . 14.90€
7. Doradaa la parmilla tesencwdmi i 1390
B N S —— | 2
75. Camarones a 1a parmilla® jeten wotnd g 16.80¢
7 Bacalwcensordalin® o 120
Variedad de mariscos para 2 e 36.00¢
” Saiars ave 2 pecnes - B
POSTRES
7 Backava o ns comete .. 14 lioemw T
v+ Tarta de noeces i 4.80¢
2o "Ravani’ semoling sypup cake vt iremer g 4Be
» . Semolina Halva .. B 4.20¢
wi. Yogurconmiel youeces .. ... g 390
PO R —— L
e Frutadelatemporada ... . 5 400«
REFRESCOS
. Téhelado » 300«
wr Agua i » 200c
e Agual con gas » 3.00¢
s lumo nateral (saranja) » 5.00c
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CAFE
w Gl griego simple » 1.00c
v (afe griego dobie » 3.00s
s Espresso simple » 150«
+ Espresso doble » 3.50¢
v Cappuccine » 3.70¢
W Nescale Frappé. » 3.00¢
w. fredde cappuccine » 3.90¢
% Freddo espresso » 3.70¢
w. Café de filiro. » 3.00¢
v Nescafe frappé con belade » 450«
wo  Te calente - i 3.00«
oo lrish coffee » 550e

CIDER

i Magners juicy Apple » 400¢
oL ey e RIS S S, » 400¢

CERVEZAS
s EnlagercafaSOml > 520¢
o3, Eza premium Pilsner 500 mi » 4.50c
os EzafreeSOO . > 470
wor. Ezalemon Radler 330ml .. » 420«
o, Pills Heltas 500 mi —» 3.90¢
woe OdysseyWens330ml . .. 5 570¢
no. Ezalager S00 mi e U0

BEBIDAS
1 Mestra 500 mi » 500c
i RetsinawineS00ml . . 600c
113 Ouzo 200 mi » 800c
1s Tsipowro Tulihi 200ml > 8.00¢
s Tripowro Dekarabi 200md . 5 9.50¢
1e Bebidas espiriuosas{csbata) 5 T.00¢

wr CoMac METRNAS®* (vaso) . ... 5 6&80c

vina/ouzo/tipouro ———p 350¢
e Vo blancodelacasa 05 e /1Nt .. 5 550/11.00¢
o ViesuntodelacasaOShie /llie . 5 650/13.00¢
121 Agerol spritz el | 980

L erngtatin v ln comvets mtd beche oo amie & $na ¢ b plese
im w prepsran er mwor fe pomy

0% PRA0ICS MOLUTEN: SAT (%) - IMPSTO MR 0.5% - PR0P BE LAMAREAD LI
EURTE ELATTASAINTT Sagan (secntine

* o Comprtate




Anexo 2: Menu de “La Taberna Griega”

ENTRANTS
ENTRANTES

PIKILIA

Varietat de cremes gregues per a 2 persones
Varledad de cremas griegas para 2 personas
13,75

TZATZIG !

logurt grec amb all, cogombre | anet
Yogur griego con ajo, pepino y eneldo

6,00
MELITZANOSALATA !

Crema d’alberginies
Crema de beronjenas

6,00

TIROKAFTER!

Crema de formatge feta picant
Crema de queso feta plcante
6,50 °

TARAMOSALATA ¢

Croma de freses de poix a la grega
Crema de huevas de pescado a s

Rriega

7,00°

HUMMUS |/

Crema de cigrons amb all | sabsa de sésam

Crema de garbanzos con ajo y salsa de sésamo
6,00

PAPRICA '/

Crema de pebrots vermedls, tomaquet | lormatge feta
Crema de pimientos rojos, tomate y queso feta
6,00

PIKILIA TIRION

Varietal de formuatges grecs (per a 2 persones)
Varledad de quesos griegos (para 2 persones)
15,50
FORMATGE / QUESO FETA AL HORNO

Formatge calent al forn amb tomaquet, ceba | pebrot
Queso caliente al horno con tomate, cebolla y pimiento

7,00

SAGANANI

Formatge ieta fregit arrebossat en ametlies

Queso feta frito rebozado en almendras

7,50

DOLMADAKIA

Fulles de parea farcides amb arrds | espécies 4 b Bimona
Hojas de parra rellenss de arroz y especias ol limén
6,50

SPANAKOPITA

Pasta de full larcida & espinacs, porro | feta Hojaldre
refleno de espinacas, puerro y feta

6,50
TIROPITA

Pasta de full larcida de lormutge feta | especies Hojaldre
refleno de queso feta y espedians

6,50

HALUMI £

Formatge vipriota a b planxa amb melmelada de
tomaquet

Queso chipriota a b pluncha con memclada de lomate
8,00
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AMANIDES
ENSALADAS

HORLATIED SALATA 1

Amaniads grega amb lombguel, pebeod verd,
cogambee, olives de balsmats, ceha, iermatge et i
TR

Ensalids griega con lomdale, pemienlo verde, pepanag,
S enlarids de balamaila, cebolla guéso leld v oreganoe

9,00

SALATA KRITY Y

Ruca, miguerts ey, iguees wrques, formalge de
cabra i vinsgrets de Lurona

Buculs, tomates cherry, higos secos, queso de cabra v
saragre e de Aarangs

9,50

Espinacas verdes, nueces, pasas de Corinio oon
g haler ¢ slente y vonagrels medilerr snes

9,50

SAGANAK] ME SALATA '

Armanidds de s, fomuaige el iregil, bonnboguet,
irba, alives | walsa vimagrels medilerrsnis

Ersaleda de nicwala, quese feta frilo, lemate, oeballs,
S walarias v salaa vinagre L medabers anea

8,50

SALATA SANTORING

Auwamida d e lam e lum sreh saleo Dumal,
lormatge e, lombguet cherry | vinagrets
myediberrani

Ernsalada de bechugs me s hem oo salmdon

adhvwmmad, quasds bels, lemate cherry yoalifio
mediterrineo

10,00

VEGETARIA
VEGETARIANO

AEOMLUSSARA VECGETAL
Moissaks de verdunes, beiamel | lormatge ratilat
Moarssaka de verduras, bechamel v queso rallado

7.50

VEMISTES

HorLalisses o iorm larcides de verdura | anros amb sk
e lomdbguel | ments

Hortalizas al homao rellenas de werdura y armo? con salsa
de lmate y menia

8,50

Iviasy BALTH

Berempena al hanro rellens de serdura

Al rgimia s Fiorn (arcada de serdura

8,00

C podpuetes de carbasso, iregudes Joompanyada amb
Croquetas de calabacin irilis soompatads ©on
rairilki

6,75

+ VA
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CARNS
CARNES

MOUSSAKA

Pastis al forn d'alberginia, cam picada, patates,
herbes, beixamel | formatge ratilat

Pastel al horno de berenjena, camne picada, patatas,
hierbas, bechamel y queso rallado

METEORA
Xai al forn farcit de formatge, menta i alls

acompanyat de salsa de cam | esparrecs
Cordero al horno relleno de queso, menta y aos
acompanado de salsa de carmne y esparragos

14,25
KOKKINISTO KOTOPOULO

Estofat de pollastre amb tomaquet natural,
alfabrega, feta Fstofado de pollo con tomate natural,
albahaca, feta

9,75
SUVLAKI CERDO

Pinxos de porc adobats amb herbes | patates
fregides

Pinchos de cerdo adobados con hierbas y patatas
fritas

9,75
SUVLAKI CORDERO !

Pinos de al adobats amb herbes | patates fregides

Pinchos de cordero adobados con hierbas y patatas
fritas

13,00

SUVLAKI DE POLLO /
Pinvos de pollastre adobats amb herbes | patates
fregides

Pinchos de pollo adobados con hierbas y patatas
fritas

9,75

KOKKINISTO MOSJARS !

Fstofat de vedella, patates, salsa de tomaguet |
especies

Estolado de ternera, patatas, salsa de tomate y

9,75

+ IVA
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GYROS CERDO !
Cam de porc rostit adobats, patates iregides i zatziki
Came de cerdo asado adobados, patatas fritas y tzatziki

9,50

GYROS POLLO /

Camn de pollastre rostit adobats, patates fregides i
tzatziki

Came de pollo asado adobados, patatas fritas y Lzatziki
9,75

SOUTSOUKAKIA

Came de ternera en forma de albondigas coclda con
sabsa de tomate natural y especies, compana arroz
blanco

Camn de vedella en forma de mandonguilies cuita
amb walsa de tomaquet natural | especies, compaia
arros blanc

EXONCO DE XAL EXONCO DE CORDERO

Pasta de full farcht de carn de xal, bolets | formatge feta
amb guarnicio

Hojaldre refleno de carne de cordero, wetas y queso feta
con guarnicion

13,25

PASTITSIO

Pastis grec al form amb pasta, carn, belvamel | formatge
Pasted griego al hormo con pasta, came, bechamel y
queso

7,50
BIFTEX)

Cam picada a b plarca amb aromes greos | patates
Came picada a b plancha con aromas griegos y patates

8,00



Anexo 3: Menu de la cadena de restaurantes “Dionisos”

TAPAS GRIEGAS GREENX TAPAS

- Tk S [z ) R I e ——— .o
S W e . —— - - - — -
D — e —— e . A — s — W— —— et — —— i — . —

- — R - — e e - -
e R a— - — e ® e - - -
——— N —— - —— R e —— - — - ——
T B —" s - | — .- - R ———————. - —
- - — - - -
- — - - — —— — Al o - e il s —— c—
- e - e e ST TRITEG. & TETa - - - - -
- e — S —— e T A ——— . ——
- — — — G —— — D —— e i —. - s o gt e —
TR e SRR S TR e — R EETT R b - L
o -—
. — e ——— T — — " —— L — - — - —
—— ——— —
- R YET - .- T o —"—— — - —
| — — e —— - — e m——— —
— B —— - ® - - —— e N - —
—— —— . > -
R D T — - S— R il Cem—

T e — - — - - - —

P - . — ——— D T —— T —— - e W W - —
R P —

GREEK TAPAS COMBINED DISHES

—————— .. o= . Lo
—-—
. — e — et it e —
- TR
- - - ——
T —— L m— it — S D —

ENSALADAS sAaLADS

e e aae - — s - e R = e R e

. —
| — - —— -
S —— - - - - —
-— Y — - — ——— - B - — o — . W — ——

- — —— G R — —— —

- - - e e a—— s T oy - —
- L - A - - — - l-
e ——— o — - — - -
— e OB ot ——— — e e G - - e - - - -— - —— - -
——— - - — e — - —— — . —— — - - — — —
——y — L — g

——— — — o — e — - - —

70



- aaa - — W e
e ———— — - - ———— e — e ——— o — —— | ——
- —— L — G - e —— o — C— - -~
T G —— —

-
- e sea — - — . — — — =..?E - -
| —
g + S o —— —— — —.-.x--
— o — W ——— — — > — - —— a— "~ — —
— - —— - — - —— - —
i — A - B w l  —— —
— el V- - -—- —
e ==t - r g —
- ———— — - Rl d
A —— . D W — - e On — - - —
— P . — — . — — — —

— — — —— GENTER [ Cwerom e
- — gm o —— C———— L— —— . — — —
— — — —— — — —— —— . — ——— — - — —

PO [T - -

— o — — -
o —

TS | S—
e c——— e —
——— . - - C—
L B

— - —
T S——— i ——
-

71



CARNES MEAT

PESCADO FISH

PLATO GYROS 00c
GYROS DISH

Came Ge cenda. polle © muxtn, con ensaledy
at2iki y patates

Pock. hucken o mued eth wlad Satsm
and patsoes

BIFTEX] GEMISTO

Mamburguea e Yervers redeny can
Gense fetd y tomate
Siuffed wal Burge o et and W

1 oOoC

PAIDAXIA DE CORDERO (=8
LAMB PAIDAKIA
Costilntas de cordere 3 3 pamills

a0 Gatzai verdueas g

Grlleg [3me N2 wth 23N, vapecabie

and patamoes

POLLO A LA GRIEGA
CHICKEN GREEX STYLE
Pollo dethwesada 3l gl con ita de mestara.
VeOuat g patias

Grllst Doneters WChen it maTife aels
vegetitiet ind poTataet

SOUVLAKI DE TERNERA
VEAL SOUVLAK)

Broheta de teme (DN Dreeotos y palale
Vel thswet Wit peppeel and pOldDes

SOUVLAKI DE CORDERO
LAME SOUVLAX)

Brocheta de cordero N pirientns y patals:
Lamb thewe wth pepoet sd DoUtoe:

ENTRECOTTE 280g
Entrecot de dory o LAy patatss
Soe! entecut et Tai aad potatyes
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lechuga cebolla twokater! y quess
en! ané lamh 1 4 e ra

10 20<
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ARy and eew
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ARONAGH e s e L pusdienia
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Shrwer, of Dewl wnd D, Ut bd
mestialh 0 oM au ) Deds a
Cub ks 31 Dased poctee:

¥ GAMBAS MIKXROLIMANO 13 00C
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Gamda: en 12 Se lomate w0 ) juess ‘eta

Famn: n Dman woce s aed e theese

2mmPataca de pom e paatat ¥ AT
Ew320c cod it nbedt fou ITTOAneT
oth 3t =3t pataae
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grilie omaae

XIFIAS nas<c
Bmcret de pal epada e st O olve B3

wen y JuMo S mon (oe MedieTines e
SerSinh dewer N TR wigin oeve 0l

NS WG o ® T VeAT3 gne s Magt

PULPFO ESTILO ORIEGO 15 50€
Palpe # goil con tiva y (2bolls Gamelizada
rfed xpu: wih et § Gismeisg oo

PASTA Y ARROZ
PASTA & RICE

# HELOPITES A LA GRIEGA a90cC
MILOPITES GREEX STYLE
laghitete swuvee: pago: Noptey
o wate. 3kt 00Gene § GueD

Lt PunaTuce Doletie (Do w
TITER A OWGans el Wl Sewe

# HILOPITES con VERDURAS 5 50¢C
HRLOPITES worn VEGETABLES
laghinede wtwurae: jrego hicpaes
L0 vt lewlE ¢ Quen MAnour
Lreed Pund M afatie oo
- DAeel worlibeel Nt Marout Tese

HILOPITES com MARISCO 1050«
HILOPITES wern SEAFOOD

Ly batedie wtrsrwie: griegos (Teloptes

<N MarKs

Lrown PunCmade g awte (NOp

- esfocd

ORTTHARAN] MARINERA nsoc
KRITHARAX] FISHERMAN'S STYE
Prits de trigo 2 @ Gduels o0 Deae abola
Clanary y janta o edlo rame

Nhaut Ll (eieviie o MOmE e

Bt A e p Tave Tyl

+ 4C suplermento ENTRECOT

25C [ persona
(lnh,*noap-l)

TASTING
MENU

FIRST TO SHARE

SECONDS TO CHOOSE
DESSERT OR COFFE

STARTERS
@ rvwt sl Tragets “Qansizgets
sod Pklda 1 thew

MAIN COURSE to choose
Ll ok =
ot L0 Lornda
o Mucaka
@ = Miiabks wope
2 (P et Lved Spe
st Pod Fr=n D
TN Lo e
or Lo et d
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0 (NG ST o SeeT e
©r sunortrment f e e
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Anexo 4: Menu de la guia online “Grecia.Info”

INFOHERAAL 18 UTR GLAY GREGAES GELCIA CONTIMEWTAL WUELDE HOTELES AIOQURIE OF COCHES q G

Algunos platos griegos

\a coming griega. debico @ k3 dominacion turca. tiene mucha influenda de la codna oniental En b tabemas no se snen
postres mi fruta, ging larpousi (sandia), peponi [meldn) o yaours md mili (yogurt de miel)

LUn tipice rmand griege preves:

Entrantes/Meredes

Enzalada griega

M efitrana sl A8 Sntalada de Derenjenat
Tzaziki: pepinillos y yogurt

Feta: ol amose gueso griege
Ehmapodii: pulpo

“alamana Eamarss

Platos cocidos

Mouzzzia: Iz famosa came picada con bererjenas
PaEtiEior caTnE 0ON MaceTones

Maditzares papoutsakia: berenjenas rellenas con camneg
Disfmates & pigends 1omates o pimienos rellenas de ez
Dodmanes hajas de parra rellenas

Rhortx higrbas de montafia cocidas

Carnes

Sowviakia: s famosas brochetss de cerdo o temena
Brizoly: eostlle de cerda

paidabia: costllz de cordero

Bifial especia de hamburguesa

Eafeder hamburguess preparsds al hamo
Moworetsr sspecalidad oe higade y visoeras en broches
Spepatar salchichas

Stifack conejo v temera con cebolla

So%itx temesa con salza &l gjile

Bebri meme cerdo coddo en alia de ving

Pescado

Zopes sardings

Kolios caballa

Glzasa lengusde

Barbounia: sakmonse

Tiipowra una especs de doraca
Nifis: ez eipads

Lavraks lubing

Gandss: gamisas

Lithrinia mdjal

Platos vegetarianos

Brigmc especie de ratatouills
rrarn baildi berenjeras rellenas de mmates, de ofgen e
¥emima: pimeentios  tomatss rellencs os verduras

Postres

Frobad &l bakavas y & canadfl Ademas son sutsmicas especalidades o rizogale. & galstmoboursko, & revand y
&l @migdalote
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