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RESUMO

A criagdo de unides, como a Unido Europeia e o Mercosul, o aumento do
intercambio de mercadorias, de informagdes e conhecimentos, etc. estabelece
novos trabalhos na drea da Terminologia Cientifica e Técnica, tanto bilingue como
monolingue, inclusive entre variantes de uma mesma lingua, como o Portugués
Brasileiro (PB) e o Portugués Europeu (PE), o que torna relevante o conhecimento
das variantes fraseoterminoldgicas entre duas normas linguisticas para o
especialista e para o tradutor. Sendo a Culinaria uma drea que proporciona varios
tipos de intercambios, como linguistico, cultural, mercantil, etc. e, dessa forma,
necessitando trocar conhecimentos, nosso estudo propde, através de uma
perspectiva interdisciplinar que engloba a Terminologia, numa dtica variacionista, a
Fraseologia e a Linguistica de Corpus, estabelecer critérios para identificar,
emparelhar, contrastar e descrever as unidades fraseoterminoldgicas (UFT) da
Culindria do PB e do PE, almejando, por conseguinte, estrutura-las numa
ferramenta que seja Util aos especialistas, estudantes e tradutores dessa area.

O desenvolvimento deste trabalho estd organizado em sete capitulos. O primeiro,
apresenta a Culindria, tracando um panorama histdrico dessa area, e estabelece o
mapa conceitual da Culinaria que, além de servir para a organizacao das relacdes
conceituais no diciondrio, limita o universo da pesquisa. O segundo aborda a
variacdo em Terminologia, bem como as principais tendéncias da Terminologia que
aceitam a variacdo terminoldgica. O terceiro explana a Fraseologia, desde a lingua
corrente até a lingua de especialidade, e estabelece os critérios para recolha dos
candidatos a UFT da Culindria. O quarto apresenta brevemente a Linguistica de
Corpus e traga os caminhos seguidos para a constituicao dos dois corpora textuais
da Culinaria, compostos de receitas culindrias e técnicas de preparo, os quais
serviram para o levantamento da terminologia. O quinto trata da coleta e
organizacao das unidades fraseoterminoldgicas da Culindria em PB bem como das
respectivas variantes em PE e seu armazenamento em Base de Dados. O sexto,
analisa a variacdao entre os pares de UFT selecionados para esse fim, descreve os
contrastes detectados, e apresenta uma tipologia contrastiva dessas UFT variantes
entre PB e PE. O sétimo apresenta o projeto do Diciondrio Fraseolégico Contrastivo
de Culindria: Portugués Brasileiro - Portugués Europeu, descrevendo suas partes e o
sistema de remissivas.

Com base nas reflexdes tedricas e na andlise dos dados recolhidos, pudemos, além
de identificar, emparelhar e descrever as diferentes formas assumidas do discurso
da Culinaria pelas UFT, chegar a um projeto de diciondrio fraseoterminolégico, cuja
microestrutura possibilitard, mais que compreender o significado da UT, encontrar
elementos para produzir um texto, visando, desse modo, as necessidades reais de
tradutores e redatores, que carecem de recursos para o uso adequado das UFT
presentes nas linguas de especialidade. Os resultados obtidos reafirmam que a
variacdo terminolégica é um fendbmeno inerente aos dominios de especialidade,
assim como as linguas naturais em que estdo inseridas e, portanto, ndo deve ser
ignorado na hora de elaborar diciondrios terminoldgicos.

PALAVRAS-CHAVE: Variacdo terminoldgica, Fraseologia especializada, Dicionario
contrastivo, Culinaria, Portugués Brasileiro, Portugués Europeu.
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ABSTRACT

The creation of unions such as the European Union and Mercosur has increased
exchange of goods, information, knowledge, etc. As a consequence new areas of
study were established in the field of mono- and bilingual Scientific and Technical
Terminology, even among variants of the same language, such as Brazilian
Portuguese (BP) and European Portuguese (EP), which makes it relevant to the
specialist and to the translator to have the knowledge of phraseological variants of
the specialized language between both linguistics standards. Culinary is an area that
implies various types of exchanges: linguistic, cultural, commercial, etc.. and thus
requires an exchange of knowledge. Therefore, this research proposes, through an
interdisciplinary perspective that includes the Terminology in a variationist
perspective, the Phraseology and the Corpus Linguistics, to establish criterias to
identify, match, contrast and describe the UFT (phraseological units of the
specialized language) in Culinary between BP and EP. The aim of this research is to
structure UFT in order to become a tool (the dictionary) that can be useful to
specialists, students and translators of this area.

The development of this Thesis is organized in seven chapters. In the first chapter,
the culinary is introduced through a historical perspective and also presents its
conceptual map, which not only serves to organize the concept relations in a
dictionary, but also limits the boundaries of the research. The second chapter
addresses the changes in terminology, describing the main trends in terminology
accepting terminological variation. The third chapter describes phraseology through
ordinary language to specialized language and establishes criteria for collecting the
UFT candidates to Culinary. The forth chapter presents briefly Corpus Linguistics
and describes the method used for the creation of the two textual corpora of
Culinary. The textual corpora are made up of recipes and cooking techniques which
were used for the extraction of UFT. The fifth chapter deals with collecting and
organizing UFT in the Culinary in BP and their variants in EP. It also describes the
method of storage in the database. The sixth chapter analyzes the UFT variations
pairs that were selected. It describes the contrasts that were detected and presents
a contrastive typology of UFT variants between PB and PE. The seventh chapter
outlines the design of the “Diciondrio Fraseoldgico Contrastivo de Culindria:
Portugués Brasileiro - Portugués Europeu” (Phraseological and Terminological
contrastive dictionary of Culinary: Brazilian Portuguese - European Portuguese),
describing the parts of the dictionary and the conceptual system.

Through theoretical reflection and data analysis, we were able to identify, match
and describe the different forms of UFT variants in the culinary discourse,
presenting a project of a phraseological and terminological dictionary. The
microstructure of this text will allow users not only to access the meaning of the
term, but also to retrieve phraseological elements to produce their texts. Such a
microstructure is therefore aimed at meeting the real needs of translators and
editors who lack appropriate resources for the proper use of expressions in
specialized languages. The results of this study reaffirm that the terminological
variation is a phenomenon that is present in specialized languages and in natural
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languages of which they are part of. Therefore they should not be ignored in the
construction of Terminological dictionary.

KEYWORDS: terminological variation, specialized phraseology, contrastive
Dictionary, Culinary, Brazilian Portuguese, European Portuguese.
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INTRODUCAO

Desde a explosdo da consciéncia gastronémica, ja é
bastante dificil decodificar um carddpio — com sua pletora
de termos culindrios, muitas vezes flagrantemente mal
usados —, mas compreender perfeitamente uma receita
antes de atacar nossos ingredientes com uma faca, ardor e
boas inten¢des é cada vez mais uma necessidade.

Anthony Bourdain






Como é possivel ver, o nosso mundo, cada vez mais globalizado, é palco de
intercdmbio ndo sé mercantil, mas também linguistico, cultural e idiossincratico,
convertendo, dessa maneira, a comunicacdo e a informacdo em elementos
essenciais para uma troca precisa, o que gera uma necessidade crescente de
producdo de textos especializados e de traducdo cientifica. E neste contexto que
assistimos a um aumento da procura da tradugdo técnico-cientifica e,
consequentemente, da tarefa tradutolégica (muitas vezes executada por
profissionais ndo especializados) das linguas de especialidade. Essa procura gera
outra procura: o tradutor em busca de ferramentas que o auxilie em sua tarefa de
transpor conceitos de uma lingua para a outra. Um dessas ferramentas é o
dicionario, ndo sé bilingue, mas também monolingue de varios tipos. Porque na
traducdo para a lingua materna podem ocorrer termos e expressdes que ndo se
encontram em dicionarios bilingues ou acontecer que equivalentes oferecidos nao
indicam, com exatiddo, o referente mencionado ou ainda ndo permitir
compreender seu significado exato, o qual podera ser melhor revelado num
diciondrio monolingue que represente uma lingua efetivamente veiculada nos

ambientes especializados.

Ademais, temos os especialistas de nacdes distintas que partilham uma
lingua, trocam informa¢bOes e experiéncias, mas estdo suscetiveis a
desentendimentos, por falarem variedades diferentes dessa mesma lingua, com
suas variacOGes acarretadas pelas condi¢des sociais, culturais, regionais e histdricas

de cada pais, como é o caso de Brasil e Portugal.

Segundo Fausto Airold, um dos chefs que me recebeu para uma conversa,
muitos livros utilizados nos cursos de hotelaria escritos em portugués, estdo em
portugués brasileiro (PB) pois a maioria das grandes obras da culinaria traduzidas
estdo nessa variante, porém ha dificuldade por parte dos estudantes em
compreender certos termos do PB. Acrescenta que os formadores preparam (e
traduzem) seu préprio material para disponibilizar aos alunos (formandos), visto a
maioria das obras destinadas a especialistas da culindria, segundo esse chef, estar

em francés ou inglés.



Casais (2003: 98) reforca essa ideia ao afirmar que “as tradicionais
«sebentas» elaboradas pelos docentes do ensino superior sdo um exemplo da falta
de uniformidade da linguagem empregue em Portugal. Se alguns docentes
procuram empregar apenas termos vernaculos ja estabelecidos e reconhecidos no
seio da comunidade, outros apresentam nas sebentas textos (sem duvida, de
especialidade) que sdao elaborados e, frequentemente, traduzidos pelos préprios
docentes e, segundo as informacdes que recebemos, parecem fazer jus ao
provérbio "cada cabeca, sua sentenc¢a". Cada docente faz a sua prépria traducgao
dos termos e os alunos acabam por sentir dificuldades no estudo das matérias por
falta de clareza terminolégica. O mesmo acontece com a consulta de obras
traduzidas para Portugués do Brasil e o emprego nelas de termos que ndo sdo

reconhecidos deste lado do Atlantico”.

Um exemplo simples do que poderia ser mal interpretado resultando num
prato diferente: uma receita culindria escrita em Portugués Europeu (PE) que
contenha em sua lista de ingredientes carne picada ou vice-versa pode sair alterada
se o leitor interpretar tal termo conforme a sua cultura. Para um brasileiro, carne
picada significa “carne cortada em pequenos pedagos” enquanto para um
portugués, o mesmo termo equivale a “carne moida ou triturada”. Saber
reconhecer essa diferenca permite aos especialistas utilizarem a receita com

exatidao.

Como fazer para que, brasileiros e portugueses, ao partilharem suas
experiéncias técnicas, consigam se comunicar com precisdao apesar da varia¢ao

linguistica e terminoldgica?

Acreditamos que, primeiramente, para que a troca entre esses paises seja
mais completa é necessario que ambos se comuniquem com eficacia. Para tal, um
bom profissional, seja o especialista ou o tradutor, precisa entender que é
fundamental conciliar a competéncia técnica com a competéncia linguistica
especifica de sua area de trabalho. Para isso, é fundamental ter o conhecimento de
gue a variacdo linguistica existe, que “nenhuma lingua é um bloco homogéneo e
uniforme, mas um sistema plural, constituido de normas que evidenciam os usos

reais em variagdo” (FAULSTICH, 1995); é importante dominar, mais que a
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terminologia prépria, a variacao terminolégica da drea especializada, o que inclui,
além dos termos e das unidades fraseoldgicas da lingua de especialidade, as
variantes terminolégicas contidas nos textos do ambito do saber em que trabalha.
Isso implica, além de um certo grau de dominio do tema e dos recursos linguisticos
utilizados nos textos, a existéncia de ferramentas terminolégicas que ajudem nessa
compreensdao (como um dicionario fraseoterminoldgico), j4 que a comunicagdo
nesses ambientes ocorre com base em uma lingua de especialidade, que por sua

vez possui uma terminologia peculiar.

7

Nesse sentido é importante a organizacdo sistematica de obras de
referéncia, como vocabuldrios, diciondrios e glossdrios técnicos especializados que
privilegiem a realidade linguistica dos ambientes e facilitem a comunicagao entre
especialistas. E dessa necessidade, de uma comunicacdo especializada eficaz, que
nasce o projeto do dicionario Fraseoterminolégico contrastivo de Culinaria entre
essas duas variedades linguisticas, almejando representar o conhecimento

veiculado na Culinaria e servir a usuarios dos dois lados do oceano.

Justificativa do trabalho

O grande desenvolvimento cientifico e tecnoldgico ocorrido, principalmente
a partir do século XIX, provocou o surgimento de novos conceitos e novas areas de
especializacdo e consequentemente, de novos termos. Com o surgimento dos
grandes blocos econémicos, como a Unido Europeia e o Mercosul, as relagbes
comerciais internacionais transformaram-se e provocaram o aumento de varios

tipos de intercambio tornando-se necessaria a comunicacdo entre diversos paises.

Técnicas modernas de conservagdo e o avango dos meios de comunicacao e
de transporte acarretam num aumento da circulacdo global de produtos inclusive
relacionados a Culindria, disponibilizando os ingredientes, cada vez mais
internacionalizados, nas gondolas dos supermercados em quase toda parte do
mundo. As técnicas e as receitas Culindrias originarias de varios paises estdo
disponiveis para a comunidade global através da Internet e de programas culinarios

televisivos, sem contar a grande quantidade de material impresso sobre a arte de



cozinhar e/ou relativo as diferentes cozinhas expostos nas prateleiras das livrarias.
Além disso, ha imensas opgdes de restaurantes tematicos e lojas especializadas em
equipamentos de cozinha existentes nas grandes cidades do mundo. Tudo isso faz
com que seja necessario compreender/ reconhecer os ingredientes, os utensilios, as

técnicas, etc., para o correto aproveitamento desses meios cada vez mais acessiveis.

A ideia de levar a cabo um trabalho de investigagdao contrastiva das unidades
fraseoterminoldgicas da Culinaria entre duas variantes da lingua portuguesa nasceu
em consequéncia da nossa dissertacdo de mestrado (LARA, 2007), que despertou-
nos um maior interesse pela Terminologia e suas ferramentas eletronicas de analise
linguistica, bem como pelas variagbes terminoldgicas encontradas, suscitando,
dessa forma, uma pesquisa mais aprofundada da terminologia da Culinaria, que,
apesar de pouco prestigio que sempre teve, € uma das areas técnicas que mais vem
avancando nos ultimos anos, tanto que, além de arte, a Culindria foi promovida a

ciéncia do preparo dos alimentos.

A escolha da drea se justifica porque a Culindria é uma darea especializada
gue abrange a lingua através do mercado editorial e de programas televisivos; a
cultura com seus modos de confeccionar alimentos e comé-los, o mercado com
seus ingredientes, e, porque ndo, as idiossincrasias, ja que cada comunidade reage
diferente aos mesmos alimentos. Sendo, portanto, a Culinaria capaz de ilustrar as
algumas trocas existentes entre Brasil e Portugal tanto linguistica quanto
socioculturalmente. Importa referir que, neste trabalho, Culindria é entendida como
um processo de transformacao do alimento antes de ser consumido, e como tal é a
sequéncia continua das operacdes necessarias para o desenvolvimento da arte de

cozinhar.

Contribuicao Cientifica e relevancia da pesquisa

Nosso estudo, focando a variagdo fraseoterminolégica entre PB e PE, torna-
se importante, porque as relacdes permutdveis entre Brasil e Portugal remontam a
época dos Descobrimentos e persistem até os dias de hoje, inclusive na area técnica

da Culindria através de literaturas e especialistas (chefs). Do mesmo modo, o



fortalecimento dos paises da América do Sul na economia mundial, cada vez mais
tem aumentado o interesse pela lingua portuguesa nos paises nao luséfonos,
principalmente por nativos de paises que integram o MERCOSUL e sdo falantes de

outros idiomas.

Além disso, tradutores técnicos dessa area recorrem, muitas vezes, a
terminologia a fim de facilitar o acesso de leitores nao-especialistas a conceitos
restritos de um dominio especifico do saber. Nesse sentido torna-se indispensavel a
construcdo de vocabularios, glossdrios, diciondrios especializados e base de dados
terminoldgicas que subsidiem especialistas e tradutores transmitindo ndo apenas o
conhecimento dos termos mas também das variedades fraseoterminoldgicas entre

essas duas normas linguisticas do portugués.

Nossa pesquisa, que parte da hipdtese que existe uma terminologia
variacionista e pressupde a existéncia de formas alternativas para o mesmo
conceito e conceitos alternativos para a mesma forma, comporta duas vertentes. A
primeira, com o intuito de analisar os pares de unidades fraseoterminolégicas (UFT)
contrastivas entre si e descrever suas caracteristicas morfossintaticas e sintatico-
semanticas, trata do levantamento, armazenamento e andlise de UT e UFT da
Culinaria presente nos textos compilados em PB e suas respectivas variantes em PE.
Tal procedimento — analise e contraste dos dados — permitiu-nos fazer uma
descricdao dos termos e das UFT e emparelhar as diferentes formas assumidas no
discurso da Culindria nos dois lados do oceano. Para isso, optamos por buscar UFT
contextualizadas, pois é através dos contextos de uso que atingimos seu significado.
A segunda vertente visa estabelecer critérios para constituicdio de um dicionario
fraseoterminoldgico contrastivo de Culindria que seja atil a tradutor, além de

especialistas e estudantes da area.

A relevancia desta investigacdo consiste na importancia do tema
(fraseologia) e no pioneirismo desta pesquisa visto que, ndo é conhecido nenhum
estudo que foque os contrastes das UFT da Culindria entre essas duas variantes da
lingua portuguesa, no caso o PB e o PE. Assim, esta pesquisa contribuird ndo so para

preenchimento de tal lacuna como para motivar outros trabalhos de semi-



automatizacdo das linguas de especialidade, numa 6ética das tendéncias

variacionistas da Terminologia.

Objetivos

Ambicionando contribuir para a identificacdo e estruturacdo das unidades

fraseoterminoldgicas da Culinaria entre o portugués brasileiro e o Portugués

Europeu em formato de diciondrio contrastivo, determinamos como objetivos desta

pesquisa:

=N

Identificar as Unidades Fraseoterminoldgicas da Culindria em textos
produzidos em Portugués Brasileiro (PB), buscando as respectivas

variantes em corpus comparavel do Portugués Europeu (PE).

Realizar  um estudo  contrastivo  entre  essas unidades
Fraseoterminoldgicas que permita examinar a variacdo terminoldgica
dum dominio de especialidade — a Culindria — sublinhando a forca

comunicativa e cultural dessas unidades.

Analisar morfossintatica e semanticamente pares diferentes de UFT com
o intuito de criar uma tipologia contrastiva das UFT da Culindria a partir
de suas estruturas, contribuindo para reafirmar a importancia do

variacionismo terminoldgico.

Descrever estruturas das UFT que ocorrem no ambito da Culinaria, numa
perspectiva contrastiva, de modo que possam ser Uuteis para o
tratamento automadtico da lingua portuguesa, tanto em programas de
traducdo automatica, como em programas de extracdo de termos

multilexémicos.

Propor um dicionario fraseoterminoldgico contrastivo de Culinaria

destinado a especialistas, aprendizes e tradutores da Culinaria.

Diante disso, o objetivo geral desta pesquisa constitui-se de identificar,

descrever e emparelhar as unidades fraseoterminoldgicas consignadas no discurso

técnico da Culindria no Brasil e em Portugal; contrastar essas unidades com o



intuito de analisar a variagao terminoldgica entre essas duas nagdes que falam a
mesma lingua e propor um dicionario fraseoterminolégico contrastivo de Culinaria
que sirva de ferramenta, principalmente, a especialistas e tradutores dos dois

paises.

Fases do trabalho terminolédgico

Com o intuito de atingir os objetivos propostos, realizamos, para este

trabalho, as seguintes etapas, divididas em quatro fases:

Fase 1: Delimita¢dao do tema e defini¢cdo do trabalho

1.1. Familiarizacdo com a area especializada — a Culindria;

1.2. Defini¢do do tipo de trabalho — monolingue, variacionista, contrastivo
entre duas variedades do portugués — PB e PE —, fraseoterminolégico e
sistematico;

1.3. Situacdo linguistica da Culindria e necessidades terminoldgicas do
meio;

1.4. Contato com profissionais da area para a selecao de obras Culinarias
e alguns esclarecimentos acerca da area;

1.5. Determinacao dos objetivos especificos e do projeto de investigacao;

1.6. Desenho do mapa conceitual da Culinéria’, estabelecendo, assim, o
universo de pesquisa, que vai desde a sele¢dao dos ingredientes para a

confec¢do de uma receita até chegar ao prato pronto para ser servido.

Fase 2: Preparacao e planificacao

2.1. Estabelecimento de critérios para a constituicdo dos corpora textuais;

' No mapa conceitual da culindria, a delimitacdo do espaco a ser pesquisado estd como mostra a
llustracdo 11, pag. 54.
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2.2. Orientagdo metodoldgica - Optamos por aportar-nos na Linguistica
de corpus para constituicdo e analise dos corpora textuais e extragao
semiautomatica de candidatos a termos e seus coocorrentes; e para
tratar a variagdo baseamos-nos nas teorias que levam em conta a
variacdo em Terminologia, tanto denominativa quanto conceitual);

2.3. Desenho da ficha terminolégica em Base de Dados ACCESS,
determinando os campos necessdrios para se cumprir os objetivos
propostos.

2.4. Escolha de uma ferramenta para exploracdo dos corpora.

Fase 3: Realizagao

3.1. Constituicdo dos corpora com base na indicacdo dos profissionais
consultados — levantamento de textos produzidos por especialistas
brasileiros e portugueses, o que resultou na constituicdo de dois
corpora textuais comparaveis e representativos da Culindria, sendo um
em PB e outro em PE;

3.2. Extracdo dos candidatos a termos e suas respectivas variantes
através da exploragao dos corpora compilados e sua insercao na base de
dados;

3.3. Recolha de candidatos a unidades fraseoterminolégicas do PB e suas
respectivas definicGes com base nos termos compilados;

3.4. Busca por variantes fraseoterminoldgicas do PE que tenham
correspondéncia semantica com as levantadas no corpus do PB;

3.5. Preenchimento dos outros campos das fichas terminoldgicas, visando
coletar dados para o diciondrio contrastivo, além de uma melhor
compreensao da terminologia extraida dos corpora;

3.6. Revisdo das fichas terminoldgicas;

3.7. Validacdo dos dados por profissionais da Culinaria portugueses e

brasileiros.



Fase 4: Apresentacao dos resultados

4.1. Anadlise contrastiva das unidades fraseoterminolégicas visando uma
tipologia de contrastes;

4.2. Atualizagdo da Base de dados antes da feitura do produto final;

4.3. Apresentacdo do produto final que, no caso deste trabalho, trata-se
do Diciondrio Eletrénico Fraseoterminoldégico Contrastivo de Culindria:

Portugués Brasileiro — Portugués Europeu.

Estrutura da tese

As etapas do trabalho terminoldgico estdo evidenciadas ao longo do corpo
desta tese que, além da Introdugdo e da ConclusdGo, encontra-se estruturada em
sete capitulos. Sendo que o Capitulo 1, referente ao Universo da Pesquisa, trata de
apresentar a Culinaria, que é a area eleita para ser analisada. Procuraremos
oferecer um panorama geral da Culindria e das suas relacdes entre Brasil e Portugal
desde os tempos da Colonizacdo até os dias de hoje. Neste capitulo, também,
estabeleceremos o mapa conceitual da Culindria, limitando entdo o universo da
pesquisa. O mapa conceitual também ajudara a organizar o sistema conceitual do

dicionario que sera proposto.

O segundo e o terceiro capitulos discutem a fundamentacdo tedrica da
pesquisa, sendo que o Capitulo 2 busca apresentar a variagdo em Terminologia e
expor um breve panorama das principais tendéncias da Terminologia que aceitam a
variacdo terminoldgica. O Capitulo 3 trata da Fraseologia da lingua de especialidade
bem como da diversidade de propostas em relacdo ao préprio conceito Fraseologia,
buscando estabelecer os critérios para recolha dos candidatos a unidades

fraseoterminoldgicas da Culinaria.

O quarto e o quinto capitulos sdo referentes aos procedimentos
metodoldgicos da pesquisa terminoldgica, desde a planificacdo a execugdo. Por isso,
no Capitulo 4, apresentaremos brevemente a Linguistica de Corpus, bem como a

definicao de corpus e de corpora comparaveis. Em seguida, tragaremos os caminhos
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seguidos para a constituicdo dos corpora textuais da Culinaria. No Capitulo 5,
trataremos da coleta e organizacdo da terminologia da Culinaria, ou seja, do
processo de busca das unidades fraseoterminoldgicas em PE bem como das
respectivas variantes em PE, e como estas foram sendo armazenadas na Base de
Dados. Também discorreremos acerca do preenchimento das fichas terminolégicas
e sua estrutura e, em seguida, apresentaremos o programa usado para a anadlise dos
corpora e recolha das unidades fraseoterminolégicas, o AntConc 3.2.4w.
Finalmente, através do critério de contrastes, selecionaremos a lista de pares de
unidades fraseoterminolégicas contrastivas da Culinaria para a andlise das varia¢des

entre essas duas variedades da lingua portuguesa na area da Culinaria.

No Capitulo 6, intentando propor uma tipologia contrastiva, levando em
consideracdo as teorias que aceitam a variacdo em Terminologia, analisaremos a
variacdo detectada entre as unidades fraseoterminolégicas selecionadas para esse
fim. Antes disso, porém, explanaremos os dados recolhidos, desde as unidades

terminoldgicas até as unidades fraseoterminoldgicas da Culinaria.

No Capitulo 7, abordaremos o tratamento dado as partes do Diciondrio
Fraseoldgico Contrastivo de Culindria: Portugués Brasileiro - Portugués Europeu,
nomeadamente, a macroestrutura, a microestrutura, o sistema de remissivas, a
introducdao e os anexos que fardo parte da obra. Também, neste capitulo,
apresentaremos uma amostra do verbete que ajudard a dar uma ideia do diciondario

finalizado.

Finalmente engendraremos as Consideragbes Finais acerca dos resultados
alcancados no decorrer da investigacdo, seguida da Bibliografia e dos Anexos que

visam esclarecer algumas mengdes ao longo da tese.
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Capitulo 1

UNIVERSO DA PESQUISA TERMINOLOGICA

Se o primeiro contato do homem com a comida foi por um
impulso de sobrevivéncia, hoje essa relagdo contém
aspectos técnicos e simbdlicos que reproduzem valores,
costumes e cren¢as de quem come. Ingredientes e modos
de fazer definem sabores e aparéncias que se tornam
referenciais de uma sociedade.

Veronica Ginani






Para iniciar nossa investigacdao ocupamo-nos de algumas etapas da primeira
fase? estabelecida para a realizacao do trabalho terminolégico, ou seja, no intuito
de alcancar um melhor conhecimento da lingua de especialidade da area,
inicialmente, dedicamo-nos a familiarizacao da area especializada definida para esta
pesquisa. Para isso, foi estritamente necessaria a leitura de obras de carater
historico e especializado sobre e relacionadas com Culindria e também consultas a

especialistas da area, pessoalmente e através da internet.

Consequentemente, neste primeiro capitulo, referente ao Universo da
Pesquisa, trataremos de apresentar a Culindria, que é a area especializada escolhida
para ser analisada bem como explicitar o conceito de Culindria entendido neste
trabalho. Em seguida, procuraremos oferecer um breve panorama geral da histodria
da Culindria e das suas relacdes entre Brasil e Portugal desde os tempos da
Colonizacdo até os dias de hoje. Inclusive, faremos uma abordagem do mercado

editorial da Culindria e das trocas editoriais entre essas duas nagdes.

Finalmente, a fim de estabelecer o limite da pesquisa para o levantamento
de candidatos a termos e, posteriormente, para a coleta das unidades
fraseoterminoldgicas (UFT), procedemos a constituicdo do mapa conceitual da
Culinaria, segundo os tramites da arte de cozinhar. Este procedimento permite-nos
observar o uso real de cada termo, seu contexto e suas ocorréncias, permitindo
extrair as UFT da Culindria de seu ambiente natural além de servir de base para a

organizacao das relagdes conceituais entre os termos.

*cf. “Fase 1: Delimitacdo do tema e defini¢cdo do trabalho”, pag. 9.
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1.1. CULINARIA

E comum as pessoas entenderem o ato de cozinhar como
sinénimo de executar uma receita. Como se a cozinha fosse
um laboratério de aviamento (ATALA e DORIA, 2008).

A Culindria é algo mais do que compilacéo de receitas e
modos de fazer, pois trata da educac¢do de um dos nossos
cinco sentidos: o paladar. Uma educagdo que se dd tanto
em termos histéricos como individuais (DORIA, 2001).

Apesar de a area selecionada para a pesquisa também ser chamada de arte
culindria, técnica culindria, gastronomia® e até mesmo cozinha, optamos por
chama-la, neste trabalho, somente Culindria, pois o préprio termo, segundo o
Dicionario Eletrénico Houaiss da Lingua Portuguesa (doravante Houaiss), significa “a
arte e a técnica de cozinhar, especialmente pratos requintados, sofisticado” e
“conjunto de pratos, especialidades de uma localidade, regido, pais”. Se partirmos
desse principio, fica justificado a escolha do termo “Culindria”, pois tal lexia da
conta de designar o universo da pesquisa (representado por receitas culinarias e
técnicas de preparo) que abrange o processo de elaborar pratos confeccionados por

“"

especialistas que levam em conta que cozinhar “ n3o se trata apenas de seguir
orientagbes quantitativas e técnicas de preparo explicitadas em uma receita, mas
de criar, inovar, adequar constantemente, produzir uma bela apresentagao, obter
um sabor especial e substituir ingredientes sem perder a qualidade e as
caracteristicas principais daquela preparacao” (ARAUJO e MONTEBELLO, 2006:
189). E essa criatividade dos profissionais de cozinha que faz da Culinaria um area
rica e diversificada, permitindo que receitas de um mesmo prato possam conter

algum tipo de variacdo, como ingredientes, técnicas, apresentacdo e termos

préprios de suas regides.

Entendemos que a Culindria € um dominio da Gastronomia resumindo-se ao

espaco da cozinha, ou seja, trata de transformar alimentos em pratos para ser

? De acordo Teixeira (2008: 70), a culinaria também é chamada de Gastronomia devido ao seu novo
status social e intelectual.
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consumidos, utilizando para isso técnicas de confec¢ao; enquanto a gastronomia é
o ato de apreciar esses alimentos e beber, envolvendo aspectos culturais de cada
povo. A Gastronomia é entendida como uma drea mais abrangente, que engloba,
além da Culinaria, as bebidas, a alimenta¢do e os aspectos culturais (a forma de

degustar e servir os alimentos). Podendo ser esquematizada assim:

Gastronomia

llustracdo 1: Representacdo da relagdo entre Culinaria e Gastronomia

Dessa forma, podemos definir:

A Gastronomia (do grego gaster [ventre, estdbmago] + ndmos [lei,
conhecimento] + -ia [sufixo formador de substantivo abstrato]) como a “pratica e
conhecimentos relacionados com a arte culinaria; o prazer de apreciar pratos finos;
opsofagia” (HOUAISS, 2009). A Gastronomia esta estritamente relacionada ao
aspecto comercial (no que diz respeito a preparacdao de comida em restaurantes) e
cultural (no que diz respeito ao estudo desta ciéncia). E o discurso e a pratica que se

estabelece em torno deste objeto — a Culinaria —, com o propésito de potencializar

17



sabores e outros prazeres sensuais que se organizam em torno da mesa” (ATALA e

DORIA, 2008:175).

A Culinaria (do latim culinarius,a,um 'relativo a cozinha') (Houaiss, 2009)

como:

aquella parte de la tecnologia de los alimentos que se ocupa de
todas las operaciones y procesos, que son de aplicacidon necesaria
para que los ingredientes alimenticios puedan ser transformados de
modo adecuado en platos elaborados, aptos para su consumo
(GUTIERREZ, 1998: 6).

E o conjunto de técnicas, de matérias-primas e de modos de fazer
gue correspondem as varias adaptacdes possiveis dos homens e ao
meio-ambiente em que vivem (ATALA e DORIA, 2008:175).

No dizer de Savarin, a “ciéncia culinaria” se apoia sobre a fisiologia
do gosto e a sua obra tem o sentido de “estabelecer as bases
tedricas da gastronomia, a fim de que ela possa se colocar entre as
ciéncias” (DORIA, 2006:70)

Devido a importancia que a alimentacdo vem ganhando para a saude, a
Culinaria, além de arte, transformou-se numa ciéncia, tentando explicar
cientificamente os empirismos da cozinha. Este tema, “finalmente, comeca a invadir
a Histdria, impulsionando maior didlogo multi, inter e transdisciplinar e, gerando
interesse pela histéria da mesa, fazendo com que a Gastronomia saia da cozinha e
passe a ser objeto de estudo com a devida atencdo ao imaginario, ao simbdlico, as
representacdes e as diversas formas de sociabilidade ativa” (DORIA, 2001). Dessa
forma, escolas e universidades passaram a ensinar os fendmenos que decorrem no
forno e no fogdo, os quais podem ser explicados através das leis da fisica e da

guimica.

No Brasil, os cursos de educacdo superior tecnoldgica foram uma inovacao
trazida pela Lei de Diretrizes e Bases da Educa¢do em 1996 (Lei n2 9394/96) para
certificacdo de um ensino totalmente voltado para o mercado de trabalho. Depois
do destaque de alguns chefs brasileiros que estudaram na Franga, o primeiro curso
universitario de Gastronomia foi lancado no Brasil, em 1989, pela Universidade

Anhembi Morumbi, em S3do Paulo (cf. FREIXA; CHAVES, 228). A partir dai, com o

18



intuito de formar profissionais qualificados para suprir o mercado que se
encontrava em expansdo, comegaram a multiplicar-se os cursos dessa drea bem

como a criagdo de escolas de cozinha de nivel basico, técnico e superior pelo pais.

Em Portugal, em 1957, destaca-se a Escola de Hotelaria de Lisboa e, em
1965, o Centro Nacional de Formacdo Turistica e Hoteleira (CNFTH) promovendo
“cursos elementares”, destinados a formacao dos profissionais de Cozinha, entre
outros na area da Hotelaria. Nessa época, a caréncia de pessoal qualificado era
grande, tanto que 20% dos alunos ingressava no mercado de trabalho antes de
terminar os respectivos cursos (cf. Rodrigues, 2006). Consequentemente, o nimero
de alunos nessa drea crescia conforme passavam 0s anos, 0 que promoveu a
abertura de novas escolas de hotelaria e o aumento de ofertas de formacdo. Dessa
forma, em 1991, é criada a Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril (ESHTE)
pelo Decreto-Lei n.2 374/91, tutelado pelo Ministério da Educacgdo e Ciéncia, que
atualmente é um centro de formacdo cultural e técnica de nivel superior para

preparar profissionais no setor do Turismo, onde a Culinaria estd incluida.

Com base nessas consideracdes, podemos definir Culinaria como a arte e a
ciéncia do preparo de alimentos para ser servidos, através do cozimento, até
modificar seu sabor, consisténcia, aparéncia e composicdo quimica. E “arte” porque
é possivel ver a inovagao e a criatividade que envolve o processo nos sabores e na
apresentacdo dos pratos confeccionados. E “ciéncia” porque estuda os fendmenos
fisico-quimicos aplicados a essa arte; através das tecnologias, estabelece padrdes
alimentares destinados a cumprir as necessidades nutricionais; ocupa-se da
gualidade e da aparéncia dos alimentos, das questGes de seguranca e higiene do

espaco de trabalho (a cozinha) e dos profissionais.

Enquanto ciencia aplicada que se ocupa de los precesos de cocinado
de unos platos, destinado a las dietas humanas, tiene la
responsabilidad de estabelecer las condiciones de trabajo mas
apropriadas, para que cada plato eleborado responda de modo
correcto a las expectativas y exigencias esperadas para cada caso
concreto e especifico. (GUTIERREZ, 1998: 8).
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1.1.1. Avangos da Culinaria

Ao longo da historiografia da alimentagao pelo mundo, a maneira de
preparar os mesmos alimentos difere de um povo para outro, ou
mesmo diferenciam-se em seus préprios ambientes, em funcdo da
variagdo tecnoldgica, econdmica e social. (LIMA, 2005: 1)

Considerando que alimentar-se é vital para o homem desde seus primeiros
passos sobre a Terra, a Culinaria pode ser considerada a mais antiga das artes. Essa
arte, desde seus primérdios, mantém-se em constante processo de evolucdo e isso
se deve principalmente a intensificacdo do intercambio entre as cozinhas (e

cozinheiros).

Com a descoberta do fogo, o homem passa a utiliza-lo para cozinhar os
alimentos, dando, dessa forma, um salto cultural ao descobrir a primeira técnica de
conservagdo alimentar: a cocgao. Ao cozinhar alimentos in natura a temperaturas
elevadas, estes além de liberem odores e sabores diferenciados, conservavam-se
por mais tempo. Dessa forma, tanto carnes como aves e peixes passaram a ser
secos ou defumados a exposicao do calor. Nesse periodo, é descoberta a técnica de

conservar carne ao sol.

Lévi-Strauss (Citado por GOOD; CARLOS, 1998: 22) preconiza que o
cozinhado é uma transformacdo cultural (ou elaboracdo) do cru e o podre é uma
transformacdo natural de ambos, apresentando um triangulo culindrio construido a

partir de elementos semanticos, tomando a seguinte forma:

cru (cru)
tn = transformacdo natural
tc = transformacao cultural
tc tn
cozinhado (cuit) E)odre (pourri)

>

llustracdo 2: O triangulo culindrio (segundo Lévi-Strauss, 1965)
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Esse sistema configura, em Culindria, um espaco de trabalho que é, ao
mesmo tempo, um transito entre o dominio da natureza (o cru) e a cultura (o
cozido), até o limite da deterioracdo dos alimentos (o podre). O cru é o alimento
sem transformacdo, o cozido é o alimento que sofreu alguma forma de
transformacdo cultural (modificado pela ag¢do/concepg¢do humana), e o podre é o

alimento atingido por uma transformacgao natural.

No momento em que modificamos um dado alimento para mudar
seu sabor e sua constituicdo, temos a Culindria. (TENSER, 2006: 81)

A Culindria corresponde aos varios esforgos técnicos para impedir que a
transformacdo da natureza deteriore o alimento e que prevaleca a transformacdo
cultural convertendo o cru em comida (alimento elaborado), que “alids, apresenta-
se estreitamente relacionado aos habitos alimentares baseados na crenca de cada

cultura” (FLANDRIN e MONTANARI, 1998: 32).

Depois da descoberta do fogo, a invencdo dos utensilios de pedra e de barro
(como o forno de barro compactado, panelas de pedra, panelas de barro e objetos
de ceramica) permitiram diferentes processos de cozimento e maior variedade na
dieta humana, tornando possivel iniciar a Culindria técnica. As vasilhas
proporcionaram cozinhar os alimentos de diferentes maneiras e condimenta-los
com ervas e sementes aromaticas, ferver liquidos, fazer bebidas aquecidas e manter
os alimentos sélidos em temperaturas constantes. Foi assim que comecaram a
nascer outras técnicas culinarias abrindo espaco para uma série de cozidos mais

elaborados como sopas, mingaus, purés, pirdes, etc.

A descoberta de todos esses artefatos trouxe mudanca a vida humana e
socializou a civilizacgdo. O homem, além da caca, comeca a desenvolver a
agricultura, iniciando o cultivo da terra e passando a plantar, gerando, assim, novas
formas de se alimentar. A humanidade passava a ser produtora de alimentos,
plantando grdos e criando animais que antes cacava, 0 que permitiu o
armazenamento de parte da colheita. Passou, entdo, a comer também por prazer e

ndo somente por necessidades nutricionais e de saude.
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Tudo isso (cultivo de alimentos e fabricacdo de utensilios) obrigou o homem
e se fixar em comunidade para estar junto ao lugar onde plantava constituindo,
assim, familia — primeira célula social bdsica formada pela partilha dos alimentos
necessarios. Para suprir a necessidade da familia, aparece a Culindria, presente no
quotidiano, vinculada as funcdes da mulher, a qual foi se requintando e dando

origem as primeiras combinagdes de alimentos.

1.1.1.1. Culinaria Medieval

Na Idade Média, a Culinaria, como todo o conhecimento, estava em poder
dos mosteiros, Unicos detentores de bibliotecas dessa época. Os monges herdaram
os conhecimentos da cozinha romana, que era de grande importancia, e
complementaram a Culindria com o exagero de temperos e especiarias como a
pimenta, noz-moscada, cravo, canela, gengibre, entre outros. Devido ao alto prego

das especiarias, estavam restritas a mesa de reis e ricos senhores.

A Culinaria dos mosteiros era mais luxuosa que sabia, pois sobrepunha
ingredientes sem se preocupar com as combinacdes saudaveis. Importava-se
apenas com a apresentacao dos pratos, deixando de dar importancia ao modo de

preparacao.

Os monges dominaram vastas areas de cuja producdo agricola
dispuseram, desenvolveram técnicas de origem arabe de destilacdo
alcodlica e produziram licores. Criou-se toda uma Culinaria
conventual, em Portugal as docarias de freiras celebrizaram-se com
nomes como "papo-de-anjo" ou "toicinho do céu". (CARNEIRO,
2003: 120)

Os monges também cultivaram a uva para o vinho, a maca para a cidra, o
malte para a cerveja e frutas e legumes para a mesa. Ainda fabricavam o pao, ja que
as padarias sé existiam nos mosteiros, conventos e castelos dos grandes senhores.
Exploravam minas de sal, praticavam a pecudria, curtiam o couro e aprimoravam a
conservacdo dos alimentos. Os mosteiros, de acordo com Franco (2006: 61), tinham
seus préprios viveiros de peixes, semelhantes aos vivarias dos romanos, pois 0s

peixes eram muito importante para a dieta alimentar.
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Nessa época, os chineses inventaram o macarrao, contribuindo para o
desenvolvimento da Culindria. Além disso, colaboram com o arroz que faz parte da

alimentagdao mundial até os dias de hoje.

1.1.1.2. Culinaria Moderna

A Idade Moderna (1453 — 1789) foi a época das grandes inovagdes, foi o
periodo do renascimento e da descoberta de novas sensacdes. Essa fase foi
marcada, desde o principio, pelas grandes navegac¢des que transitavam a procura de
um novo caminho para busca de especiarias, devido aos aumentos dos impostos

cobrados pelos turcos que dominavam o comércio do Mar Mediterraneo.

Com a descoberta de outras terras, portugueses e espanhdis,
intercambiaram, além das especiarias, alimentos tipicos, técnicas e receitas
culindrias entre Europa, América, Africa e Asia. Era o inicio da globalizag3o.
Enquanto as colonias eram influenciadas pela nova culindria europeia, a Europa
recebia novos ingredientes das terras descobertas, como tomate, pimentas, milho,

batata, novas especiarias, temperos, peru e outros.

A ostentacdo deixa de ser vista com bons olhos e a cozinha europeia vai se
tornando mais simples e elegante. A obrigacdo agora era servir refeicdes criativas e
bonitas. Segundo Freixa e Chaves (2008: 88), nesse periodo, houve uma "revolucio"
gastrondémica. A gastronomia, como sempre, acompanhou a histéria e novos gostos

foram descobertos.

Um marco da época chamada Renascimento foi o chef Taillevent?, cuja
contribuicdo foi determinante para o requinte da cozinha francesa, destacando-se
pela importancia que deu aos molhos engrossados com pdao e também pelas

receitas de sopa, dentre as quais estavam as de cebola, de mostarda, de peixe e de

* Guillaume Tirel (1310 — 1395), conhecido como Taillevent, prestou servico para a corte francesa de
Felipe VI e Carlos V (FREIXA e CHAVES, 2008: 71). Considerado um grande saucier (preparador de
molhos), criou receitas que ficaram famosas, e escreveu o primeiro livro de culindria com receitas
medievais, editado na Idade Moderna (cf. TREFZER, 2009: 20).
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favas. Comegam a aparecer os primeiros livros de Culindria®. O trabalho de
Taillevent permitiu “a assimilagdo e o aperfeicoamento da contribuigdo italiana a
haute cuisine, arte que, desde entdo, é francesa por exceléncia” (FRANCO, 2006:

73).

No decorrer do século XVII e inicio do século XVIIl acontece o nascimento da
grande cozinha francesa, que é a responsavel pelas inUmeras outras cozinhas do
mundo que nela se espelharam, bem como das formas de fazer da Culindria
verdadeira arte. A afirmacdo dessa cozinha francesa acontece no reinado de Luis
XIV® que oferecia grandiosos banquetes, conferindo & gastronomia a supremacia
nacional. No seu reinado, os cozinheiros privilegiavam os cozimentos, deixando as
carnes com o maximo de sabor, o que permitiu que se desenvolvesse em Franca
uma producdo de carne da mais alta qualidade. O peru, trazido a Europa pelos
padres jesuitas, tornou-se prato de luxo e os legumes frescos tornaram-se
acompanhamentos das carnes. Um chef que se destacou nessa época foi o suico
Frangois Vatel’, que servia ao principe Condé, fazendo de sua mesa uma das mais

requintadas da Franca do século XVII.

No principio do século XVII, Henrique Il da Fran¢ca e a nobre Catarina de
Médicis, de origem italiana reinavam na Franga e tinham como cozinheiro La
Varenne®, o mais famoso chef de entdo (FRANCO, 2006: 167). Os preceitos desse
cozinheiro levaram a inUmeras inovacdes como a criacdao do molho bechamel e da

técnica de clarificar consommé com casca e clara de ovo.

> Sobre esse assunto, cf. 1.1.5. Literatura culinaria e gastronémica, pag. 37.
® Luis XIV (1643-1715), o Rei Sol, reinou na Franga até a Revolugdo Francesa.

7Fran<;ois Vatel (1631-1671), considerado pai dos mestres de cerimbnia por sua importancia e
requinte, desenvolveu preparacgdes culinarias mais sutis que as dos mestres de Florenga. Atribui-se a
ele a invencdo do creme chantilly, cujo termo origina da regido onde se encontrava. (Cf.FREIXA e
CHAVES, 2008: 106)

¥ Codinome de Francois Pierre, nascido em Borgonha em 1618, foi chef de cozinha do Marqués de
Uxelles, autor do livro La cuisine frangois, que pela primeira vez sistematizou algumas receitas e
retirou os excessos de condimentos que caracterizavam a gastronomia da época. La Varenne ainda
publicou as obras Le Pdtissier Francois, Le Confiturer Frangois e L’Ecole de Ragodts. (cf. FRANCO,
1995: 137; TREFZER, 2009: 134)

24



No século XVIII, antes da Revolucdo Francesa, nasce o restaurante, instalado
por Boulanger, objetivando servir refeicdes com propriedades terapéuticas,
principalmente sopas restaurants’ (restaurativas) para individuos doentes. Apesar
de ja existirem tavernas e os grandes banquetes, o restaurante de Boulanger
tornou-se um sucesso devido a algumas inovacdes como: carddpio anunciando as
sopas, mesas individuais, uniformes e identificacdo do garcom. Mas foi
Beauvillers'®, em 1782, que montou o primeiro restaurante de luxo com servico a la
carte. Segundo Brillat-Savarin (citado por TREFZER, 2009: 194), “ele tinha um salao

elegante, garcons bem trajados, uma adega excepcional e uma cozinha excelente”.

Depois da Revolugcdo Francesa, os restaurantes fizeram sucesso com a
burguesia, que almejava conhecer o luxo, o servico e os prazeres da boa mesa e,

mais tarde, como a classe operaria que surgiu com a Revolucdo Industrial.

1.1.1.3. Culinaria Contemporanea

No final do século XVIII, o término da Revolugao Francesa, que varreu os reis
absolutistas e fortaleceu o poder da burguesia, abre caminho para a Idade

Contemporanea, que vai até os nossos dias, marcando o fim da Idade Moderna.

A ldade Contemporanea é caracterizada pela Revolucdo Industrial, pelo
éxodo rural, pela expansdo das cidades, pelo dominio total da economia de
mercado sobre a economia de subsisténcia e pelo desenvolvimento dos transportes
e do comércio mundial. Tudo isso transformou as rela¢des, ao implantar um
processo continuo de producdo em massa por grandes usinas, tornando acessivel
aos consumidores uma quantidade cada vez maior de produtos outrora fabricados

de forma manual, como farinha, aglcar, éleos, chocolate em barra e leite em pd. Os

°0 termo restaurant consta ter sido criado em 1765 por Boulanger, proprietario de um estaminet em
Paris, onde servia sopas quentes anunciadas como restaurants. (cf. FRANCO, 2006: 209; TREFZER,
2009: 190)

10 . " . . . . . .
AntoineBeauvilliers foi, segundo Brillat-Savarin, um excepcional cozinheiro e um estatuto homem

de negdcios, tornando-se no mais famoso restaurateur de Paris por um periodo superior a 15 anos.
(TREFZER, 2009: 194)
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meios de transporte evoluiram bastante, facilitando a distribuicdo de produtos de
um determinado lugar para outro. Os frigorificos foram implantados e também o
sistema de ventilacdo. Surgiu em 1809 o processo de conservac¢ado de alimentos em
recipientes fechados utilizando o vidro, desenvolvido por Nicolas Appert e
aperfeicoado pelo inglés Peter Durand utilizando a lata. Os alimentos enlatados
somados a técnica da pasteurizagdo abriram amplos horizontes na industria

alimenticia.

Com os avangos da tecnologia, em 1851, surge o primeiro fogdo a gas e
quarenta anos depois, em 1891, o primeiro fogdo elétrico'’. Por volta de 1865, é
lancada a primeira geladeira para uso doméstico. Depois de 1914, muitas empresas
passaram a produzir utensilios de cozinha com aluminio, niquel metal inoxidavel em
substituicdo do cobre. Comecaram a surgir, dos EUA, liquidificadores, batedeiras,
panelas de pressdo, fornos automaticos e outras inova¢des. Em 1947, foi criado o
primeiro microondas, que revolucionou com sua capacidade de aquecer e cozer

alimentos, substituindo em certos casos o uso do forno convencional.

No século XVIII surge o restaurante como estabelecimento comercial
e muitos chefs que deixaram de servir a nobreza ficam disponiveis
para trabalhar nessas novas casas. Espalhou-se entdo pelo mundo a
fama dos chefs franceses, fato que seguiria hegemobnico por quase
trés séculos. (FREIXA e CHAVES, 2008: 88)

Estes chefs, que ficaram desempregados, acabaram abrindo os seus préoprios
restaurantes, disponibilizando uma culindria até entdo sé encontrada em
residéncias nobres. Nessa época, a burguesia interessa-se por gastronomia e, pela
primeira vez, vé-se uma gastronomia “de elite” e outra “popular”. Nascem também
os cafés, onde filésofos, artistas e intelectuais se reuniam. Comeca, assim, a era dos

restaurantes, periodo chamado de Restauracdo (1814-1848), onde se procura

" Até o comeco do século XVIII, a preparagdo dos alimentos era feita sobre fogo de lenha e braseiros
de carvdo vegetal. Construia-se nas cozinhas um fogdo chamado potager, com varias bocas. Esse tipo
foi sendo substituido por um fogao de ferro fundido, geralmente aquecido por carvdo mineral.
(FRANCO, 2006: 206)
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compor manjares com base em uma maior légica e uma maior elegancia, colocando

a haute cuisine (alta cozinha) ao alcance de quem tivesse dinheiro para paga-la.

Assim, no final do século XIX, a Franca contava com muitos cafés,
restaurantes, cervejarias, e comércio de vinhos. Além disso, inaugurava a primeira
escola de Culinaria — Le Cordon Bleu — destinada a meninas ricas. Nesse mesmo
século, segundo Freixa e Chaves (2008: 121), o restaurante torna-se a instituicao
mais importante da gastronomia. Surgem os primeiros menus detalhando as
comidas e as bebidas que seriam servidas. Inicia-se, entdo, o trabalho brilhante de
Caréme'? e, posteriormente, de Ecoffier’?, visando & padronizacdo internacional da

cozinha.

Caréme reuniu e aperfeicoou os molhos bases usados até hoje na Culinaria
profissional, como o bechamél, o velouté, o alemdo e o espanhol. Além disso,
desenvolveu esmeradas receitas de tortas, patés e pecas de confeitaria que eram
verdadeiras obras de arte. Também, institucionalizou o uso do uniforme branco e

da toca branca usada pelos chefs de cozinha.

A arte culinaria francesa atingiu seu apogeu com a multiplicacdo das
redes de hotéis na Europa, cujo principal expoente foi o hoteleiro
César Ritz, que se aliou ao chef Auguste Escoffier. (FREIXA e CHAVES,
2008: 122)

Escoffier trabalhou nos melhores hotéis da Europa entre os quais o Grande
Hotel de Monte Carlo, Savoy, Carlton e Ritz em Londres. Simultaneamente

desenvolveu receitas e simplificou os pratos, abolindo os ornamentos e

2 Antonin Caréme, o primeiro grande chef de cuisine a ousar sair da cozinha e entrar no saldo
(DORIA e ATALA, 2008: 127) Considerado o pai da haute cuisine, expressdo consagrada por ele no
inicio do século XIX. E poderiamos completar dizendo que esse grande chef colaborou para a
formacdo das bases da chamada restauragdo (o setor da gastronomia) que se solidificaria com
Escoffier. (FREIXA e CHAVES, 2008: 133)

B Auguste Escoffier (1846-1935), respectivamentemaitre d’hotel e chef de cozinha, ficou conhecido
por ter revolucionado os métodos tradicionais da Culindria francesa. Muitas foram suas
contribuicdes para a cozinha moderna, introduziu o conceito de servigo a russa, o qual servia um
prato de cada vez segundo a ordem do menu, contrariando, assim, o comum servico a francesa onde
os pratos eram servidos todos ao mesmo tempo.
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privilegiando o sabor dos alimentos. Além das muitas receitas que inventou;
organizou as suas cozinhas em cinco setores™ onde cada um era comandado por
um chef de partier, da mesma forma que se usa atualmente nas cozinhas de grande
porte, permitindo mais rapidez no servigo de entrega do prato a mesa. Dedicou-se
também a escrever sobre os métodos de simplificacdo do trabalho dos cozinheiros,

tendo inclusive publicado varios livros para profissionais.

As mudangas da culinaria profissional verificadas no final do século
XIX devem-se em grande parte a Escoffier. Seu livro Guide culinaire
tornou-se obra indispensdvel na haute cuisine, sobretudo para o
treinamento de cozinheiros profissionais. (Franco, 1995: 195)

Por volta de 1960, influenciada por chefs que se tornaram famosos como
Paul Bocuse, Michel Guérard, Roger Vergé e Pierre Troigros, surge o movimento da
nouvelle cuisine, como o préprio nome ja diz “cozinha nova”. Esse movimento é
uma reacao contra a haute cuisine, tradicional cozinha francesa, cujo objetivo era
valorizar o sabor natural dos alimentos, usando, sobretudo, ingredientes frescos, de
temporada, processo de cozimentos curtos, carddpios leves, sem excessos de
molhos e temperos. Trata-se de uma cozinha cldssica, onde os alimentos devem ser
harmoniosos aos olhos e paladares. E a primeira tentativa de diferenciar
gastronomia e dietética, oferecendo uma cozinha mais simples, porém nao

deixando de se preocupar com a saude do corpo.

Por volta de 1990, surge o movimento denominado fusion cuisine (cozinha
de fusdo ou culindria de fus@o). Segundo M. Algrant (2006: 32), trata-se da nouvelle
cuisine modificada por Ken Hom, um chinés nascido em Chicago, considerado uma
estrela da cozinha asidtica no Ocidente. Nada mais é que a amalgama entre
elementos, como métodos de coccdo, ingredientes, molhos, etc. de varias culturas.
Esse hibridismo culinario confere aos chefs total liberdade de criacdo, sem levar em

conta nenhuma codificacdo e sem seguir qualquer tradicdo, o que da margem a

" ef. llustragdo 68: Setores da cozinha segundo Escoffier, pag. 341.
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muitos desacertos, mas também a grandes avangos e novas descobertas

apresentando pratos repletos de beleza.

A culindria fuision é aquela que utiliza ou mistura receitas de pratos
e/ ou ingredientes de cozinhas culturalmente bem diferentes,
desconsiderando tradi¢cdes ou fronteiras, e que também é chamada
de culindria contemporanea por alguns profissionais da midia.
(NOVAKOSKI; FREIRE, 2005: 202)

A Culindria contemporanea tem progredido intensamente em diversas
partes do mundo, cada vez mais preocupada com a saude, a estética corporal, a
dietética, a agricultura bioldgica e a comensalidade. Atualmente, podemos contar
com uma variedade enorme de produtos alimenticios e de novidades que
enriguecem e transformam a Culinaria. Até mesmo produtos agricolas como frutas
e verduras tém sido modificados através de processos sofisticados de cultivos e
alteragbGes genéticas. Crescem cada vez mais as alternativas nas industrias de
alimentos como os pratos prontos e pré-prontos, frutas e legumes congelados; pré-

cozidos ou frescos; enlatados, conservas, etc..

Além dos tipos de Culinaria j& mencionados, podemos citar outras como a
cozinha de autor (onde os pratos elaborados sdo criados pelo préprio chef, que é
uma estrela), a cozinha historica (reconstituicio de épocas), a cozinha de terroir
(confeccdo de pratos tradicionais (receitas antigas) adaptadas aos nossos dias
utilizando ingredientes da terra), a cozinha molecular (uma inovacdo que faz da

cozinha um laboratdrio com criacGes inusitadas, cujo precursor é Ferran Adrid).

Também, nos servicos de restauracdo vdrios fatores da vida moderna
contribuem para novas modalidades de servicos como delivery (servico de entrega),
self-service (auto-servico); e de restaurantes™ como fast-food (comida rapida),
lanchonetes, cafés, entre muitos outros. Nos restaurantes que utilizam o servico

self-service o préprio comensal serve a sua comida que se encontra disposta em

> Como nosso estudo limita-se ao espaco da cozinha, sobre o servico de mesa bem como o local
onde ocorre o mesmo, no caso, os tipos de restaurantes, cf. ARAUJO e MONTEBELLO, 2006: 130; M.
ALGRANT, 2006: 37.
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bufé. O pagamento, geralmente, é por peso ou um preco fixo por pessoa onde o
cliente serve-se a vontade. Em restaurantes com delivery, o cliente faz o pedido
pelo telefone ou pela Internet, e recebe a encomenda no local que indicou. A
comida vem em embalagens adequadas a manter a temperatura e dentro do

hordrio previsto.

Os restaurantes denominados fast-food nascem nos Estados Unidos e se
expande por varios paises do mundo. Sdo cadeias de restaurantes que oferecem
comidas confeccionadas rapidamente (hamburgueres, cachorros-quentes, sopas,
saladas, batatas fritas, etc.) que podem ser consumidas em pouco tempo e a baixo
custo, tal qual exige a correria da vida moderna. Como exemplo, além dos
internacionais McDonald’s, Burger King, no Brasil, podemos citar Habib’s, Bob’s,
Casa do Pdo de Queijo. Em Portugal temos a Loja das sopas, Telepizza, e,
recentemente, Noori, uma temaqueria que tem conquistado os portugueses, sem
contar a grande quantidade de lojas que vendem frango assado denominadas

“churrasqueiras”.

Em meio a tanta globalizacdo e pressa, surge na Italia, com ramificacdes na
Franca e Espanha, o slowfoole, um movimento simbolizado por um caracol, que se
contrapGe ao ritmo de vida estressante e ao fast-food, e propde saborear os
alimentos comendo e bebendo devagar, aproveitando o mdaximo o tempo de
preparo e convivio com a familia e amigos. Assim, a escolha dos alimentos serd mais
consciente e consequentemente mais nutritiva. O Slow Food opde-se a tendéncia
de padronizacao do alimento no Mundo, e defende a necessidade de que os
consumidores estejam bem informados, tornando-se coprodutores e preparando
alimentos frescos. O movimento insere-se como um marco na tentativa de
manutencdo e recuperacdo das tradi¢cbes culindrias de diversas culturas e

sociedades.

' Em 1989, o Slow Food tornou-se uma associacdo sem fins lucrativos. Atualmente conta com mais
de 100 mil membros e tem escritorios em vérios paises. (cf. no Brasil:
http://www.slowfoodbrasil.com/slowfood/; em Portugal: http://www.slowmovementportugal.com/
movimentos-slow/slow-food/)
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Diante do panorama exposto, concluimos que a Culinaria e a Gastronomia,
como toda arte e ciéncia, acompanha o desenvolvimento da humanidade,
inovando-se constantemente e intercambiando matéria-prima e profissionais.
Provavelmente continuara assim, conforme tem acontecido desde o inicio dos

tempos.

1.1.2. Relagdes culinarias entre Brasil e Portugal

As cozinhas locais, regionais, nacionais e internacionais sao produtos
da miscigenacao cultural, fazendo com que as culindrias revelem
vestigios das trocas culturais. (SANTOS, 2005)

As relagdes entre Brasil e Portugal remontam a época dos Descobrimentos.
Naquele tempo, as especiarias do Oriente e da Africa, muito apreciadas pelos
europeus, uma vez que apuravam o sabor dos alimentos e também tinham a
propriedade de conserva-los melhor, eram trazidas para a Europa através do Mar
Mediterraneo. Contudo, com a tomada de Constantinopla pelos turcos otomanos,
as taxas impostas sobre as mercadorias vindas do Oriente tornaram-se elevadas, o
gue diminuiu consideravelmente os precos dos artigos e o lucro dos comerciantes
europeus, obrigando-os a tentar descobrir um caminho alternativo. Foi assim que,
em 1500, buscando um novo caminho para as indias, Pedro Alvares Cabral chegou

ao Brasil.

A expansdo maritima portuguesa proporcionou o intercambio de cultura e
de produtos entre os povos da Europa, Asia, Américas e Africa, alterando para
sempre os rumos da histéria da gastronomia no mundo. Os portugueses passaram a
levar e trazer produtos de um lado para o outro. No dominio da alimentacdo, por
exemplo, muitos foram os vegetais levados pelos portugueses para o Brasil, como a

cana-de-agucar, o arroz, a laranja, a manga, a tangerina e o cha.

Mas os portugueses ndo se limitaram a levar para o Brasil um
conjunto de vegetais. Levaram também consigo, evidentemente, a
sua culindria, o seu processo de cozinhar, seus gostos e predilec¢des
alimentares, tendo de adaptar tudo isso as condicdes e
possibilidades locais. A introducdo de certos produtos ou plantas
implicou a introducdo de receitas onde esses produtos, frutos, etc.,
eram aproveitados (CASTELO-BRANCO, 1989: 34).
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Eles tentaram reproduzir, na colénia, os ambientes de sua terra distante,
introduzindo alimentos que os indios desconheciam e criando um espago para
cozinhar. Construiram curral para a criacdo de animais como boi, porco, carneiro,
bode, pombo, pato, ganso, galinha, os quais eram utilizados como alimento e
fornecedores de matéria-prima (ovos, leite, e banha); quintal com pés de frutas,
como cidra, limdo, laranja, lima, meldao, melancia, mac¢a, figo; e horta onde
cultivavam acelga, alface, berinjela, cenoura, coentro, cebolinha, couve. Além disso,
trouxeram suas cozinhas, tal e qual eram em Portugal, com chaminés francesas,
fogdes, fumeiros, tachos de cobre, caldeirdes, alguidares, potes. Contudo, tiveram
que adaptar-se a nova realidade e, baseada na cozinha indigena, colocaram suas
cozinhas fora de casa, acrescentando jirau (armacdo de madeira semelhante a uma
mesa que servia como depdsito de utensilios domésticos, secador de frutas ou para
limpar carne, etc.) e trempe (mesmo que tripé, usado para apoiar panelas sobre o
fogo). Ainda adotaram utensilios dos indios, como panelas de barro, colher de pau,

pildes, urupemas, cuias, cabagas, ralador de coco, potes, balaios.

Sobretudo, tiveram que combinar suas técnicas culindrias portuguesas com
0os novos produtos regionais da colonia originando-se muitos pratos novos e
diferentes que marcaram a cozinha brasileira, principalmente na docaria, que é a
maior contribuicdo portuguesa. De acordo com Camara Cascudo (1983), a mulher
portuguesa prestou duas contribuicdes basicas a alimentacdo brasileira no dominio
do paladar: valorizou o sal (praticamente desconhecido entre os amerindios e
pouco utilizado por africanos) e introduziu o agucar. A mulher portuguesa fez o
beiju do indio mais fino e mais seco, molhou o polvilho de mandioca com leite.
Inventou comidas, doces, conservas com frutos e raizes da terra, vinho e licor de
caju. Utilizou amendoim, coco, milho, castanha de caju no lugar de améndoa,
pinhdo, gengibre, canela e cravo para conferir sabores aos seus pratos. Deve-se
ainda aos portugueses o habito de fritar os alimentos; o arroz-doce polvilhado de
canela; a arte do papel recortado; o hordrio das refeicdes; o uso de utensilios
trazidos por eles como pratos, talheres, copos, baixelas, medidas e pesos utilizados

para mensurar os alimentos.
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Assim, os portugueses introduziram na Culindria brasileira o gosto pela
simplicidade das preparagdes que salientam as qualidades naturais dos produtos, a
técnica de conservacdo de carnes e peixes através do sal, a sofisticacdo das
especiarias, que eram trazidas do Oriente, os temperos verdes, o azeite de oliva, as
farinhas (como a cevada, a aveia, o centeio e a farinha do reino - hoje, farinha de
trigo), a linguica, o ovo, o uso de carnes de certos animais, os queijos, a delicadeza
da docaria (doces de ovos, manjares e outras iguarias originais dos conventos

medievais) além da dedicagdao da mae de familia no preparo das refeigdes.

Relativamente a docaria que se desenvolveu na América, Herbert Smith
sintetiza trés aspectos importantes (cf. SMITH, 1992: 348; L. ALGRANTI, 2006: 140):
1) o habito do consumo de doces; 2) a permanéncia de certos doces e de técnicas
culinarias dos portugueses; 3) a utilizacdo de produtos das colonias na confeccao
dos doces. Como exemplo: o bolo de coco e mandioca confeccionado com produtos
da colonia (o Brasil, no caso), com base na receita de bolo que é uma técnica

culindria portuguesa, somado a pratica de confeccionar e comer doces.

Em relacdo ao prato salgado, tomamos um exemplo de Cascudo (1983 :
502): a feijoada que, apesar de associar-se ao escravo negro (era comida de

I"

senzala), “(...) € uma solugao europeia elaborada no Brasil”, pois utiliza-se a técnica
portuguesa da carne guisada com feijoes (uma das infiltracdes da cultura negra na
cultura brasileira). Portugal e Africa ja conheciam tipos de feijdes, entretanto foi no
Brasil que a feijoada adquiriu popularidade e, ainda, associou-se a farofa elaborada

com a mandioca dos indios e com a técnica africana.

Como ndo podemos deixar de lembrar, associado a criacdo da Culinaria
brasileira na época da colonizacdo esta o perfeito entrosamento entre indios e
negros, no que diz respeito ao preparo dos alimentos, que fizeram com que os
costumes africanos e indigenas da Culinaria se fixassem de maneira bastante
profunda e transformassem pratos portugueses introduzindo-lhe seus alimentos,
além do uso de utensilios. Os indios colaboraram com a mandioca, o milho, o
palmito, o maxixe, a batata-doce, a carne de cagas, as frutas nativas — caju, goiaba,
aracd, banana, mangaba, cajd — e o moquém (grelha de varas sobre o lume, usada

para assar ou secar peixes e carnes). Os africanos levaram o azeite-de-dendé, o
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inhame, o quiabo, o leite de coco, a pimenta malagueta, o feijGo entre outras

delicias, além de novas técnicas de preparo do peixe e da galinha.

Além desses, muitos outros povos que foram para o Brasil, como italianos,
alemaes, japoneses, etc., colaboram na criagdo da Culindria brasileira dando-lhe
identidade proépria. Assim, o Brasil representa uma cozinha miscigenada e o
portugués, o elemento transportador de ingredientes, costumes, técnicas,

utensilios, etc. de varios povos.

1.1.3. A Culinaria profissional no Brasil

A partir de 1979, no Brasil, os chefs franceses passam a assumir as cozinhas
dos restaurantes dos hotéis de luxo. Um dos pioneiros foi o chef Paul Bocuse que

deixou como seu representante o chef Laurent Suaudeau.

Esses chefs franceses, por falta das matérias-primas comuns das cozinhas
europeias, como frutas vermelhas, péssego, aspargo, foie gras, entre outros,
adaptaram as suas cozinhas aos ingredientes brasileiros, utilizando em seus pratos
manga, pitanga, jabuticaba, farinha de mandioca entre outros produtos nativos.
Como exemplo, no menu de Claude Troisgros encontrava-se pratos como o magret

de canard (file de pato) ao molho de maracuija.

Sem preconceito de nacionalidade, esses chefs franceses iniciaram
uma nova fase da gastronomia brasileira. Trouxeram as bases de
uma cozinha francesa moderna profissional, a qualificacdo do
cozinheiro como a peca chave do restaurante e, principalmente,
deram a sua valorizacdo para a Culindria brasileira. Foi por meio
deles que o Brasil comecou a conquistar a alta cozinha profissional.
(FREIXA; CHAVES, 226)

Nesse periodo, os conhecimentos culindrios, apesar de apreciados, eram
desvalorizados pela sociedade brasileira. Nessa época, no Brasil, ndo existia mao-
de-obra qualificada para atuar nesse mercado que cada vez mais se tornava
exigente, profissional e glamouroso. Contudo, ndo demorou muito para que a
Culinaria e a gastronomia, bem remuneradas na Europa, passassem a ser bem
reconhecidas no Brasil e surgissem profissionais brasileiros que aprendiam com

esses chefs franceses.
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Muitos chefs brasileiros brilharam nessa altura. Muitos deles buscaram
conhecimentos fora do Brasil, estudando em escolas como a Cordon Bleu, como
Fldvia Quaresma, ou trabalhando com chefs famosos e experientes, como o Alex

Atala que hoje esta a frente de um dos melhores restaurantes do mundo.

A Culindria brasileira, atualmente, é reconhecida e destacada em funcdo
dessa nova mentalidade e esforco dos jovens chefs que levantam a bandeira da

Culinaria nacional.

1.1.4. Culinaria profissional em Portugal

Em Portugal, o habito de comercializar refeicbes comeca no reinado de D.
Sancho I, no século Xll, com as chamadas “Casas de Pasto”. Essas casas foram
criadas para alimentar os animais que serviam de transporte, contudo, a clientela
teve a ideia de também ser alimentada, fazendo com que os proprietarios dessas
casas comegassem a servir refeicdes aos clientes que se ausentavam de casa e,
consequentemente, precisavam de se alimentar fora. Assim, as “Casas de Pasto”
passaram a ter uma dupla fung¢do: fornecer o pasto aos animais e refei¢cdes simples

a carta aos seus respectivos donos.

Juntamente as casas de pasto, ao longo do século XIX, outros
estabelecimentos surgiram comercializando refeicGes: os restaurantes, as
estalagens, os hotéis, as tabernas, as adegas e os armazéns de vinho, que eram

tidos como espacos destinados a sociabilidade e a comensalidade.

No mundo inteiro o uso do termo restaurante consolida-se como substituto
de “Casa de Pasto”, servindo refeicdes ndo apenas a viajantes, mas a toda
sociedade. Surge, entdo, em 1854, de propriedade de Jodo da Mata, o primeiro
restaurante elegante de Lisboa, onde as refeicGes eram servidas numa sala
decorada “com um gosto totalmente novo e ainda ndo visto em Lisboa” (VIEIRA,
1993: 58). Outros restaurantes e cafés foram surgindo na época, como exemplo, o
“Café Tavares” que passou a “Tavares Rico”, servindo a mais requintada comida

desde o século XIX até os dias de hoje.
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Em meio as casas que surgiam comercializando comida, ndo podemos deixar
de citar as confeitarias, pois, era na dogaria que os portugueses se esmeravam com
as receitas saidas dos mosteiros e dos conventos, tanto que Durval Pires de Lima
classifica o século XVIIl como “o século do cidrdo e da marmelada” (VIEIRA, 1993:
60).

Por sua vez, no século seguinte, cada confeitaria tem sua prépria
especialidade, muitas delas sobrevivendo até os nossos dias. (...) os
melhores suspiros se encontravam na Moreira da Rua do Ouro, (...)
melhor broa nao havia na cidade que as inventada pelos irmaos Castelar
(...) muita gente ia a Belém so para provar os pastéis de Silva Pinto. Isto
para nao falar (..) do enorme sucesso da Confeitaria Nacional, do
Baltazar Castanheira (...) que no Natal apresentou um bolo redondo com
frutas e um buraco no meio, receita que o préprio se encarregara de

buscar a Paris (...) e que ainda hoje, a Nacional, nas maos da mesma
familia, continua a fabricar, sem mudanga. (VIEIRA, 1993: 60).

Atualmente, em Portugal, onde a boa comida serve de chamada para
turistas, muitos restaurantes, de norte a sul do pais, ndo tém resistido e tém
fechado suas portas. Nao obstante, a Culindria portuguesa sofre os efeitos da
globalizacdo e, assim, segue acompanhando a evolugao alimentar através de novas
técnicas de preparacao, confec¢do e decoracdo de pratos. A Culindria portuguesa
considerada como o resultado da influéncia dos fenicios, romanos e mouros
(Turismo de Portugal, 2011), continua sendo uma atracdo turistica, “elevada a
condicdao de Patrimonio Cultural através da Resolu¢ao do Conselho de Ministros n.
96/2000, de 26 de Julho, assumindo-se como um fator cada vez mais importante na
escolha do destino, contribuindo para o aumento dos fluxos turisticos, da

notoriedade do pais e das suas regiées” (ROSSI, 2009: 41).

Relativamente ao profissionais que atuam nessa area, apenas para ilustrar,
podemos destacar o Chef Vitor Sobral, que é, inclusive, exemplo da boa relacao e da
troca existente entre Brasil em Portugal, pois é proprietdrio do Restaurante “Tasca
da Esquina” com sede em Lisboa e filial em S3o Paulo, e sucesso nos dois lados do
oceano. Ainda é possivel citar, como exemplo, Fausto Airold, José Avillez (do
Tavares Rico), chefs que entre muitos outros brilham dentro e fora de Portugal. Nao

poderiamos deixar de mencionar a gastronoma Maria de Lurdes Modesto, autora e
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tradutora de varios livros, e considerada por muitos chefs renomados como

referéncia da Culinaria portuguesa.

1.1.5. Literatura culinaria e gastrondmica

Ora, a mais copiosa literatura culindria é justamente aquela que compila
receitas num repertdrio que jamais acaba. Esse fildo preferido pelas
editoras ndo se esgota porque, na outra ponta, hd quem ainda pense
como Escoffier: uma receita é uma férmula. (DORIA e ATALA, 2008)

Os primeiros conhecimentos que se tém de producdes gastronémicas e
habitos alimentares datam do século V, dentro de ordens religiosas. Os Beneditinos
e Franciscanos se preocupavam com o desenvolvimento da arte da cozinha, pois ali
nasciam todos os conceitos culindrios além de transmitir toda tradigdo culinaria

para os outros povos do ocidente.

Além dos mosteiros, temos ainda, como fonte de conhecimento
gastrondmico, as receitas passadas de uma gera¢do a outra que mantém suas
histérias, muitas vezes ndo sendo relatados os segredos culindrios mantidos por
diversas familias tradicionais europeias. Um registro que se tem conhecimento,
segundo Trefzer (2009: 22), é Le Ménagier de Paris, obra escrita por volta de 1394
por um desconhecido autor parisiense para sua jovem esposa, que trata sobre a

administracdo de um lar burgués elegante.

Na Franca, em1486, foi impresso o primeiro livro de receitas por um chef,
intitulado Le viandier, escrito entre 1372 e 1381 por Guillaume Tirel, conhecido
como Taillevent. A obra revela as técnicas culinarias da época medieval, como o
emprego dos molhos e das especiarias. Qutro exemplo, do inicio do século XIV é o
Traité de Cuisine, que reproduz muitas das receitas do Le viandier escritas em

francés mais arcaico (cf. COUTO, 2007: 22).
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No século XVI assiste-se ao desenvolvimento de uma verdadeira
literatura intermediaria especializada em cardapios, corte de carnes,
arrumacdao da mesa, livros de mordomos, e todas profissdes
consideradas artes.Um outro tipo de obra sdo as “compilacdes de
segredos”, que se multiplicam a partir do século XVI e tratam tanto
de medicina, como de cosmética e de receitas de doces, e destinam-
se as damas. (L. ALGRANTI, 2001: 399)

Segundo Franco (2006: 137), um dos mais importantes livros de cozinha do
século XVII é Le Cuisinier Frangois (1651), de La Varenne, publicado primeiramente
na Franga e alguns anos depois na Inglaterra, Alemanha e Italia. O livro além de dar
instrucdes sobre o modo de preparo de molhos e demais técnicas culindrias,
estabelece regras para a sequéncia dos pratos. Consta que La Varenne ainda
publicou Le Pdtissier Francgois (1653), sobre produtos de forno e confeitaria; Le

Confiturer Frangois e L’Ecole de Ragodits.

Em 1825, Jean Anthelme Brillat-Savarin, advogado, escritor e gastrbnomo
francés, publica o primeiro tratado sobre gastronomia intitulado Physiologie du
Godt, ou Méditations de Gastronomie Transcendante; ouvrage théorique, historique
et a l'ordre du jour, dédié aux Gastronomes parisiens, par un Professeur, membre de
plusieurs sociétés littéraires et savantes. A obra, que trata do homem e da comida,
discorre sobre a relagdao que s6 o homem tem com o alimento, além de explanar
sobre o prdéprio alimento, sua origem e preparacdo, dando a culinaria, a dimensao

de arte e de ciéncia. Foi traduzido para o portugués como Fisiologia do Gosto®’.

Depois disso, o assunto chamou a atengao do meio académico difundindo a
Culindria e a gastronomia em varios tipos de publicacGes: livros de receitas,
histérias de pratos e ingredientes, romances, biografias além de veiculos

especializados como revistas, folhetos, encartes, roteiros.

No final do século XVIII, muitos gourmets arruinaram-se com a Revolugao

Francesa. Alguns, ndo podendo mais manter boas mesas, passaram a escrever sobre

17 ; . . A .. . . ~

Este titulo poderia ser traduzido para o portugués como “Fisiologia do Paladar” ou “Meditacdes
sobre a Gastronomia Transcendental”, obra tedrica, histérica e atual, dedicada aos Gastrobnomos
parisienses, por um Professor, membro de varias sociedades literdrias e cientificas.
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gastronomia. Vé-se, assim, no inicio do século XIX, considerado a idade de ouro da
gastronomia, o progresso de obras de autores epicuristas. Nessa época, Grimod de
la Reyniére (1758-1837) publicou anualmente, de 1803 a 1910, o Almanach des
gourmands, tratava-se do primeiro guia de restaurantes da Franga aconselhando
sobre o que de melhor existe para comer e beber, além de funcionar como um
manual, pois descreve deveres reciprocos de anfitrides e convivas, fala de como
destrinchar carnes e da composicdo de cardapios. Em 1814, Antoine
Beauvillierspublicou pela primeira vez o livro L’art du cuisinier, considerado um dos
mais importantes legados da Franca pds-revolucionaria. A obra, composta de dois
volumes e reeditada varias vezes, descreve com exatiddo e riqueza de detalhes os
procedimentos para o preparo dos pratos, além de destinar um capitulo aos vinhos,

sendo um dos pioneiros a ressaltar o valor do vinho para a gastronomia.

Foi nessa época que se firmaram os principios que fizeram da gastronomia
francesa um modelo internacional. Desde entdo, o homem comecou a exteriorizar
seu conhecimento de técnicas e criagdes culindrias, salientando a inventividade
artistica, por meio de manuais e livros de receitas escritos de informacdes

transmitidas de geragao a geracao.

1.1.5.1. Mercado editorial culinario no Brasil

No Brasil, a publicacao de livros de Culindria é muito escassa até o inicio do
século XIX. “Até 1970, a Biblioteca Nacional registrou apenas 75 obras sobre o
tema. Foi sé na década de 1990 que o interesse pela histéria da gastronomia e pelos
livros de Culindria foi despertado no pais. No artigo "Culinaria de papel", Laura
Gomes e Livia Barbosa relatam que, nos Ultimos cem anos, o Brasil editou somente

907 livros de Culindria” (TENSER, 2006).

Segundo Rosa Belluzzo (2010:187), o primeiro livro de Culindria escrito e
publicado no Brasil é o Cozinheiro Imperial, em 1840, de autor desconhecido,
assinado com R.C.M. composto com muitas receitas tradicionais portuguesas e de
influéncia francesa, contudo enfatiza a cozinha brasileira apresentando varias

receitas nacionais como galinha com quiabo e tutu a mineira.
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De acordo com a mesma autora, o segundo livro publicado data de 1874 e
1888, Cozinheiro Nacional ou Cole¢éo das Melhores receitas das cozinhas brasileira
e europeias, de Paulo A. Salles. Este livro tentava valorizar a cozinha brasileira
indicando a substituicdo de produtos estrangeiros por brasileiros (cf. FREIXA e

CHAVES, 2008: 202), como alcachofra por palmito, berinjela por gilo, etc.

Mais tarde, em 1892, é publicado o Diciondrio do Doceiro Brazileiro, obra do
Dr. Antdnio José de Souza Rego, um acervo de receitas em ordem alfabética. Nessa
época, surgem duas obras traduzidas do alemao (COUTO, 2007:135): Manual do
padeiro e forneiro (1894) e Manual do chouriceiro e salsicheiro. Paralelamente a
quantidade de titulos, o niumero de reedicdes aumenta, como por exemplo, o

Cozinheiro Nacional que em 1910 estava na sua décima edicao.

Embora, no Brasil, os estudos sobre Culindria, tenham sido pouco
numerosos até a década de 1980, no decorrer do século XX, cresce a publicacdo de
livros de Culindria. A partir de 1990, que estudos sobre esse tema, enfocando
aspectos dos mais variados como os relativos a culturas e identidades regionais,
estudos étnicos, histérias da alimentacdo despertam o interesse pelos livros de
Culinaria. A Culinaria deixa de ser assunto periférico e torna-se num dos temas mais
em voga do momento divulgado habitualmente nos veiculos de comunicacdo
(jornais, revistas, televisdo e internet). Passou das sec¢bGes de receitas de
suplementos e programas femininos, aos meios massivos de todos os tipos,

atraindo publicos variados, desde especialistas a simples donas de casa.

Atualmente, o mercado editorial da Gastronomia no Brasil, incluindo revistas
especializadas, é farto em titulos para iniciantes e experts no assunto, cada vez mais
os chefs de cozinha se tornam estrelas de televisdo com seus programas culinarios
e, consequentemente, famosos, fazendo com que nomes como o de Alex Atala, Edu
Guedes, Flavia Quaresma, entre outros, passem da televisdo as prateleiras das

livrarias.
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1.1.5.2. Mercado editorial culinario em Portugal

Durante cerca de dois séculos (1680 — 1876), precisamente durante os quais
se iniciou a glorificacdo da Gastronomia, foram publicados em Portugal seis livros de
cozinha. O primeiro data de 1680, Arte de cozinha®®, de Domingos Rodrigues,
mestre da cozinha da casa real no reinado de Dom Pedro I, foi editado varias vezes
em Lisboa (FRANCO, 2006:198). O segundo livro, Cozinheiro Moderno ou nova arte
de cozinhal9, escrito por Lucas Rigaud, cozinheiro da rainha Dona Maria |, é editado
em 1780 e reeditado cinco vezes até 1826, consoante Paula Silva pinto. Depois,
em 1841, do 12 Visconde de Vilarinho de Sdo Romao, A arte do Cozinheiro e do
Copeiro. Em 1860, de autor an6nimo, aparece o Formuldrio para cozinha e copa
coordenado por hum curioso da provincia do Minho. A seguir, em 1870, surge o
Cozinheiro dos Cozinheiros de Paulo Plantier e, finalmente, em 1876, Jodo da Mata

lanca a sua Arte de Cozinha.

Contudo, o livro mais antigo de Portugal é um tratado de Culindria, do século
XV, intitulado O Livro de Cozinha, da Infanta D. Maria de Portugal, escrito em
Portugal por infanta D. Maria de Portugal, filha de D. Duarte, duque de Guimaraes.
Em virtude do casamento, em1556, com Alexandre Farnésio, duque de Parma, tal

receitudrio foi levado para Parma e encontra-se na Biblioteca Nacional de Napoles.

" Titulo completo da obra: Arte de Cozinha dividida em trés partes, a primeira trata do modo de
cozinhar vdrios pratos de todo o género de carnes, e de fazer conservas, pastéis, tortas, & empadas.
A segunda trata de peixes, mariscos, frutas, ervas, ovos, lacticinios, doces & e conservas pertencentes
ao mesmo género. A terceira trata da forma de banquetes para qualquer tempo do ano, & do modo
como se hospedardo os Embaixadores, & como se guarnece uma mesa redonda a Estrangeira
(SARAMAGO, 2004: 168).

¥ Titulo completo da obra: Cozinheiro Moderno ou nova Arte de Cozinha, onde se ensina pelo
método mais fdcil, e mais breve o modo de preparem vdrios manjares, tanto de carne, como de
peixe: Mariscos, legumes, ovos, lacticinios: Vdrias qualidades de massas para pdes, empadas, tortas,
timbales, pastéis, bolos, e outros pratos de entremeio: Vdrias receitas de caldos para diferentes
sopas: Caldos para doentes, e um caldo portativo para viagens longas. Com uma observagdo sobre
algumas frutas; o tempo de se colherem, tanto para se comerem na sobremesa, como para doces, e
se conservarem para o Inverno (SARAMAGO, 2004: 168).

20 Antropdloga que assina a Introducdo do livro Arte de cozinha, de Domingos Rodrigues, editado
pelo SENAC Rio, em 2008.
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Foi editado integralmente pela primeira vez em 1967 por Giacinto Manuppella e

Salvador Dias Arnaut, em Coimbra.

Apesar de até 1876, terem sido publicados em Portugal seis livros de
Culinéaria e mais dois afins, nos ultimos anos do século XIX, e sobretudo na centuria
presente, com particular incidéncia nas décadas mais recentes, assiste-se o

aumento da bibliografia culindria nacional, (...) (REGO, 1998: 13).

Foram surgindo, entdo, varios livros como Doces e Cozinhados, de Isalita, O
Livro de Pantagruel, de Berta Rosa Limpo, A Culindria Portuguesa, de Olleboma, os
variados livros de Maria de Lourdes Modesto, os livros de Alfredo Saramago, e

muitos outros.

Atualmente, Portugal conta com varias obras culindrias de destaque escritos
por chefs que brilham na cozinha e nas livrarias, como José Avillez, Vitor Sobral,
Henrique de Sa Carneiro, etc. Ndo podemos deixar de citar os jornais que trazem,
pelo menos, uma receita culindria; os panfletos de supermercados que em meio a
ofertas e promogdes trazem uma receita com dicas nutricionais e de economia.

Ainda, as varias revistas culindrias como Teleculindria, etc.

Todas essas publicagcdes mostram que Portugal segue a tendéncia mundial,
onde a drea da Culindria avanca preocupada com a saude e tenta se aliar a nutricdo,

como a maioria dos paises.

1.2. ORGANIZACAO CONCEITUAL DA CULINARIA

Definida a area especializada da pesquisa, a fim de demarcar o alcance deste
estudo, elaboramos o mapa conceitual (também denominado: sistema conceitual,
estrutura conceitual, sistema de conceitos, arvore de dominio) da Culindria, pois um
dos principios para realizar um trabalho com rigor terminolégico é a escolha de
classificacdo das UT, as quais sdo a representacao dos conceitos. Consoante a I1SO
1087 (1990: 4, apud BARROS, 2004: 112), mapa conceitual é o “conjunto
estruturado de conceitos construido com base nas rela¢cbes estabelecidas entre
esses conceitos e no qual cada conceito é determinado por sua posi¢ao nesse

conjunto”.
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O mapa conceitual da Culindria esta estruturado como um processo de
transformacao do alimento antes de ser consumido, orientados para duas dire¢des,

sendo uma cronoldgica e outra tematica.

1.2.1. Diregao cronolodgica

E a sequéncia continua das opera¢des necessarias para o desenvolvimento

da arte de cozinhar, dividindo a Culinaria em seis etapas principais:

Preparamento Cozimento Servico

Mice-en-place Condimentacdo Finalizacdo

llustragdo 3: Diregdo cronoldgica da Culinaria

1.2.1.1. Mise-en-place

Se da este nombre cuando se tienen los elementos listos y a la mano
para llevar a cabo los distintos pasos de una preparacién culinaria.
(FLORES; GARZA e MARINA, 2004: 105)

Mise en place (implementacdo) é uma expressao do idioma francés que, na
terminologia da Culindria, significa pré-preparar tudo que é necessario antes de
comecar a receita, ou seja, assegurar que todos os ingredientes e utensilios que
serdo utilizados estejam prontos para o uso antes da execuc¢do do prato a fim de

gue o cozinheiro ndo precise correr atras de algum ingrediente enquanto cozinha.

Esta etapa, que precede o inicio da preparac¢do do prato, engloba as tarefas
de separar, montar, limpar, ligar (a tomada) os utensilios, e selecionar, descascar,
cortar, picar, moer, limpar, ralar,medir, etc. os ingredientes, deixando tudo
arrumado conforme as instru¢des da receita. Essa tarefa garante que a cozinha

dispde de tudo que é necessdrio para a elaboragao da receita.
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1.2.1.2. Preparamento

Depois dos ingredientes e utensilios pré-preparados é o momento de o
cozinheiro colocar a mao na massa e iniciar a confec¢dao da receita. Nesta etapa ele
mistura ingredientes, conforme instrucdes da receita, transformando-os em
massas, cremes, ou preparagoes culindrias como coberturas que nao necessitam de

cozimento, etc..

Apesar de algumas iguarias serem preparadas durante o cozimento, a etapa
gue denominamos Preparamento abarca procedimentos fundamentais para a
confeccdo de muitas iguarias a base de massas fermentadas, como pdes e tortas,
cujas massas precisam de descanso para levedar e, além disso, sdo moldadas antes
de ir ao forno. Esta etapa também compreende costurar, maturar, rechear, etc.
pecas de carne, aves, peixes, etc., enformar bolos em formas untadas e

enfarinhadas, modelar bolachinhas e biscoitos, etc. antes da assadura.

Assim sendo, podemos dizer que o Preparamento é os diversos
procedimentos aplicados aos alimentos antes do cozimento como, mistura (mexer,
sovar, amassar), trituramento (liquidificar, moer, bater, processar), repouso
(fermentar, descansar, deixar de molho), arrremate (costurar, empanar,

embrulhar), e modeladagem (enformar, recortar, enrolar, bolear).

1.2.1.3. Condimentagao

Etapa em que o cozinheiro acrescenta sabor aos pratos que estdo sendo
confeccionados através de condimentos como sal, agticar, ervas aromdticas, etc., e
dleos como azeite de oliva, manteiga, etc. A condimentacao, conforme a receita,
pode acontecer antes, durante e depois do “Cozimento”. Por exemplo, frango
assado recheado com farofa, que é temperado, recheado e costurado antes de ir ao
forno; bife a milanesa, que é temperado e empanado antes da fritura; arroz branco,
gue é temperado enquanto cozinha; batata frita que pode ser temperada apds a

fritura.
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1.2.1.4. Cozimento

O dominio Cozimento corresponde aos varios esforcos técnicos que
constituem a esséncia do trabalho do cozinheiro para alcangar o resultado desejado
e que aportam sabor aos seus pratos. Trata-se da etapa que reune todos os
métodos de coc¢ao — por meio de calor seco (com e sem gordura), Umido, misto,
combinado e por aplicacdo direta ou indireta de calor — como cozinhar a vapor,

ferver, defumar, grelhar, tostar, assar, fritar, saltear, etc..

Depois dos alimentos devidamente selecionados, cortados, medidos,
misturados, temperados, moldados, enfim, preparados para serem cozidos, é hora
de transforma-los em comida (alimento elaborado) através do cozimento. Para tal,
é essencial a combinacdo de método de coccdo e alimento, pois disso depende o

sucesso da Culinaria.

1.2.1.5. Finalizagao

A etapa Finalizacdo engloba desenforme, montagem do prato, decoragdo,
guarnigdo, enfim, todos os procedimentos que tornardo a iguaria que esta sendo
confeccionada esteticamente mais bonita, pois juntamente com o sabor, uma

comida deve ser visualmente bem apresentada.

A “finalizacdao estética dos pratos também faz parte de quem tem uma
faculdade de gastronomia” (SANTOS; GOMES e BARRETO, 2005), é neste momento
gue o profissional da cozinha demonstra a sua arte através da beleza do prato. Para
isso, vai além da comida, estende a estética também aos utensilios culindrios, pois
as iguarias sao dispostas em recipientes belos, tornando o prato atraente aos olhos
do comensal, porque os seres humanos nao se alimentam apenas pela boca, mas
também pelos olhos. Por isso é que os chefs escolhem com todo cuidado, além dos
ingredientes, pratos, travessas, petisqueiras, cestos para pdes, etc. que serdo

utilizados para conter ou servir as iguarias.

Assim, a finalizacdo constitui-se em decorar, rechear, guarnecer, etc. a

iguaria, dispondo-a artisticamente em um recipiente escolhido cuidadosamente.
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1.2.1.6. Servico

7

E aqui, no ato de servir os pratos elaborados, que termina o limite da
Culindria, conforme o mapa conceitual. Nesta etapa os pratos estdo montados, com
porcdes delimitadas e decoradas, prontos para sairem da cozinha e serem levados a

mesa.

A partir daqui, a Culinaria, que ja cumpriu o seu papel, entrega as iguarias
finalizadas e organizadas de acordo com a especialidade ou com o servigo adotado.
Por exemplo, se for um servico®’ de prato pronto ou empratamento, que é o mais
utilizado em todo o mundo, os pratos sdo montados na cozinha, de onde saem
cobertos com uma cloche ou nao, depende do nivel do restaurante ou da recepgao

ou da festa, etc..

Portanto, o trabalho da Culinaria se encerra ao entregar as iguarias para

serem servidas pelo profissional encarregado de conduzi-las até o comensal.

1.2.2. Dire¢ao tematica

A direcdo tematica divide a Culinaria em seis dominios, levando em conta
tudo que precisa para executar a arte de cozinhar, desde a matéria-prima a equipe
de trabalho, até o resultado. Esses dominios, que serdo as divisGes tematicas ou

“secdes conceituais” do DFTCC, foram denominados assim:

Ingrediente Preparado lguaria

llustracdo 4: Dire¢do tematica da Culinaria

I Sobre tipos de servico, cf. PACHECO (1997), Manual de servico do garcom.
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1.2.2.1. Procedimento
Aqui encontram-se todas as acbes (verbos) utilizadas na realizacdo da
atividade culindria, e os processos (nomes deverbais) resultante dessas agoes,
desde a preparacdo para a execucdo de uma receita até a finalizacdo do prato

elaborado.

O dominio Procedimento estda dividido de acordo com as etapas cronoldgicas
do processo da arte de cozinhar, podendo ser representado como no diagrama a

seguir:

m

1
Ll I 1 1
m

cozinhar
resfriar
selecionar misturar dar ponto
temperar desenformar
medir triturar refogar
aromatizar maldar
descascar descansar fritar apresentar
curtir decorar
limpar arrematar flambar
untar montar
cortar modelar assar
guarnecer
defumar

llustragdo 5: Subdominios de "Procedimento"

1.2.2.2. Ingrediente

Deste dominio faz parte toda a matéria-prima utilizada na cozinha para a
confeccdo dos pratos, ou seja, os alimentos in natura e os industrializados, dos

quais fazem parte os vegetais, os animais e os transformados.

Para uma melhor classificacdo dos ingredientes, dividimo-los em
subdominios. Assim os alimentos vegetais foram decompostos em legume, verdura,
fruta, condimento, fungo, alga. No subdominio Legume, baseado em GONSALVES
(2002), fazem parte os frutos das familias das leguminosas, como por exemplo,

feijdo, gréo-de-bico, ervilha, lentilha, soja, tremogo; e as plantas hortenses
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empregadas na alimentagdo humana. Desse grupo, também, fazem parte as raizes,
tubérculos, caules e rebentos, bulbos, folhas, inflorescéncias, frutos??, sementes.
Com base no mesmo autor, fazem parte do subdominio Verdura as folhas verdes de
hortalicas e leguminosas empregadas na alimentagao humana. O subdominio Fruta
engloba os frutos comestiveis in natura, como laranja, mag¢d, morango, e os frutos
secos utilizados no preparo de iguarias como o coco. Condimento é tudo que serve
para temperar o alimento, como ervas, especiarias, sal, agucar, mistura de
especiarias. No subdominio Fungo constam os cogumelos e as trufas. No

subdominio Alga estdo todas as espécies de algas comestiveis.

Os alimentos de origem animal foram distribuidos em Carne (bovina, suina,
ovina, etc.); Visceras (6rgdo dos animais que desempenham alguma funcao vital);
Carnes exoticas (carnes de menor consumo como javali, rd); Aves (carne de frango,

peru, galinha, ovos); Peixes e Mariscos (moluscos e crustaceos).

Os alimentos denominados transformados s3ao todos aqueles que foram
manipulados de alguma forma pela industria, como os alimentos processados
(latarias) e os secos. Esse grupo esta dividido em Laticinio (leite, manteiga, queijo);
Farinaceo (farinhas, amidos); Massa alimenticia (macarrdo e massas em geral);
Cereal (cereais em geral, misturas para desjejum, etc.); Embutido (chourico,
mortadela, salsicha); Vegetal fermentado (azeitonas, picles), Oleo (dleos
comestiveis, margarina); Ingredientes especiais (produtos da industria alimenticia,

misturas pré-preparadas).

Apenas para ilustrar os grupos de alimentos utilizados como ingredientes,
distinguimo-los por cores, sendo que o verde representa os vegetais, o vermelho, os
animais e amarelo, os industrializados. O diagrama, entdo, mostra, além dos

subdominios em que dividimos o dominio Ingrediente, o tipo de alimento:

22 . . A s . “ 2 ~ ~
No sentido da Morfologia botanica. De acordo com o Houaiss: “érgdo formado pela maturagdo de
um ou mais ovarios, frequentemente associado a estruturas acessdrias, que apresenta grande

variedade de formas e geralmente contém sementes; carpo”. Como exemplo: abobrinha, beringela.
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Ingrediente

llustragdo 6: Subdominios de "Ingrediente"

Farinaceo
Massa alimenticia
Embutido
Cereal
Vegetal fermentado
Oleo
Especial

1.2.2.3. Utensilio

Englobamos no dominio Utensilio todos os mdveis e equipamentos (manuais
e elétricos) utilizados na cozinha para conter, pesar, cortar, moer, refrigerar,
cozinhar, descascar, apresentar, enfim, todos os instrumentos utilizados para
executar o trabalho de preparagao das iguarias e da conserva¢ao dos alimentos no
espaco culinario. “O préprio nome ja explica o que sdo estes tais instrumentos:
ferramentas de uso intensivo sem as quais um cozinheiro simplesmente nao
sobrevive”, ou seja, “sdo itens facilitadores que auxiliam o profissional de cozinha
na hora de por a mdo na massa” (TOMMY et al, 2009: 19 e 22). Ainda
acrescentamos a estes, os utensilios utilizados para conter as iguarias prontas que

serdo apresentadas ao servico de mesa.

Dividimos esse dominio em Eletrodoméstico (batedeira, liquidificador,
mixer); Instrumento (pequenos utensilios utilizados para manipular os alimentos,
como quebra-nozes, batedor de arame, escumadeira); Acessorio (petrechos que
facilitam o tratamento dos ingredientes ou auxiliam na confec¢do dos pratos, mas
ndo sdo considerados instrumentos como lava-arroz, peneira, coador); Cutelaria
(utensilios cortantes como tesoura trinchante, faca de cozinha); Contentor
(recipientes utilizados para guardar ou conter alimentos, utensilios e itens
indispensaveis na cozinha como saleiro, fruteira, porta-papel-toalha); Medidor
(objetos utilizados na cozinha para medir ou pesar ingredientes, como copo medida,

marcador de bolo, balan¢a); Equipamento neutro (moveis e apetrechos instalados
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na cozinha como paneleiro, bancada, pia ou lava-louga); Utensilio de forno (formas,
pirex); Utensilio de fogao (panela, frigideira); Utensilio de mesa (material utilizado
para empratar, ou seja, sdo objetos utilizados para conter as iguarias durante a
finalizacgdo de um prato, como travessa, sopeira, prato fundo, legumeira,
petisqueira); Talher®® (utensilios utilizados pelos comensais durante a refeicdo como

garfo de peixe, faca de mesa).

Instrumento

Implemento
Cutelaria
Contentor
Utensilio de forno
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llustracdo 7: Subdominios de "Utensilio"

1.2.2.4. Técnico

Denominamos “Técnico” a secdo que engloba todos os profissionais que
atuam na cozinha. Porque para dar vida aos pratos, a Culindria, além dos
ingredientes que compdem as receitas (extraidos diretamente da natureza, ou
produzidos por sofisticados processos industriais), dos artefatos tecnoldgicos, das
técnicas culindrias, necessita de profissionais com suas ideias, criatividade e

métodos.

Esses profissionais sempre foram conhecidos como cozinheiros. Mas com a

renovacdo da cozinha, refletindo os avancos tecnolégicos, a classe cozinheira

20 que justifica esse subdominio é que, apesar dos talheres ndo fazerem oficialmente parte do
ambiente culinario, visto que sdo geralmente utilizados durante o servico de mesa, alguns aparecem
como medidas nas receitas. Além disso, acreditamos que um profissional de cozinha deve conhecé-
los bem, portanto, o subdominio Talher deve fazer parte de um diciondrio de Culinaria.

50



ascende ganhando estatuto de chefs, e a cozinha, além das hierarquias, passa a ser
dividida por fungdes como grelhador, churrasqueiro, molheiro, pasteleiro, sushiman,

pizzaiolo, etc.

Para dividir as fung¢bGes dos cozinheiros em subdominios, pensamos em
basearmo-nos nos cinco setores independentes em que Escoffier’? dividiu o
trabalho da cozinha profissional, contudo, percebemos que a Culindria ndo se limita
a apenas a cozinha tradicional. Prova disso é a variedade de restaurantes com seus
diversos profissionais possuidores de diferentes talentos. Por exemplo, um
restaurante japonés, especializado em sushi e temaki, ndo pode ter em sua cozinha
profissionais que exercam a mesma fung¢ao dos funcionarios de uma pizzaria ou de
uma churrascaria, mas certamente terd especialista(s) da area e ajudante(s),

independente do tamanho da cozinha ou do restaurante.

Assim, o dominio designado Técnico ndao estd dividido por fungdes ou
especializacbes, mas conforme a hierarquia basica da cozinha em Especialista e
Auxiliar. Consideramos Especialista todos os profissionais que elaboram algum tipo
de iguaria, independente do setor ou graduacdao como, por exemplo, chef de
cozinha, padeiro, chef confeiteiro, etc., e Auxiliar, os profissionais nao
especializados, cuja funcdo é apoiar os cozinheiros especialistas como agjudante de

padeiro, ajudante de cozinha, etc.

Especialista

llustragao 8: Subdominios de “Técnica”

o Cf., em anexo, o diagrama que elaboramos conforme os “Setores da cozinha segundo Escoffier”,
pag. 341.
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1.2.2.5. Preparado

O dominio denominado Preparado engloba preparacdes, frias ou quentes,
doces ou salgadas, elaboradas na cozinha, mas que servem como elementos para
compor outros pratos, ou seja, ndo constitui por si sé uma iguaria como, por
exemplo, glacés, manteigas compostas, gelatinas preparadas na cozinha, recheios

diversos, massas-bases, etc..

Classificamos essas preparagdes em: Molho (bechamel, velouté); Massa-
base (massa de pizza, massa folhada, massa podre); Caldo (caldo de carne, caldo
claro); Calda (caramelo, aclucar queimado); Decorag¢do (recheio, cobertura) e

Ligagdo (ligacdo de ovos, roux).

Preparado

Decoragao
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M
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llustracdo 9: Subdominios de “Preparado”

1.2.2.6. lguaria

As iguarias sdao o resultado da arte de cozinhar, ou seja, sdo os pratos

elaborados que serdo servidos durante as refei¢des.

Portanto, o dominio Iguaria engloba a nomenclatura dos pratos prontos para
ser consumidos, o qual dividimos consoante sua variedade ou especialidade em:
Salada (cruas ou cozidas); Sopa (todos os tipos, frias ou quente, cremosas ou com
pedacos); Petisco (salgadinhos fritos ou assados); Prato vegetariano (iguarias
salgadas a base de vegetais e sem nenhum tipo de alimento de origem animal,
sendo prato principal ou acompanhamento); Prato de carne (iguaria cujo
ingrediente principal é um tipo de carne bovina, suina, caprina, etc., podendo ser

assado, frito, grelhado, ensopado, etc.); Prato de peixe (Iguaria 4 base de qualquer
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tipo de peixe, de dgua doce ou salgada); Prato de ave (lguaria cujo ingrediente
principal € uma ave ou derivado); Frutos do mar (Iguaria a base de mariscos), Massa
(Pratos de macarrdo e similares); Acompanhamento (lguarias que complementam o
prato principal) Confeitaria (Bolos e bolinhos, confeitados ou nao, tortas, biscoitos,
bolachinhas); Dogaria (doce de colher, doce de corte, doces gelados e docinhos em
geral); Sorvete (iguarias que se consome congeladas); Sanduiche (lguaria composta
por duas fatias de pdo, ou uma, e algum tipo de recheio) e Padaria (todos os tipos

de paes).

Iguaria
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llustragdo 10: Subdominios de “lguaria”

Como exemplo: bife a rolé (PB) <>bife enrolado (PE) pertencem ao
subdominio Prato de Carne; bomba (PB) <éclair (PE) ao subdominio Confeitaria;

misto-quente (PB) <>tosta mista (PE) ao subdominio Sanduiche.

1.3. REPRESENTACAO DOS LIMITES DA PESQUISA: MAPA
CONCEITUAL DA CULINARIA

Esclarecidos os dominios e subdominios da Culindria, constituimos entdo o
mapa conceitual da Culinaria visando estabelecer o sistema de classificagao dos
conceitos para a elaboracdo do Diciondrio fraseoterminoldgico contrastivo de

Culindria: Portugués Brasileiro — Portugués Europeu.

Portanto, o espaco da pesquisa foi demarcado podendo ser representado
pelo mapa conceitual a seguir:
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llustracdo 11: Mapa conceitual da Culinéria
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1.4. CONCLUSAO

Neste primeiro capitulo, pudemos notar que as relagées entre esses Brasil e
Portugal ndo passam apenas pela lingua, mas também pela cultura levada pelos
portugueses na época da colonizagdo e pelas varias trocas que persistem até hoje.
Concernente a Culinaria, conclui-se que, apesar da rica diversidade de ingredientes
nativos utilizados na confecgao dos pratos e da contribuigdo de indios e negros, a base
técnica na Culinaria brasileira manteve-se portuguesa, visto que foram as portuguesas

que ensinaram as mucamas da época a cozinharem na casa-grande.

Hoje, com a globalizacdo, os mercados internacionais se abrem para todo tipo
de produto exdtico, inclusive o alimentar. Impressos de Culindria de todo tipo
exploram o melhor lado dessa globalizacdo, como a propagacdo e a
internacionalizacdo de inUmeros alimentos, ao mesmo tempo que difundem suas
técnicas de preparo. Dessa forma, promovem o interesse pela Culinaria de outros
povos, resultando em diversidades culinarias que podem ser compartilhadas por todo
publico interessado nessa troca. Como exemplo: do Brasil para Portugal, cada vez mais
chegam novos ingredientes como carnes, frutas, legumes; novas receitas através de
obras brasileiras, programas televisivos de Culinaria; recentemente, de Portugal para o
Brasil, além dos vinhos e do bacalhau, é possivel encontrar a pera rocha, a castanha
portuguesa, algumas marcas de azeite de oliva (como o Gallo e Oliveira da Serra) e
muitas especialidades congeladas (como o pastel da bacalhau / bolinho de bacalhau da
Riberalves). Ainda, ndo podemos deixar de mencionar os chefs de cozinha e estudantes
gque vao e vem de |4 para ca e daqui pra |3, sem contar a Internet, que gera uma troca

constante entre essas duas nagdes.

Dessa forma, entendemos que Brasil e Portugal mantém constantemente
diversos tipos de trocas. Logo, ferramentas que contribuam para dirimir duvidas e
facilitar a comunicacdo entre falantes — profissionais ou ndo — de ambos os paises
tornaram-se imprescindiveis, pelo que se considera plenamente justificada a realizacdo
do Diciondrio Fraseoterminoldgico Contrastivo de Culindria: Portugués Brasileiro —

Portugués Europeu.
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Ainda neste capitulo, a fim de estabelecer o limite da pesquisa para o
levantamento de candidatos a termos, elaboramos o mapa conceitual da Culindria,
segundo os tramites da arte de cozinhar, dividido em seis dominios, os quais estdo
decompostos em subdominios. O mapa conceitual, que é uma das tarefas preliminares
do trabalho terminolégico, ajudar-nos-a na organizacdo das relagdes conceituais na
microestrutura do dicionario proposto, conforme as rela¢des hierdrquicas e logicas

entre os conceitos (cf. Remissivas na microestrutura, pag. 280).
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Capitulo 2

TERMINOLOGIA E VARIACAO

Compreender a diversidade linguistica é abrir horizontes para
melhor entender a pluralidade social, cultural e histérica de
um povo. (...). A variacdo linguistica, porém, ndo torna a
lingua melhor ou pior nem mais bonita. Simplesmente
aproxima o individuo de uma melhor compreensdo do mundo
e sua relagdo no meio em que vive.

Sebastido L. dos Santos






Este trabalho parte da hipdtese que existe uma Terminologia variacionista e
pressupde a existéncia de formas alternativas para o mesmo conceito e conceitos
alternativos para a mesma forma dentro da mesma area especializada. Essas formas
sao designadas por “variantes terminolédgicas” e constituem-se em maneiras
diferentes de apresentar o mesmo conteldo e, também, numa mesma maneira de

apresentar conteudos diferentes.

Sendo assim, uma mesma unidade terminoldgica (UT) pode apresentar
varios significados, e ainda, pode apresentar denominagdes distintas de acordo com
a localizacdo geografica ou a época em que ocorrem, ou o grau de especializacdo
dos textos. Por essa razdo, algumas teorias terminoldgicas modernas estudam a
terminologia dentro do discurso especializado, tomando como ponto de partida o

termo.

Neste capitulo, a fim de entender melhor a variacdo diatdpica que ocorre
entre as duas comunidades linguisticas contrastadas — Brasil e Portugal -,
tracaremos um panorama dos estudos sobre a variagdo terminoldgica,
nomeadamente, a Socioterminologia (GAUDIN:1993), a Teoria Comunicativa da
Terminologia (CABRE: 1999, 2005, 2003), a Terminologia Cultural (MARCEL DIKI-
KIDIRI: 2000), e a Teoria Sociocognitiva da Terminologia (TEMMERMAN: 2000),
salientando a importancia de levar em conta a variagdo num trabalho

terminoldgico.

Dentre esses enfoques terminoldgicos, levando em conta o objeto deste
estudo, interessa-nos, sobretudo, o de perspectiva sociolinguistica - a
Socioterminologia — e o de perspectiva comunicativa — a Teoria Comunicativa da
Terminologia (TCT). Pois, nossa proposta metodoldgica se articula, principalmente,
em torno da Terminologia em seu enfoque variacionista, que sera tratada neste
capitulo e da Linguistica de Corpus, no Capitulo 4, onde explanaremos os caminhos

seguidos para a constituicdo dos corpora.

Contudo, antes de abordarmos mais diretamente um dos temas centrais
deste estudo — a variacdo em Terminologia — cabe algumas consideracdes acerca da

Terminologia.
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2.1. ALGUMAS CONSIDERAGOES ACERCA DA
TERMINOLOGIA

A Terminologia25 enquanto ciéncia aparece em 1931 com o engenheiro
Eugen Woister, que demonstra preocupacdes, sobretudo metodoldgicas e
normativas e ndo tedricas; expde os principios que devem presidir os trabalhos
relativos ao estudo dos termos e esboca as grandes linhas da metodologia

referentes aos bancos de dados terminoldgicos (cf. CABRE, 1993: 27).

Com o progressivo desenvolvimento da informatica, especialmente da
microinformatica, entre 1960 e 1975, surgem os primeiros bancos de dados
terminolégicos mono, bi e multilingues. As dimensdes da Terminologia alargam-se
internacionalmente e multiplicam-se os esfor¢cos de normalizacdo das linguas de
especialidade e das terminologias levando organismos de diferentes naturezas a

busca de cooperacdo e de intercambios.

N3do obstante, é partir da década de 90, que a Terminologia se expande,
desde a Europa, da ex-URSS e do Canada até a América Latina, Portugal, Espanha e
paises dos continentes africano e asiatico. A consequéncia é a diversidade dos
temas tratados, os novos projetos e perspectivas e a cooperagdo e o intercambio

cientificos mundiais.

Desde entdo, os pressupostos tedricos e metodoldgicos passam por revisdes
e questionamentos em todo o mundo, colaborando para significativas mudancas
ndao s6 em relacdo a Teoria Geral de Terminologia26 (TGT), mas principalmente

guanto a pratica metodoldgica. Surgem novas vertentes da terminologia com

> A denominacdo “terminologia”, polissémica, € utilizada para designar trés conceitos diferentes,
conforme Cabré: (1) Disciplina que se ocupa dos termos especializados — terminologia enquanto
ciéncia; (2) Conjunto de diretrizes ou principios que regem a compilacdo dos termos — pratica
terminografica; (3) Produto gerado pela pratica, ou seja, conjunto de termos de uma drea
especializada, e sua codificagdo em forma de glossarios, vocabularios, base de dados, tesauros —
terminologia objeto.

%A TGT, preconizada por Wiister, encontra-se em sua obra pdstuma de 1979, intitulada Einfiihrung
in die allgemeine Terminologielehre und terminologische Lexikographie, compilada por seu discipulo
Helmuth Felber e publicada em Viena, pela Infoterm.
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propostas socialmente orientadas, questionando o ideal da TGT, e defendendo
teorias voltadas as perspectivas comunicativas e variacionistas onde a terminologia
é estudada dentro do discurso real, tendo como ponto de partida o termo. Esta
abordagem semasioldgica, que parte do termo para o conceito, tem apresentado
resultados muito produtivos para a Terminologia, sobretudo a nivel das ferramentas
eletronicas de analise de termos. N3ao obstante, a Terminologia também lida com
conceitos que fazem referéncia ao conhecimento de uma area de especialidade,
pois, “the terminology of a subject field is not an arbitrary collection of terms” (ISO
704, 2009: 18), a terminologia é o conjunto de termos que representa um sistema

de conceitos de um dominio particular (1ISO 1087, 2000).

Como disciplina a Terminologia estd relacionada com o estudo do
conhecimento, cujo objeto de estudo sdo os conceitos e suas representacdes, as
relagbes estabelecidas entre esses conceitos; as relagdes estabelecidas entre os
conceitos e os termos que os designam. Mas a Terminologia também passou a se
preocupar com a fraseologia especializada (FE), cujo objeto de estudo é a unidade
fraseolégica da lingua de especialidade ou unidade fraseoterminolégica (UFT), por
considera-la um elemento constitutivo das comunica¢des profissionais, pois tanto
as UT como as UFT sdo transmissoras de conhecimento especializado, sendo,

portanto objetos de estudo da Terminologia.

Em esséncia, os principais objetos de estudo da Terminologia sdo os
conceitos, suas definicdes e os termos que o0s representam, inscritos em dado

campo do conhecimento ou lingua de especialidade.

2.1.1. Objetos de estudo da Terminologia

2.1.1.1. Unidade terminoldgica

A unidade terminoldgica (UT), ou termo, é o signo linguistico que denomina
um conceito inerente a uma darea de especialidade em forma de simbolo, o qual
pode ser palavra, frase, sigla, férmula, acréonimo. A UT ou termo “é uma designacao
que consiste em uma ou mais palavras que representam um conceito geral em uma

linguagem de especialidade de uma area especializada” (ISO 704, 2009:34).
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Conforme Cabré (2001), pode ser definida como uma unidade léxica de
cardter denominativo e conceitual, dotada de capacidade de referéncia que

denomina um nucleo ou né na estrutura conceitual de um ambito.

De acordo com Blais (1993:53), a UT é uma “unidade significante constituida
de uma palavra (termo simples) ou de varias palavras (termo complexo) e que
designa uma nog¢do de forma univoca no interior de um dominio”. A UT remete,
portanto, a uma nocdo quer se trate de um objeto, de um processo, de uma

maquina ou de um ato.

A UT é “elemento da linguagem em funcionamento” (KRIEGER e FINATTO,
2004: 79), é parte integrante do acervo lexical de uma lingua. Portanto, as UT estdo
sujeitas a todos os mecanismos sintagmaticos e pragmaticos que dao suporte ao

texto.

2.1.1.2. Unidade Fraseoterminoldgica

A unidade fraseoldgica da lingua de especialidade ou unidade
fraseoterminolégica”, neste estudo, é entendida como o “ambiente” ou
coocorrente mais frequente dos termos (BEVILACQUA, 2004:23). Trata-se, entdo, de
combinacfes sintagmaticas formadas por mais de dois elementos, dos quais, pelo
menos, um é uma unidade terminoldgica. Estas ndo possuem um referente
especifico, mas denotam processos, atividades ou ag¢les proprias da area de

especialidade. Como exemplo da Culinaria:
Acertar o sal (PB) < Rectificar o sal (PE)

Tais exemplos contém um termo da Culinaria (sal), referem-se a um
processo especifico da area (provar a iguaria que estd a ser confeccionada, verificar

se esta suficientemente salgada e, se necessdrio, ajustar o sal até o ponto

%’ Este assunto sera retomado no Capitulo Ill, onde serd tratado o tema “Fraseologia”.
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desejado), possui fixidez e frequéncia relevantes nos corpora do PB e do PE

respectivamente.

2.1.1.3. Defini¢ao Terminoldgica

A definicdo terminoldgica é um enunciado sucinto que expde de
forma clara o significado de um conceito especializado. Comeca com
uma palavra que identifica a classe mais ampla, o genérico a que
pertence o conceito, especificando seguidamente os tracos ou
caracteristicas essenciais ou distintivas que diferenciam claramente
o conceito em questdo do resto de conceitos relacionados dessa
mesma classe. (PAVEL, 2002: 24)

De acordo com Krieger e Finatto (2004: 93), a definicdo é “um enunciado-

texto que da conta de significados de termos ou de expressdes de uma técnica,

tecnologia ou ciéncia no escopo de uma situacdo comunicativa profissional,

veiculando, assim, conceitos de uma area do conhecimento”.

2.1.1.4. Conceito

Conceito, de acordo com a ISO 704 (2009: 4), é a unidade criada por uma

combinacdo Unica de caracteristicas, podendo ser individual ou geral. O conceito

geral:

Lorsqu'un concept décrit ou correspond a un ensemble de deux ou
plusieurs objets constituant un groupe de par des propriétés
communes, il est appelé concept général et, dans les langues de
spécialité, sa désignation prend la forme d'un terme (par exemple
disquette, liquidité, fonds de placement, etc.) ou d'un symbole (par
exemple ©, W, S).

O conceito Individual:

Lorsqu'un concept décrit ou correspond a un seul objet ou qu'un
objet comprenant une combinaison unique d'entités est considéré
comme une entité unique, il est appelé concept unique et est
exprimé dans les langues de spécialité par une appellation (par
exemple Nations Unies, Internet, Toile mondiale) ou un symbole (par
exemple Afrique, statue de la Liberté). (ISO 704, 2009:4)
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Os conceitos sao constru¢des mentais que vao categorizar os objetos e com
0s quais sao representados nas variadas formas de comunicag¢do, representado por

(objeto = conceito = comunicacdo) (cf. ISO 704, 2009: 2).

Os conceitos nao existirem isoladamente. Eles se relacionam uns com os
outros, constituindo um sistema de conceitos, através de relacdes hierdrquicas e
associativas entre os conceitos de uma area de especialidade (cf. Sistema de

Remissivas, pag. 278).

Concernente a terminologia culindria, podemos dizer que esta refere-se ao
conjunto de conceitos relacionados entre si; ao conjunto de conceitos
representados pelas UT que os especialistas desta drea designam seus conceitos; ao
conjunto de unidades fraseoterminoldgicas com que designam seus processos,
acoes e atividades; e as respectivas definicdes (de UT e UFT) para a Culindria. Esses
objetos da terminologia da Culindria organizados sistematicamente constituirdao

uma obra terminografica da Culinaria.

Assim, o trabalho terminolégico é cada vez mais necessario para os
diversos campos do saber, especialmente no que se refere a: a)
organizacdo do conhecimento (teoria geral da ciéncia, classificacdo
dos conceitos para cada disciplina cientifica); b) transferéncia do
conhecimento, habilidades especiais e tecnologias (educacdo e
formacdo); c¢) traducdo de textos cientificos (traducdo e
interpretacdo); d) armazenamento e recuperacao de informacdo
especializada (linguagens de busca e recuperacdo, tesauros, indices,
classificagdes) (GALINSKI; KROMMER-BENZ, 1988). (KAFURE et al,

2013: 3)

Ademais, antes de iniciar a pesquisa para a elaboracdao do dicionario, é
preciso levar em consideracdo a variagdio em Terminologia “porque as
comunicacbes entre membros da comunidade em estudo podem gerar termos
diferentes para um mesmo conceito ou mais de um conceito para o mesmo termo”.

(FAUSTICH, 1995: 1)
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2.2. VARIACAO EM TERMINOLOGIA

Como se é sabido, as teorias terminoldgicas classicas, sobretudo a TGT, ndo
aceitam a variacdo e a sinonimia, compreendem que termos sdo denominagdes

especiais e objetivamente construidas para conceitos.

A TGT, conforme Cabré (1998: 42), estabelece um objeto de analise e umas
fungdes de trabalho muito restritivas, porquanto limita o objeto as unidades
univocas normalizadas préprias dos ambitos cientifico-técnicos, reduz a atividade
terminoldgica a compilagdo de conceitos e termos para a normalizagdo (fixacdo de
nocdes e denominacbes normatizadas) dos termos, circunscreve os ambitos
especializados a ciéncia e a técnica e limita seus objetivos para assegurar a
univocidade da comunicacdo profissional, fundamentalmente no plano

internacional.

Contudo a pratica do trabalho terminolégico tem mostrado que,
contrariamente ao que idealizou Wuster e seus discipulos, ndo existe uma relacdo
univoca entre termo e conceito. A partir da década de 90, a quantidade crescente
de comunicacdo multilingue e a necessidade imperativa para a transferéncia de
conhecimento especializado contribui para o rapido desenvolvimento de novos
produtos terminolégicos. Desde entdo, com a finalidade de adequar a Terminologia
as realidades social, linguistica e cultural, novas tendéncias da terminologia (CABRE,
1999; TEMMERMAN 2000; GAUDIN 2003; DIKI-KIDIRI, 2001; 2008) concebem o
termo como um signo linguistico, igualmente carregado de subjetividade e
polissemia, de modo que ndo existe uma fronteira rigida entre palavras e termos
aceitando, assim, a variacdo terminoldgica. Isso acontece porque a lingua de
especialidade passou a ser vista como uma lingua natural e, como tal, possuidora de
todas as peculiaridades pertencentes a qualquer lingua viva, inclusive a variacdo em

terminologia.

De acordo com Faulstich:

... a terminologia é passivel de variacdo porque faz parte da lingua,
porque é heterogénea por natureza, e porque é de uso social.
(FAULSTICH, 1995)
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A variagdao em terminologia tornou-se num dos temas mais importantes a
ser considerados na andlise e descricdo das linguas de especialidade. Segundo
Faulstich (2001: 20) foi em 1989 que surgiram as primeiras ideias de que a UT
apresenta, no discurso, variacao e ainda, que a terminologia esta voltada para a
observacdo do uso do termo em contextos de lingua oral e escrita, de modo que
isso implica a possibilidade de identificagdo da ocorréncia de variantes dentro de

um mesmo contexto ou de diferentes contextos nos quais o mesmo termo é usado.

As teorias terminoldgicas modernas, contemplando a ocorréncia de
variacdo, estudam a terminologia dentro do discurso especializado, tendo como
ponto de partida o termo e ndao o conceito. A observacdao dos termos em seu
contexto natural tem mostrado que, para caracterizar a lingua de especialidade

adequadamente, é necessario considerar a variagao em terminologia.

Este principio permite constatar que a comunicagcao especializada comporta
inerentemente a variacdo, explicitada em formas alternativas de denominacdo do
mesmo conceito (sinonimia) e a mesma forma para varios conceitos (polissemia).
Desse modo, podemos distinguir dois tipos de variacdo terminoldgica: variacao

denominativa e variagao conceitual.

A variacdo denominativa, conforme Sudrez de La Torre (2004: 11), é
entendida como a existéncia de formas Iéxicas distintas para referir-se a um mesmo

conceito. Como exemplo da Culinaria:

no Brasil em Portugal
Designagao frango ao molho pardo galinha de cabidela
Definicao Iguaria feita com galinha cortada aos pedacos e cozida em molho

preparado com o préprio sangue avinagrado e engrossado com
farinha de trigo.

Designagao fuba farinha de milho

Definicao Tipo de farinha fina, derivada do milho, de cor amarela, geralmente,
utilizada para o preparo de polenta, angu e bolos.

Tabela 1: Exemplo de variagdo denominativa
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A variagdo conceitual é entendida como conceitos distintos para a mesma

forma léxica como, por exemplo:

Designacgao

Definicao

Variantes

torta
no Brasil

Ilguaria feita com duas
placas de massa fina e
recheada com varios
ingredientes como frango,
peixe, carne, e depois
assada.

torta (PB) = tarte (PE)

em Portugal

Bolo recheado e enrolado.

torta (PE) = rocambole (PB)

Tabela 2: Exemplo de variagdo conceitual

Para Claudine Normand (1990: 177)%, o Iéxico cientifico:

tomado na comunicagdo, comporta-se como qualquer outro léxico:
difusdo, empréstimos, analogias intervém e s3do acompanhadas de
mudancgas de sentido, a sinonimia e a polissemia persistem, ligadas a
atividade cientifica ela mesma; em todos os casos observa-se um
trabalho constante de reformulagao.

De acordo com leda M. Alves (1997):

Um mesmo conceito pode ser expresso por termos que apresentam
variacOes ndo apenas morfolégicas ou graficas, mas também regionais e
socioprofissionais.

O reconhecimento da variagdo terminoldgica inclui também a situacdo em

gue uma dada denominacdo cientifica saia de um ambito muito especializado e

passe a ser popularizada, sendo utilizada por leigos tal como se fosse uma palavra

comum. Esse fendmeno é denominado de vulgariza¢cdo. O fenbmeno inverso

classifica-se de terminologizagdo, ou seja, uma unidade léxica da lingua geral que

adquire um significado novo dentro de um determinado dmbito de especialidade,

%% Citado por KRIEGER, 2000.
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passando a apresentar um conceito especifico de certo dominio. Como exemplo da
BD, o termo quente, que na lingua geral significa “aquecido” e adquire o significado

de “apimentado” no ambito da Culindria em PB.

Conforme Cabré (1996), as variagdes que, em termos gerais, aparecem mais

explicitamente na linguagem, podem ser assim resumidas:

e Variacdo entre linguas, que inclui a andlise da tipologia linguistica;

e Variacdo em uma mesma lingua, basicamente as mudancas
histéricas, que se traduzem no tema da evolucdo das linguas,
incluindo o aparecimento e desaparecimento de linguas vivas;

e Varia¢dao grupal ou individual dentro de uma mesma comunidade
linguistica fundamentalmente ligada seja as caracteristicas dos

falantes, seja as situagdes de comunicacao.

Nesta investigacdo, a problematica da sinonimia ndo sera especificamente
tratada. Entretanto, apenas para esclarecimento, cabe ressaltar que alguns autores
estabelecem diferencgas entre sinbnimos e variantes; porém ha muita divergéncia
entre os mesmos sobre esse tema, tanto no discurso geral como no especializado.
Considerando, entdo, as perspectivas de alguns autores (como por exemplo:
L’'HOMME, 2004; FAULSTICH, 1995) e a falta de consenso entre os mesmos, a
sinonimia e a variacdo, neste trabalho, ndo serdao entendidas como fendmenos
distintos, mas apenas como variacao terminoldgica, ja que, como afirma Sudrez de
La Torre (2004: 63), ndo foram ainda encontrados argumentos e critérios suficientes

para estabelecer uma linha diviséria entre variagao e sinonimia.

Logo, as UT e UFT que possuem a mesma carga semantica e pragmatica
dentro de contextos semelhantes dessas duas comunidades linguisticas (de acordo
com os corpora analisados) e apresentam contrastes desde a sua ortografia até ao
seu sentido e conotacbes serdo, neste estudo, reconhecidas como variantes
geograficas. Com base na literatura consultada, a variacdo das UT e UFT da Culinaria
analisadas, além de consistir variagdo denominativa e conceitual, ocorre no plano
horizontal, pois designam contelddos semelhantes utilizados por falantes da lingua
portuguesa em regides diferentes, no caso, Brasil e Portugal. Portanto, trata-se de
variantes terminoldgicas geograficas ou diatdpicas.
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Segundo Faulstich (1998: 61-74):

variante terminoldgica geografica é aquela que ocorre no plano
horizontal de diferentes regides em que se fala a mesma lingua.
Pode decorrer ou de polarizagdo de comunidades linguisticas
geograficamente limitadas por fatores politicos, econémicos ou
culturais, ou de influéncias que cada regido sofreu durante sua
formacao. Serve de exemplo o termo sertd, da drea de utensilios de
culindria. O termo sertd é praticamente ignorado no Brasil, que

utiliza frigideira, em lugar daquele.

Para exemplificar a variacdo geografica das UT compiladas, observa-se, na

constituicdo da BD da Culinaria elaborada para esta pesquisa as seguintes variacdes:

Tipo de variacao Brasil

sopeira

Variagao lexical broto

Variacao

morfoldégica

Variacao por

gergelim

abridor de garrafas

abridor de latas
cortador de pizza

banana-passa

permutacgao
L cebolinha
Variagao por
alteracao dos
cravo
elementos
gramaticais . .
pimentdo

Variacao por

elisao

azeite de oliva
chourico

doce de leite

Portugal
terrina
grelo
sésamo

abre-capsulas

tira-capsulas
abre-latas
corta-pizza

passa de banana

cebolinho
cravinho

pimento

azeite

chourico de sangue

doce de leite condensado
cozido
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multi-sinonimia

70

Variagao por

Variacao
ortografica

Variacao
conceitual

mandioca
aipim

macaxeira

abdbora

jerimum
glacé
puré
fricassé

farinheira = recipiente para
conter farinha de mandioca.

massa podre = massa
guebradica, feita
basicamente de gordura e
farinha, usada para fazer
tortas, empadas, etc. O
mesmo que massa quebrada
e massa areada (PE).

salpicdo = espécie de salada a
base de galinha desfiada,
peixe, crustaceos ou carne,
com batatas, pimentdes etc.,
bastante tempero, em geral
servida com maionese ou
creme de leite.

mandioca

abdbora

glacé
puré
fricassé

farinheira = tipo de embutido
tipico de Portugal que
contém carne de porco e
farinha ou miolo de pao,
além de temperos.

massa podre = massa feita de

restos aproveitados de outras
massas.

salpicao = chourico grosso.

Tabela 3: Exemplo de varia¢do terminoldgica da Culinaria entre PB e PE



2.2.1. Principais teorias que aceitam variacao em Terminologia

Em Lara (2007), expomos sumariamente um panorama das novas vertentes
da terminologia que aceitam a variagdao, com propostas socialmente orientadas que
guestionam o ideal da TGT. Dentre as principais, como jd mencionamos, destacam-
se a Socioterminologia (GAUDIN, 1993; FAULSTICH, 1993, 1997, 2001), a Teoria
Comunicativa da Terminologia (CABRE, 1999), a Terminologia culturalista (DIKI-
KIDIRI, 2000) e a Teoria Sociocognitiva da Terminologia ou Socioontologia ou, ainda,

teoria realista da terminologia (TEMMERMMAN, 2000, 2001).

Tomamo-lo entdo como ponto de partida para uma revisdo bibliografica e
nova reflexdo acerca das principais escolas que aceitam a variagdo em
Terminologia, que é uma dos temas centrais deste estudo. A seguir, apresentd-lo-

emos de forma revista.

2.2.1.1. Socioterminologia

A Socioterminologia é uma escola do pensamento que surgiu no Canad3, na
década de 80, adotando uma perspectiva variacionista. Preocupada com o
bilinguismo existente no Canada, baseia-se na Sociolinguistica e nos trabalhos de

Jean-Claude Boulanger e Frangois Gaudin.

No intuito de se distinguir da denominada Terminologia Classica, iniciada por
Eugen Woister, a Socioterminologia aproxima a Terminologia da Linguistica

postulando assim uma abordagem descritiva, como refere Gaudin:

Une attitude plus linguistique — la linguistique étant essentiellement
une science descriptive — suppose que les termes soient étudiés dans
leur dimension interactive et discursive (1993:295).

Segundo Costa (2001a:199), “podemos considerar que a Socioterminologia
surge como reacdo a normalizacdo e a necessidade de descricdo dos fenémenos
terminoldgicos reais, observaveis nos textos de especialidade e na comunidade

cientifica de onde brotam”.
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A socioterminologia focaliza o dado terminolégico de maneira
contraria a postura normativizadora da terminologia da década de
30. Nenhuma lingua é um bloco homogéneo e uniforme, mas um
sistema plural, constituido de normas que evidenciam os usos reais
em variacdo. Nesse contexto, instauram-se, também, os estudos da
terminologia contemporanea. (FAULSTICH, 1995)

Observa Faulstich (2006) que “a pesquisa socioterminolégica deverd
considerar que os termos, no meio linguistico e social, sdo entidades passiveis de
variacdo e de mudanca e que as comunica¢des entre membros da sociedade sdo
capazes de gerar conceitos interacionais para um mesmo termo ou de gerar termos
diferentes para um mesmo conceito”. Por esse motivo considera importante propor
um modelo tedrico da variacdo que leve em conta as diferentes dimensdes de uso

da UT e das diversas relagdes entre especialistas e usuarios.

O principio subjacente da pesquisa socioterminolégica é o registro
de variante(s) que leva em conta os contextos social, situacional,
espacial e linguistico em que os termos circulam; ndao abandona
também a frequéncia de uso, se for este o método escolhido pelo
especialista. As variantes funcionam como marcas do tipo Var., no
corpo de um verbete, e sdo resultantes dos diferentes usos que a
comunidade, em sua diversidade social, linguistica e geografica faz
do termo. (FAULSTICH, 1995)

Conforme Finatto (2001), a partir do referencial socioterminolégico,
influenciado pelos modelos variacionistas labovianos de descricdo da linguagem,
passou a ser reconhecida e validada a abordagem das questdes relativas a

comunicacao profissional, a partir de, pelo menos, trés angulos diferentes:

e pelo enfoque linguistico, de fundo gramatical, também variacionista,
incluindo sua dimensao textual, pragmatica e discursiva;

e pelo cognitivo, vinculado ao reconhecimento das dindmicas do
conhecimento;

e pelo socioldgico, relativo as repercussdes sociais de implantacdo de

terminologias.

Desta maneira, a Socioterminologia, fundamentalmente atenta a observacao
da variacdo terminoldgica, ocupa-se da variagdo social que o termo sofre nos
diversos niveis e planos hierarquicos do discurso cientifico e técnico, isto é,
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fundamenta-se na andlise das condigdes sociais e linguisticas de circulagdo dos
termos, ja que estes podem ser diferentes e designar um mesmo conceito ou,

ainda, pode um mesmo termo designar mais de um conceito.

A socioterminologia é, portanto, um ramo da terminologia que se
propde a refinar o conhecimento dos discursos especializados,
cientificos e técnicos, a auxiliar na planificagdo linguistica e a
oferecer recursos sobre as circunstancias da elaboragdo desses
discursos ao explorar as ligagdes entre a terminologia e a sociedade.
(FAULSTICH, 2006)

A socioterminologia abriu brecha para uma primeira critica a teoria cldssica;
porém, segundo Maria Teresa Cabré (1999: 114), ndo desenvolveu até o momento

uma proposta que permita sustentar uma teoria nova da terminologia.

2.2.1.2. Teoria Comunicativa da Terminologia

A Teoria Comunicativa da Terminologia (TCT), proposta por Maria Teresa
Cabré e o grupo de pesquisadores do Instituto de Linguistica Aplicada da
Universidade Pompeu Fabra, surge para superar a insuficiéncia da TGT, proposta
por Wiister. A TGT parte do principio que os conceitos sdo estaticos, ou seja, que
uma denominag¢do tem um so significado, o que ndo condiz com a realidade, pois
como se observa, as ciéncias e técnicas podem apresentar variagcdes conceitual e

denominativa — sinonimia, homonimia e polissemia.

Logo, para explicar a comunicagdo especializada e suas UT e também para
descrever as variedades terminolégicas em toda a sua complexidade representativa
e funcional, os principios da TGT foram considerados insuficientes por muitos
especialistas em terminologia. A TCT, entdo, trata de buscar fundamentos para a
elaboracdo de uma nova teoria da terminologia, contemplando a variacdo
linguistica em toda sua dimensionalidade, em detrimento de uma suposta
homogeneidade e universalidade do conhecimento especializado e do desejo de

unificacdo das formas de expressdo em que se baseia a TGT.

Os principios de partida que caracterizam a TCT, segundo Cabré (1999: 99-

100), em contraste com os principios da TGT, sdo os seguintes:
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Ndo concebe a terminologia como uma matéria autbnoma; ao
contrdrio, concebe-a com carater interdisciplinar, que deve ser
explicitado dentro de uma teoria da linguagem que, por sua vez, tem
interesse na teoria da comunicacdo e do conhecimento. Essa teoria
da linguagem inclui aspectos propriamente linguisticos, cognitivos e
sociais.

Propbe-se a explicar a interdisciplinaridade das unidades de
conhecimento especializado e dar conta da diversidade de visdes que
dela tém os diferentes especialistas implicados. Por isso, concebe as
unidades terminoldgicas como unidades poliédricas integradas pelos
trés aspectos disciplinares (linguisticos, cognitivos e sociais) que as
descrevem.

Deve dar conta de como um conceito pode fazer parte da estrutura
conceitual de distintas disciplinas, o que ndo desconsidera o fato de
gue um termo pode ser inicialmente empregado no ambito de uma
especialidade ou transferido de uma drea de especialidade para
outra ou ainda da lingua geral para uma lingua de especialidade.
Assume o carater polissémico dos termos, de modo que considera a
possibilidade de divulgacdo de unidades especializadas em um
determinado momento, de terminologizacdo continua de unidades
da lingua geral e ainda de entrada constante de termos de um
ambito de especialidade em outro ambito (pluriterminologizacao).
Admite a sinonimia como um fen6meno real dentro da comunicacao
especializada.

Deve levar em conta que as unidades terminoldgicas processam-se
de maneira natural no discurso e, consequentemente, apresentam
uma projecao sintatica que vai além dos limites denominativos e
variam em funcgao do discurso.

Contempla a variacdo do discurso e estabelece as varidveis que
descrevem essa variacdo no ambito da comunicacdo em geral e da

comunicacao especializada, em particular. De acordo com essa ideia,



a TCT assume a diversificagao discursiva em fun¢do da perspectiva da
qual se trata o tema, do tipo de emissor, do destinatario, do nivel de
especializacdo, do grau de formalidade, tipo de situacdo, tipo de

discurso, etc.

Assim, para dar conta desses principios e superar a insuficiéncia da TGT, a

TCT se define em alguns fundamentos:

Concebe a Terminologia como um dominio interdisciplinar, construido a

partir de trés teorias subsididrias (CABRE, 1999: 122; CABRE: 2002: 55):

e Cognitiva — uma teoria do conhecimento que como a realidade é
conceitualizada, quais s3ao os tipos de conceitualizagdo e qual a
relacdo entre os conceitos e suas provaveis denominacgoes.

e Comunicativa — uma teoria da comunicac¢do que descreva, a partir de
critérios explicitos, os tipos de situacdes que se reproduzem, que
permita dar conta da correlacdo entre tipo de situacdo e tipo de
comunicacdo em toda a sua amplitude e diversidade, e que explique
as caracteristicas, possibilidades e limites dos diferentes sistemas de
expressdao de um conceito e das suas unidades;

e Linguistica — uma teoria da linguagem que dé conta das unidades
terminolégicas propriamente ditas dentro da linguagem natural,
tendo em conta que estas participam de todas as caracteristicas
dessa linguagem, mas singularizando o seu carater terminolégico e

explicando como se ativa este carater na comunicacao.

O objeto de estudo é a UT, que faz parte da lingua natural e da gramatica
que descreve cada lingua. Essa unidade pode exercer diferentes fun¢des (como

referencial, expressiva, conotativa) integradas em um discurso.

Os termos sdao unidades léxicas, ativados singularmente por sua pragmatica
e adequacdo em um discurso. A forma (denominacdo) é constante, mas seu
conteldo depende do ambito, do tema, da abordagem do tema, do tipo de texto,

dos interlocutores e da situagdo discursiva.
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Os termos sdo unidades de forma e conteldo, e o conteddo sempre é
simultaneo a forma. O conteddo de um termo pode ser expresso por mais de uma
denominacdo, sendo que cada uma é realizada conforme a adequacao da situacgao.
Tal qual as denominagdes, os conteldos nao sao absolutos, mas relativos aos temas

e as situacdes de uso.

Os conceitos de um mesmo ambito mantém entre si relagGes de diferentes

tipos. O conjunto dessas relagdes constitui a estrutura conceitual desse ambito.

O valor de um termo é determinado pelo lugar que ele ocupa em uma
estrutura conceitual de determinada area e consoante os critérios estabelecidos

para o trabalho.

O objetivo da terminologia se divide em dois: tedrico (descrever formal,
semantica e funcionalmente as unidades que podem assumir papel de termos), e
pratico (recopilar os termos em um tema e em situagcdes determinadas

estabelecendo suas caracteristicas de acordo com essa situacao).

As finalidades aplicadas das recopilagdes e andlises dos termos s3o de

representacdo do conhecimento aplicado e de sua transferéncia.

“Dentro dessas teorias inclui a variacdo por critérios dialetais e
funcionais: geograficos, histéricos, sociais, tematicos, nivel de
formalidade, grau de especializac3o, etc.” (CABRE, 1999:136).

Com fundamentos epistemoldgicos distintos, a TCT articula-se
baseada na valorizagdao dos aspectos comunicativos das linguagens
especializadas em detrimento dos propdsitos normalizadores, bem
como na compreensdo de que as unidades terminoldgicas formam
parte da linguagem natural e da gramatica das linguas. De acordo
com o principio comunicativo, uma unidade lexical pode assumir o
carater de termo em funcdo de seu uso em um contexto e situacdo
determinados. Consequentemente, o conteldo de um termo ndo é
fixo, mas relativo, variando conforme o cenario comunicativo em
gue se inscreve. Tais proposi¢coes levam a TCT a postular que a priori
ndo ha termos, nem palavras, mas somente unidades lexicais, tendo
em vista que estas adquirem estatuto terminoldgico no ambito das
comunicacgOes especializadas. (KRIEGER & FINATTO, 2004: 35).
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Logo, para a TCT, as UT ndo sao unidades isoladas do sistema linguistico
constituindo um sistema préprio, mas unidades que se incorporam ao léxico do

falante a medida que adquire conhecimentos especializados, ou seja,

Un concepto puede participar en mas de una estructura con el
mismo o diferente valor. Los términos no pertenecen a un ambito
sino que son usados en un ambito con un valor singularmente
especifico. (CABRE. 1999: 124)

Dentro de um mesmo ambito de especialidade os conceitos mantém entre si
relacdes de diferentes tipos. O conjunto dessas relagbes constitui a estrutura
conceitual (sistema conceitual, mapa conceitual) desse ambito, determinando,
juntamente com os critérios estabelecidos para o trabalho, o valor dos termos
consoante o lugar que estes ocupam nessa estrutura. O conceito deixa de ser um
elemento fixo no sistema e passa a ser dinamico como a propria linguagem na qual

ocorre e se forma.

De acordo com essa teoria, o estudo das UT, da mesma forma que as outras
unidades linguisticas, deve sempre partir de uma descricdo prévia dos usos reais em
gue estas ocorrem,os textos especializados. Este procedimento — que parte do
termo (como ocorre) para chegar ao conceito — chamado de processo
semasioldgico é contrario ao processo onomasioldgico, caracteristico da TGT. E
precisamente esta a convicgao que leva a TCT a alargar o seu raio de estudo para
dar conta ndo sé das UT como elementos isolados, mas também de outras unidades
gue se relacionam com elas no discurso especializado, ampliando assim seu

interesse pelo estudo da fraseologia terminoldgica.

A fraseologia terminoldgica, por sua vez, possui como objeto de estudo as
unidades fraseolégicas que ocorrem na lingua de especialidade, assunto que sera

tratado no préximo capitulo.

2.2.1.3. Teoria Culturalista

A Teoria Culturalista ou Cultural (TC), que tem sido desenvolvida por Marcel
Diki-Kidiri, € baseada na Socioterminologia e na Teoria Sociocognitiva. Essa teoria

também é denominada Etnoterminologia (BARBOSA, 2007).
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A reflexao tedrica sobre a terminologia cultural coloca o ser humano como o

centro e o fim dessa teoria.

A TC leva em conta ndo sé as dimensdes linguisticas e técnicas, mas também
as dimensdes socioculturais, histéricas, fenomenolégicas e psicolégicas, ou seja,
considera a diversidade cultural do mundo e as necessidades identitarias
particulares das diferentes comunidades humanas. Baseia-se na importancia radical
da cultura como regulador que condiciona a maneira como cada povo ou cada
pessoa percebe, nomeia, categoriza, classifica, concebe, etc. as realidades do
mundo, incluindo experiéncias novas que passam a integrar essa cultura,
modificando-a e integrando em sua base de experiéncias e conhecimentos como “o

conhecido”.

A TC interessa-se pela diferenca que estabelece entre o significado e o
conceito considerando a Unica relagdo binaria significante/significado, estabelecida
por Saussure, insuficiente para descrever o termo em toda sua complexidade. Para
Diki-Kidiri (2002), sobre o eixo do significado devem-se tratar todos os assuntos
relativos a forma (ou as diferentes formas) do termo, a saber, a formacdo das
palavras, o que as forma, os radicais, a homonimia, a sinonimia, a variacdo
denominativa, etc. Entretanto, uma boa formacdo de significado ndo é suficiente
para a implementacdo de um neologismo se ndo se otimizarem os aspectos

sintaticos e semanticos.

Dessa maneira, a TC acredita que a relacdo entre o conceito e o significante

estd intermediada pela cultura e pela percepgao do conceito.

Percepcao

CONCEITO 4—) SIGNIFICANTE
Cultura

No nivel da percepcdo se situa a problematica da construcdo do sentido, o

que implica, muitas vezes, uma “reconceitualizagao” do objeto que se deve
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denominar em fungdo das percepgdes culturais. E nesse nivel que também situam-

se as questdes da polissemia.

No nivel do conceito se propde a parte fundamental dos aspectos relativos a
cognicdo e a natureza do conhecimento, sua objetividade e sua universalidade

verdadeira ou provavel.

En resumen, la cara “significado” del término considerado como
signo linguistico, se divide a su vez en dos facetas, el percepto
orientado hacia el significante y el concepto arquetipico orientado
hacia el referente. En este sentido podemos resumir la estructura

linguistica del término por la formula:
significante/percepto/concepto/referente  (MARCEL  DIKI-KIDIRI,
2002).

Quer se trate de objeto concreto, visivel e palpavel, como um pictograma
fitossanitario, quer de um objeto abstrato, como um campo nocional, observa-se
uma diversidade na percepc¢do que os homens tém dele. Esta diversidade, segundo
o autor, explica-se pela diversidade das culturas; diversidade essa que, por sua vez,
explica-se pelo carater singular do percurso histérico de cada homem enquanto
individuo e de cada comunidade humana através do espaco e do tempo (Marcel

Diki-Kidiri, 1999: 66).

Segundo a TC, a qual apoia-se em dados extraidos de varias linguas e
culturas, tanto africanas como europeias, € necessario tomar consciéncia da
diversidade cultural para a elaboracdo de uma metodologia de planeamento
terminolégico. Ainda, é preciso identificar com precisdo o publico-alvo, pois ele
devera colaborar para gerar os termos, bem como realizar uma andlise de varios
pontos de vista, incluindo o diacrénico, para discernir as implicagdes culturais dos

termos e a sua adequacao técnica.

2.2.1.4. Teoria Sociocognitiva

A Teoria Sociocognitiva da Terminologia (TST), proposta por Rita
Temmermman (2001), pde em destague o papel dos modelos cognitivos
procurando mostrar as relagGes entre os processos de categorizagao e a linguagem.

A TST questiona a TGT por ignorar as interagdes entre os elementos do triangulo
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semantico (mundo, mente e linguagem), ou seja, a dimensao social da terminologia
e, recorre a semantica cognitiva e a linguistica funcional como ferramentas

alternativas a abordagem estruturalista da TGT.

A imagem do que faz a Socioterminologia, essa teoria sublinha a importancia
da variagdo, nao tanto na sua dimensao discursiva, mas sobretudo na sua
contribuicdo na elaboracdo de conceitos, onde a abordagem conceitual é
substituida por uma abordagem da compreensdo. Ndo obstante, essa teoria
destaca-se no atual panorama dos estudos de Terminologia que seguem um ponto
de vista linguistico,ainda que isso seja feito por um desenvolvimento numa via

inversa.

A TST leva em conta a influéncia da linguagem na cognicdo humana como
meio de categorizacdo e baseia-se na andlise dos processos de formacdo e
funcionamento das categorias em textos especializados reais. Para Temmermann
(2001), a definicao de conceito da terminologia tradicional, como unidade de
pensamento constituida por abstracdo de propriedades, é muito restritiva, ja que
poucos conceitos existem de forma objetiva. O mundo é melhor compreendido no
marco dos modelos cognitivos, nos quais se relacionam diferentes unidades de
compreensao ou entendimento, estruturadas de forma prototipica. Essa é a razdo
pela qual propde substituir a nogao de conceito por unidade de compreensao
(entendimento), observando que grande parte das unidades ditas conceituais tém

uma estrutura prototipica e que podem, dessa forma, denominar categorias.

Segundo os principios da TST, os termos s3ao unidades de compreensao e
representacdo, funcionando em modelos cognitivos e culturais. As unidades de
compreensao designam as categorias da estrutura prototipica e suas noc¢des sao
claramente delimitaveis. De acordo com essa concepcdo, as UT estdo em constante
evolucdo, de forma que comportam sinonimia e polissemia. A definicdo da UT varia
de acordo com o tipo de unidade e o nivel de especializacgdo do emissor e do

destinatario.

E o termo, e ndo o conceito, o ponto de partida da descricdo terminoldgica.
Segundo Temmermann, “ndo ha dois conceitos que existam como unidades

independentes no mundo objetivo, tal como a Terminologia tradicional nos fez
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crer”, o que existem “sdo textos nos quais os autores nos dao seu testemunho
sobre como compreendem categorias no ambito de seus Modelos Cognitivos
Idealizados, Modelos que diferirdo de autor para autor” (2000: 117 apud FINATTO,
2001, 126).

Temmermman acredita que, para compreender a génese e formacdo de
novos termos, é preciso ter uma compreensdo diacrénica da terminologia em
guestdo. Segundo a autora, os principais aspectos histéricos a serem considerados

dividem-se em quatro:

e fatores sociais que influem a area;
e fatores técnicos que interferem no desenvolvimento da area;
e aspectos cognitivos, ou seja, o processo de raciocinio analdgico que é

colocado em pratica na formacdo de novas ideias dentro dessa area;

aspectos terminoldgicos.

Dessa forma, para a TST, a visdo histérica da drea de conhecimento estudada
bem como suas implicacdes sociais e a cognicdo, isto é, a forma de perceber o

mundo e adquirir conhecimento, exercem influéncia sobre as terminologias.

Neste trabalho, visando uma pesquisa da variagao fraseoterminoldgica da
Culinaria entre PB e PE, encontra sua fundamentagdo no principio dessas teorias
terminoldgicas, sobretudo, da TCT e da Socioterminologia, pois entendemos que,
dentre as teorias observadas, estas poderao ser suficientes para observar a variagao
das unidades que serdo analisadas neste estudo — as unidades fraseoterminolégicas

da Culinaria.

2.3. CONCLUSAO

Ao longo deste capitulo, observamos que todas as teorias terminoldgicas,
gue surgiram apds a TGT, guardam entre elas um principio comum: a variacdo em
Terminologia. Essas teorias concebem o termo em seu ambiente natural - os textos

especializados. Ademais, ndo separam totalmente o lingua de especialidade da
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lingua corrente, ao contrdrio, concordam que essa separagao faz-se através de uma

linha muito ténue com limites, muitas vezes, mutaveis e moveis.

Pudemos perceber, ainda, que a variacdo ndo é estavel. Como exemplo, em
Portugal, que é onde estamos mais em contato, notamos ao longo desta pesquisa, a
mutacdo de alguns termos como, leite condensado cozido que passou a ser
designado por doce de leite condensado cozido, inclusive na lata da Nestlé, que
comercializa o produto (cf. Imagem do rétulo, em anexo, pdg. 341). Também
notamos em PE, a inser¢ao do temo sanduicheira, que antes era preferencial do PB,
e o desaparecimento de tostadeira para designar o aparelho elétrico para fazer
tostas. Contudo a tosta feita na tostadeira ndao deixou de ser tosta ao ser feita na
sanduicheira. Concluimos, entdo, que a varia¢do terminolégica estd em mudanca
progressiva, o que se justifica pelo contato das comunidades linguisticas que resulta

em constantes trocas.

Para levar a cabo a analise das variantes fraseoterminoldgicas da Culinaria
optamos por realiza-la sob a luz da TCT e da Socioterminologia, pois, entre as
teorias modernas observadas, estas pareceram-nos suficientes para o tratamento
da variacao fraseoterminoldgica da Culindria entre PB e PE. A TCT porque, sob o
aspecto comunicativo, enfatiza a dimensdo textual e discursiva das UT e reconhece
a possibilidade de variagdo dos conceitos e das denominagdes nas areas
especializadas, além de também incluir em seu dmbito de estudo as unidades
fraseolégicas, considerando que estas transmitem conhecimento especializado. A
Socioterminologia porque prioriza o uso dos termos em seus ambientes sociais
permitindo o estudo e registro de variantes socioterminolégicas, considerando que
a fraseologia também esta submetida a variacdo. Por conseguinte, abrem espaco
para uma pesquisa terminoldgica descritiva, como é o caso desta que tenciona

resultar num dicionario fraseoterminolégico de Culinaria.
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Capitulo 3

FRASEOLOGIA: PRINCIPIOS TEORICOS

El término fraseologia recubre no sdlo las locuciones en
sentido propio, sino todas las combinaciones de palabras
que, en su prdctica del idioma, no son tomadas libremente
por el hablante, sino que se le dan ya prefabricadas, como
“paquetes” que tienen en la lengua un valor propio
establecido por el uso tradicional.

Manuel Seco






Neste capitulo, abordaremos a Fraseologia desde a lingua de corrente até a
lingua de especialidade (Fraseologia Terminoldgica) porque buscamos estabelecer
alguns critérios para o tratamento das unidades fraseoldgicas de uma drea

especializada — a Culinaria.

Para isso, intentando apresentar alguns conceitos de fraseologia que ajudar-
nos-3o a identificar e classificar as unidades fraseoterminolégicas (UFT) da Culindria
dos corpora analisados, recorremos a alguns estudos sobre Fraseologia — tanto da
lingua corrente quanto da lingua de especialidade — para demonstrar, além das
diretrizes desse campo, a polémica suscitada quanto a categorizacdo das unidades
fraseoldgicas e a importancia de se elaborar um modelo de dicionario
fraseoterminolégico contrastivo abrangendo unidades fraseoterminoldgicas de
duas variantes de uma mesma lingua — PB e PE. Nossa intengao é apresentar uma
abordagem com algumas teorias sobre fraseologia, tanto da lingua corrente como
da lingua de especialidade, com base na anadlise de diferentes autores como, por
exemplo, PAVEL (1993), GOUADEC (1994), CORPAS PASTOR (1996), BEVILACQUA
(1996; 2004), 'HOMME, LORENTE, BEVILACQUA, ESTOPA (2002), COSTA (2001b),
etc., e a partir disso fundamentar nosso estudo numa teoria que dé conta do
levantamento e registro das unidades fraseoterminolégicas da Culindria numa
perspectiva variacionista passivel de ser utilizada dos dois lados do oceano. Pois,
como é sabido, o estudo da fraseologia especializada é uma necessidade pratica,
ndo sé dos especialistas e estudantes, mas também dos tradutores e produtores de

textos especializados.

3.1. CONCEITO DE FRASEOLOGIA

N3o somente o termo fraseologia ndo esta definido, como também
é utilizado segundo diferentes acepgdes pelos diferentes linguistas
(ROBERTS, 1993: 37).

Em relacdo a definicdo do termo fraseologia, podemos dizer que denomina
dois conceitos. Por um lado, compreende-se o conjunto dos fraseologismos, ou
inventario de unidades fraseoldgicas de uma lingua que, segundo alguns autores,

abarca diversos tipos de combinacdes como expressbes idiomdticas (férmulas,
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modismos); frases feitas; parémias (provérbios, refrdes, addagios, aforismos);
vocabuldrio técnico, bem como locug¢bes (nominais e verbais), colocagbes, entre

outros.

Por outro lado, fraseologia refere-se a um ramo da Linguistica, que é

definida, segundo trés correntes, como:

e uma disciplina situada no mesmo plano que a morfologia, a
lexicologia e a sintaxe (segundo linguistas soviéticos);

e uma subdisciplina da lexicologia (CORPAS PASTOR, 1996; CASARES,
1992; ZULUAGA, 1980);

e um ponto de sinteses ou de coexisténcia com outros campos

disciplinares da linguistica (RUIZ GURRILLO, 1997: 33-44).

De acordo com o contexto comunicacional, a fraseologia divide-se em:
fraseologia da lingua corrente e fraseologia da lingua de especialidade (também

chamada de fraseologia especializada ou, ainda, fraseologia terminoldgica).

3.2. FRASEOLOGIA DA LINGUA CORRENTE E DA LINGUA DE
ESPECIALIDADE

Antes de abordarmos mais diretamente essa questdo, faremos uma breve

distincdao entre Lingua Corrente e Lingua de Especialidade.

Tanto a lingua corrente, como a lingua de especialidade sdo subconjuntos de
uma lingua geral. Enquanto a Lingua Corrente é o conjunto de palavras conhecidas
por falantes da respectiva lingua, utilizada para a comunicacdo em geral de uma
comunidade linguistica; a Lingua de Especialidade é o conjunto de termos
conhecidos por especialistas que serve para transmitir um saber pertencente a um
dominio especifico, é a lingua “utilizada para proporcionar uma comunicacdo sem
ambiguidade numa area determinada do conhecimento ou da pratica, com base
num vocabuldrio e em usos linguisticos especificos desse campo” (PAVEL e NOLET,

2002: xvii).

A lingua corrente e a lingua de especialidade tém em comum a gramatica e

uma parte de seu inventario léxico-semantico (morfemas, palavras, sintagmas e
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regras combinatdrias), mas a lingua de especialidade faz deles um uso seletivo e
criativo que reflete as particularidades dos conceitos em jogo e que apresenta
variacOes sociais, geograficas e histéricas (PAVEL, 1993). A lingua de especialidade
possui  “uma terminologia e fraseologia proprias, sendo utilizada,
predominantemente, pelos especialistas de determinada d&rea do saber em
situagdes especificas de comunicagdo, cuja fungdao principal é o intercambio de
informacdes técnicas ou cientificas” (BEVILACQUA, 1996: 11). Apesar de a
fraseologia no sentido de investigacdo fraseoldgica constituir uma disciplina
relativamente nova, o interesse por expressGes estaveis, na lingua corrente, vem
desde a antiguidade “como demonstra a afirmacdo de Santo Agostinho que, no
século IV, declarou que expressdes como in saeculum poderiam ser tratadas como

unidades a despeito de sua configuracdo multivocabular” (BEVILACQUA, 1996: 9).

3.2.1. Fraseologia da Lingua Corrente

Segundo alguns autores (como, por exemplo, TRISTA PEREZ, 1998), a
Fraseologia, foi fundada por Charles Bally, discipulo de Ferdnand Saussure, uma vez
gue este foi o primeiro linguista a fazer uma classificacdo dos fraseologismos, do
ponto de vista estilistico e semantico. Foi ele quem atentou para a existéncia de
expressOes fixas e de combinacdo estdvel e instituiu a Fraseologia como um dos
dominios da Lexicologia. Em 1909, Charles Bally, no seu Traité de stylistique
francaise (Tratado de estilistica francesa), fala de dois casos extremos de
combinagGes de palavras: groupements libres (combinatérias livres) e
groupementes indécomposables (combinatérias indecomponiveis) e, assim, inclui
sugestdes essenciais para a investigacdo fraseoldgica francesa. Bally, em sua

classificacao,

dedica-se maior atencao ao estudo dos tipos polares de combinacao
de palavras (combinacdes indecomponiveis e combinacdes
tempordrias), enquanto as categorias intermédias ou estereotipadas
ficam menos definidas. A sua abordagem da fraseologia é sincrdnica
e enquadra-se nitidamente no modelo estruturalista de andlise
(TCHOBANOVA, 2005: 450).
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Apesar disso, as primeiras bases tedricas sobre Fraseologia foram criadas

pela Unido Soviética nos anos 40, com os trabalhos de Vinogradov (1946, 1947) (cf.

CORPAS PASTOR 1996, 2003).

Segundo Klare:

a investigacdo soviética tende para compreender a fraseologia como
disciplina linguistica autbnoma e para exclui-la assim da lexicologia e
estabelecé-la num grau equivalente ao lado da lexicologia como
disciplina linguistica autbnoma. Este ponto de vista parte do fato de
gue os fraseologismos (locucdes fraseoldgicas, fraseolexemas etc.),
contrariamente as palavras simples e compostas, dispdoem também
de especificidades e particularidades, restando a questdo de estas
especificidades serem suficientes para retirar a investigacdo
fraseoldgica do campo geral da lexicologia (1986: 356).

Contudo, o grande interesse pela fraseologia se deu a partir dos anos 90

levando-a a se firmar como ciéncia e disciplina académica de suma importancia

para o estudo das linguas e resultando num boom de teses de doutoramento sobre

o tema em vdrias partes do mundo.

Também foi nessa época que a disciplina da Terminologia se interessou pela

Fraseologia da lingua de especialidade, pois sentia a necessidade de automatizar o

processo de extracdo de terminologias e fraseologias com finalidade lexicografica,

de grande utilidade para o tradutor.

Como resultado dos estudos desenvolvidos ao longo dessas décadas, sobre

fraseologia da lingua corrente, podemos encontrar um grande numero de

dicionarios de combinatdrias, mais conhecidos como dicionarios de fraseologia, de

frases feitas ou de expressdes idiomaticas.

3.2.2. Fraseologia da Lingua de Especialidade

Antes de mais, cabe lembrar que os estudos iniciais sobre a fraseologia,

realizados tendo em vista a lingua corrente, serviram de base para o tratamento da

fraseologia da lingua de especialidade.

A Terminologia aumenta seu interesse pelas fraseologias dos textos

especializados a partir dos anos 90, tornando-as num importante tema de
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investigacdo, e destacando, dessa forma, o estudo da fraseologia das linguas de

especialidade.

Tal fato se justifica pela necessidade crescente de producdo de textos
especializados e de tradugdo cientifica e técnica, bem como a amplia¢dao do objeto
de estudo dos novos paradigmas terminoldgicos, como a inclusdo de unidades
freseoterminolégicas nos dicionarios terminoldgicos. Pois, geralmente as formas
combinadas ndo possuem correspondéncia na outra lingua e podem causar muitas
irregularidades na passagem de uma lingua para a outra, o que torna importante o
estudo das fraseologias para a precisdo e naturalidade de uma tradugdo (cf. CABRE,

1993).

Por otro lado, las posibilidades que, desde los enfoques mas
lexicalistas, abrian las unidades Iéxicas que se situan entre la palabra
y la frase, llamaron la atencién de las corrientes linguisticas
procedentes de la escuela rusa, los estudios realizados en el marco
del contextualismo britdnico, la linguistica del texto, los nuevos
enfoques Iéxico-semanticos y la linglistica de corpus. Este interés se
proyecté igualmente a las lenguas de especialidad. (AGUADO DE
CEA, 2007: 55)

Essa inquietude e as novas correntes Iéxico-semanticas, consequentemente,
fizeram da fraseologia especializada um dos objetos de estudo da Terminologia em
diversos congressos internacionais®, de publicacdes de revistas®® e de pesquisas
por parte de linguistas e termindlogos de varias partes do mundo. Assim, a

Terminologia passou a se dedicar ao estudo das unidades fraseoldgicas da lingua de

% Como, por exemplo, EUROPHRAS 88 (Estrasburgo e suas posteriors edicdes em 90 e 92); Simposios
Iberoamericanos de Terminologia organizados pelo RITerm (Rede Iberoamericana de Terminologia),
que acontece desde 1988; Symposium on Terminology and Phraseology (Viena, 1989); Coldquio
Phaséologie et Terminologie en traduction et interprétation (Genebra, 1991); Mesa redonda
Terminologie, discours et textes spécialisés do Congresso de Linguistas (Quebec 1992); Séminaires
internationaux sur la phraséologie, organizados pela RINT (Réseau International de Néologie et
Terminologie) (Hull, 1993 e Otawa, 1994).

0 “En los afios siguientes, estos nuevos intereses se plasman en varias publicaciones (Journal of the
International Institute for Terminologie Research, I. n® 1-2, 1990: Terminologies Nouvelles 10, 1993,
Terminologia et Traduction, 2-3. 1992, por mencionar sdlo algunas) en donde se recogen los trabajos
de lingliistas y termindlogos, fundamentalmente de la escuela canadiense (BLAIS, 1993; ROBERTS,
1993) y alemana (BUDIN, 1990; HEID, 1992: GLASER, 1994/95)” (AGUADO DE CEA, 2007: 55).
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especialidade, de maneira que, hoje, o estudo da fraseologia tornou-se um de seus

campos de investigagao.
Neste trabalho, concebemos a Fraseologia da Lingua de Especialidade como:

e 0 conjunto de unidades fraseoterminoldgicas (ou unidade
fraseoldgica da lingua de especialidade) de um determinado ambito
do saber;

e um ramo da Terminologia que trata da coleta e registro das unidades

fraseoterminoldgicas.

3.3. OBJETO DE ESTUDO DA FRASEOLOGIA

uno de los mayores problemas es determinar y clasificar los muy
diversos elementos que se vienen tratando como unidades propias
de la fraseologia, dado que constituyen un conjunto muy
heterogéneo tanto en su forma como en su comportamento.
(GARCIA-PAGE, 2004 apud MURA, 2012: 34)

Apesar de ndo haver consenso quanto ao ambito de estudo da Fraseologia, a
maioria dos pesquisadores definem seu objeto de estudo como uma unidade
polilexical, ou seja, combinag¢des de unidades Iéxicas constituidas por mais de duas
palavras graficas (ndo necessariamente lexemas, podem ser também morfema) que
apresentam estabilidade e fixacdo. Apenas para ilustrar, segue alguns exemplos de

combinatérias consideradas objetos de estudo da Fraseologia:

PB PE

E de comer rezando E de comer e chorar por mais
Jogar fora Deitar fora

Cachorro que late ndo morde C3o que ladra ndo morde
Pegar o 6nibus Apanhar o autocarro

Tabela 4: Exemplo da variedade de combinatérias que fazem parte do campo “fraseologia”
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Combinagdes desse tipo demonstram a variedade de unidades enquadradas

Ill

no campo de estudo da Fraseologia, a qua

recobre, no todo ou em parte, o que se

designa como compostos, colocacdes, expressdes idiomaticas, locucdes, expressoes

fixas, coocorrentes e outras expressdes do género” (BLAIS, 1993).

Talvez pela sua complexidade, o objeto de estudo da fraseologia recebe uma

abundancia de denominagdes, conforme mostra a tabela a seguir:

Denominagao

Colocagao (colocacidn)

Combinagao fixa de lexemas

Combinacdo lexical especializada (Specialized
lexical combination [SLC] /combinaisons lexicales
spécialisées)

Coocorrente (Cooccurrents)

Discurso repetido

Entidade fraseoldgica

Expressao fixa (expression figeé [ expresion fija)

Expressao idiomatica

Expressao multilexémica (multi-lexemic
expression)

Expressao pluriverbal (expresion pluriverbal)
Frasema (Phrasem / phraséme)

Fraseologismo (Phraséologisme)

Fraseotermo

Autor

Hausmann:1979
Martin: 1992
Desmet: 1995, 1996
Heid: 1998

Ettinger: 1982
L'Homme: 1997, 1998, 2000

Lainé, Pavel, Boileau: 1992
Pavel: 1993
Pesant e Thibault: 1993

Coseriu: 1977, 1982

Gouadec: 1994
Bevilacqua: 1996

Zuluaga: 1975
G. Gross: 1998, 2004
Ranchhod: 2003

Fiala: 1987
Blanco: 2004

Casares: 1969 [1950]
Gréciano: 1993

Blais: 1993
Pavel: 1993
Trista Perez: 1988

Gréciano: 1999
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Locugao (locucion) Casares: 1950

Hundt: 1994
LSP Phase Picht: 1990
Sintagma fixo Fiala: 1987
Unidade complexa Fiala: 1987
Unidade fraseoldgica Bally: 1951
(unidad fraseolégica / unités phraséologiques) Zuluaga, 1987°*

Goaudec: 1994
Bevilacqua: 1996
Corpas Pastor: 1996
Ruiz Gurillo: 1997

Unidade fraseoldgica especializada Cabré, Lorente, Estopa: 1996

(unidad fraseoldgica especializada)

Unidade fraseoldgica especializada eventiva | Bevilacqua: 2004

Tabela 5: Diversidade do conceito de "fraseologia"

Apesar das varias designacOes utilizadas para denominar o objeto da
Fraseologia, ndo implica que cada uma delas corresponda a uma definicao

especifica de unidade fraseoldgica.

Eso significa que un mismo autor que propone una determinada
definicion de UFE, por ejemplo, como sintagmas, puede nombrarla de
diferentes formas. (BEVILACQUA, 2004: 24)

Prova disso é que o objeto da fraseologia também possui diferentes pontos
de vista, dos quais selecionamos alguns dos autores citados e sintetizamos, na
tabela a seguir, divididos em dois grandes blocos: Fraseologia da lingua corrente e

Fraseologia da lingua de especialidade:

3 Zuluaga, a principio (1975, 1980) empregou a designacdo expresion fija. No entanto, em seus
estudos posteriores (1987, 2001) deixou-a de lado em favor de unidad fraseoldgica e fraseologismo.
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Ano

1951

1950

1975, 1980

Autor

Bally

J. Casares

A. Zuluaga

Fraseologia da Lingua Corrente
Definicao

O ponto de vista de Bally: "Dans la langue maternelle,
I'assimilation des faits de langage se fail surtout par les
associations et les groupements dans lesquels I'esprit fait
entrer les mots. Ces groupements peuvent étre passagers,
mais, a force d'étre répétés, ils arrivent a recevoir un
caractére usuel et a former méme des unités indissolubles. Il
faut "penser" ces groupements comme le fait le sujet
parlant sa langue maternelle. Entre les cas extrémes
(groupements passagers et unités indécomposables) se
placent des groupes intermédiaires appelés  séries
phraséologiques (par exemple les séries d'intensité et les
périphrases verbales).

Les unités phraséologiques se reconnaissent a certains
indices extérieurs et intérieurs: les premiers se déduisent de
la forme des groupes, les autres (seuls importants), de la
maniére dont les groupes sont congus par |'esprit. Les
principaux de ces indices sont: I'équivalence de la locution a
un mot unique; l'oubli du sens des éléments (notamment
dans les locutions de forme analogue); la présence dans la
locution, d'archaismes de mots, de sens ou de syntaxe:
I'ellipse, etc. (p. 66)” (apud FIALA, 1987: 30)

Define colocagdio como uma “combinacién estable de dos o mas
términos, que funciona como elemento oracional y cuyo sentido
unitario consabido no se justifica, sin mds, como una suma del
significado normal de los componentes”. (CASARES, 1992: 170).

“Estas combinaciones, que en adelante vamos a Ilamar
expresiones fijas (E.F.), pertenecen al acervo linglistico del
hablante y son reconocidas — v, en parte, diferenciadas — por él
con nombres como "dichos", "modismos", "férmulas", "frases
hechas", "frases proverbiales", "refranes", etc.” (1975: 225)

Define enunciados fraseologicos como “expresiones fijas
equivalentes o superiores a la frase cuyo rasgo definitorio es el
funcionar como unidades comunicativas minimas con sentido
propio, enunciadas por un hablante entre dos pausas y en
unidades de entonacidn distintas”. (1980: 191)
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“El discurso repetido® abarca todo que lo tradicionalmente esta

= S fiado como “expresion”, “giro”, “modismo”, “frase”, o
a § “locucién” 'y cuyos elementos constitutivos no son
~ S reemplazables o re-combinables segun las reglas actuales de la
5 wi lengua”. (1977: 113)
“Podemos, xa que logo, dicir que a colocacién é unha relacion
orientada e que os seus dous constituintes tefien un estatuto
semiotaxico distinto. Un, o constituinte caracterizado, xoga o
papel de nucleo, semiotaxicamente auténomo, independente
(eu chamolle base da colocacién). O outro, o constituinte
£ caracterizante, xoga o papel de satélite, semiotaxicamente
o g dependente (eu chamolle colocativo)”. (HAUSMANN, 1998)
2 |3
2 “A colocacién pertence 4 lingua (3 lingua como norma =
normalidade). E unha unidade multiléxica da lingua en tanto que
norma. E transparente para o receptor que cofiece as palabras
empregadas, pero para a codificacion dun texto estd dispoiiible
en bloque. O estranxeiro debe aprendela como unidade, se
quere utilizala. Forma parte e é signo do discurso ligado”.
a fraseologia é constituida por combinag¢des recorrentes, mais
ou menos estaveis, de formas Iéxicas e gramaticais; as Unidades
5 © Fraseoldgicas aparecem como unidades fixas, isto é, conjuntos
2 = mais ou menos extensos de formas construidos em contextos

especificados, no entanto suscetiveis de certas variagcdes.
(1987:32)

32 Coseriu (1980), propde uma metodologia para a distingdo basica entre “discurso livre” e “discurso
repetido”.

94



2008

1989

1996

1996

1996

1997

Mel’¢uk

Benson

G. Gross

G. Corpas Pastor Sinclair

L. Ruiz

Gurillo

“De facon informelle, on dira qu’un phraséme est une expression
complexe (c’est-a-dire, constituée de plusieurs signes
linguistiques) qui n’est pas libre, ou qui est figée. Pour fixer les
idées, nous ne considérons ici que les phrasémes qui sont des
syntagmes : du type a suivre (la continuation du texte précédent
apparaitra sous peu), lancer une attaque (commencer a faire une
attaque) et avoir un poil dans la main (étre trés paresseux) ; c’est
le type de phrasémes le plus répandu. Les phraseémes
morphologiques (mots-formes du type allum+ette et porte-
avions) et les phrasemes constructions syntaxiques (Et X de Yinf
(et X fait Y), comme dans Etmoi de lui répondre : l'infinitif de
narration) sont laissés de coté”. (MEL’CUK, 2008: 2)

“...uma combinagdo arbitrdria e recorrente de palavras”.

Gross (1996) engloba genericamente nas chamadas expressions
figées as categorias de nomes compostos, determinantes
compostos, verbos e locucdes verbais, locucdes adjetivais,
locucdes adverbiais e locugdes prepositivas e conjuntivas, todas
num continuum de menor a maior fixacdo, que se reflete nas
possibilidades de transformacao.

“Collocation is the occurrence of two or more words within a
short space of each other in the text”. (SINCLAIR, 1996: 170)

“UF: unidades léxicas formadas por mas de dos palabras graficas
en su limite inferior, cujo limite superior se sitla en el nivel de la
oracion compuesta. Dichas unidades se caracterizam por sua lata
frecuencia de uso, y de coaparicion de sus elementos
integrantes; por su institucionalizacion, entendidas en términos
de fijacién y especializacién semantica; por su idiomaticidade y
variacién potenciales; asi como por El grado en cula se Dan todos
estos aspectos en lés distintos tipos”. (CORPAS PASTOR, 1996:
20)

Denomina Unidad fraseolégica “una combinacién fija de
palabras que presenta algun grado de fijacion y eventualmente
de idiomaticidad”. (RUIZ GURILLO, 1997: 14)
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1998

2003

A. M. Trista Perez

E. Ranchhod

“fraseologismos las combinaciones de palabras semdanticamente
no libres, que no se producen en el habla, sino que se
reproducen en ella manteniendo una correlacién estable entre
un contenido semantico y una estructura léxico-gramatical
determinada, socialmente fijada en ella. Los cambios semanticos
en los significados de los componentes lexicograficos, la
estabilidad y la reproducibilidad son rasgos universales y
distintivos del fraseologismo”. (TRISTA PEREZ, 1985: 299)

Trista Perez observa duas tendéncias: “la que considera unidad
fraseoldgica las combinaciones fijas de palabras equivalentes por
su estructura a un sintagma, que es conocida como concepcién
estrecha de la fraseologia, y la concepcidon amplia que plantea
que la fraseologia la integran las combinaciones fijas de palabras
con estructura sintagmatica u oracional”.

“A propédsito da nocdo de expressao fixa, Gaatone (2000: 296)
observa que a sua definicdo encontra muitas vezes obstaculos
pelo simples facto de existirem ja na literatura varios termos, em
geral pré-tedricos, para as designar, o que pode levar a
indesejdvel situacdo de se considerar que, se as expressoes fixas
nao podem ser definidas por aplicacdo de um critério de analise
Unico, entdo a nog¢do nao tem interesse linguistico”.

“As levaram a que as expressoes fixas tenham sido consideradas
como objectos linguisticos excepcionais, nao integraveis na
gramatica das linguas, por ndao poderem ser objecto de regras
gerais.divergéncias terminolégicas e a auséncia de critérios de
anadlise adequados”. (RANCHHOD, 2003: 1-2)

Tabela 6: Objeto da fraseologia sob o ponto de vista de alguns autores que tratam da Fraseologia da

96

lingua corrente



Ano

1993

1993

1998, 2000 1994, 1997

2002

Autor

S. Pavel

E. Blais

M. C. ’'Homme Gouadec

l. Desmet

Fraseologia da Lingua de Especialidade
Defini¢ao

Cooccurrents. Par phraséologie LS, nous entendons la
combinatoire syntagmatique des unités terminologiques
relevant d’une structure conceptuelle cohérente. Les UT sont
prises comme noyaux de cooccurrences usuelles ou privilégiées
dans les textes d’une spécialité. Ces solidarités lexicales
présentent divers degrés de figement (combinaisons fixes,
restreintes, libres), de commutativité, de compactage, de
fréguence, de spécialisation et de prévisibilité lexico-
sémantique, qui sont évalués lors de la sélection des unités
phraséologiques (UP) les plus utiles aux groupes d’usagers visés
par un vocabulaire. (PAVEL, 1993)

“Phraséologisme: Combinaison d’éléments linguistiques propre
a un domaine de spécialité, dont I'un est un terme noyau, qui
sont liés sémantiquement et syntaxiquement et pour lesquels il
existe une contrainte paradigmatique.” (BLAIS. 1993: 52).

“Un phaséologisme est une chaine de caractéres, autre qu’une
désignation, formant bloc spécifique, soit en vertu de sa
espécialisation, soit en vertu de sa spécialisation, soit en vertu
de son itération/répétition”. (GOUADEC, 1997: 167)

“Les combinaisons lexicales spécialisées (CLS) sont également
composées de deux lexemes. L'un de ces lexemes est une unité
terminologique; I'autre constitue le cooccurrent. Il semble qu'en
terminologie le choix de la «base» ou du «mot clé» est
déterminé implicitement.”

“nous pouvons dire que les CLS ont comme base un terme et
gue celui-ci est un nom. Les cooccurrents sont des verbes, des
adjectifs ou d'autres noms qui se définissent par rapport a un
terme a vocation nominale.” (lHOMME, 1998: 515)

“o fendmeno fraseoldgico cobre expressdes feitas, as unidades
lexicais sintagmaticas, as locucGes adverbiais, preposicionais,
conjuncionais.., isto é, todo um conjunto de unidades
polilexicais.” (DESMET, 2002: 33)
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“la unidad fraseolégica especializada serd una unidad sintactica,

[}

‘g . Perono Iéxica, prépria de um dominio de especialidad formada
§ S §' por mais de um lexema altamente frecuente". (CABRE, LORENTE,
- ‘0 & | ESTOPA, 1996: 5)

o]

S

“Utilizaremos ainda o termo colocacdo para dar conta de
~ g sequéncias de lexemas terminoldgicos que co-ocorrem,
S S frequentemente, mas que ndo designam conceitos, nao
o 3 podendo desta feita ser confundidos com unidades

terminoldgicas multilexémicas.” (COSTA, 2001: 154)

“UFE: unidades de significacién especializada sintagmaticas, que

g estdn formadas por un NT (UT simple o sintagmatica) y por un

g NE (verbo, nombre deverbal o participio derivado del verbo),
S L;" gue representan |3s actividades y procesos especificos de un
= KT ambito. Son, pues, dependientes de un area temadtica, poseen

& un determinado grado de fijacion interna y tienen una

J frecuencia relevante en los textos de um ambito especializado”.

(BEVILACQUA, 2004:28)

Tabela 7: Objeto da fraseologia sob o ponto de vista de alguns autores que tratam da Fraseologia da
lingua de especialidade

Na tabela anterior tentamos sintetizar as concepg¢des de alguns autores,
sobre os quais nos debrucamos, para dar uma ideia da heterogeneidade de pontos
de vista relativamente as unidades fraseoldgicas, tanto da lingua corrente quanto

da lingua geral.

Como se pode ver, ha discrepancia acerca de qual objeto inserir no campo
de estudo da fraseologia. Por um lado h3 investigadores que possuem uma visdo
restrita e s6 admitem como pertencente ao ambito da fraseologia expressoes
idiomdticas préprias de uma lingua, isto é, unidades que apresentam um alto grau
de fixacdo idiomatica. Por outro lado, temos outros que admitem inserir no campo
das fraseologias estruturas extremamente varidveis, atentando mais a fixacdo e a
caracteristica sintagmatica da combinacdo. Por exemplo, Coseriu e Zuluaga tém os
critérios de fixacdo e idiomaticidade como principios decisivos da fraseologia.
Corpas Pastor (1996: 19-28) afirma que as UF sdo unidades léxicas formadas por

mais de duas palavras, estdao institucionalizadas, possuem estabilidade, podem
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sofrer modificagdes nos elementos que as integram e algumas apresentam certas
peculiaridades como, por exemplo, significado metaférico ou figurado. Ruiz Gurillo
insere no campo das unidades fraseoldgicas duas concepcdes diferentes, sendo que
a primeira é mais ampla (incluindo provérbio, refrbes) e a segunda, mais estreita,
formada por unidades que ndo ultrapassam a estrutura de frase (como expressées

idiomdticas e algumas frases proverbiais).

Apesar dessa divergéncia, parece que os pesquisadores concordam que para
fazer parte do campo das fraseologias é preciso possuir em sua estrutura, pelo
menos, duas palavras graficas, ou seja, as “UF son signos plurimenbres o
polilexematicos sui generis” (WOTJAK, 2006: 171). Além do carater polixematico das
UF, outra caracteristica consensual entre os pesquisadores é a fixacdo dessas
unidades, embora, discordem quanto ao grau, a maioria entende que as UF
possuem um certo grau de fixacdao. Assim, entendemos que as UF s3ao unidades
sintagmaticas que possuem diversos graus de fixagao. “La fijacion se entiende como
la propiedad que tienen ciertas expresiones de ser reproducidas en el hablar como

combinaciones previamente hechas” (ZULUAGA, 1975: 130).

Concluimos, entdo, que ha uma diversidade de unidades que sao
consideradas objetos da fraseologia, tanto da lingua comum como da lingua de
especialidade. Relativamente a primeira, ha quem considere as expressées
idiomdticas, os provérbios, os ditados, as locucdes e até os compostos. Ha ainda
guem considere que tais unidades possuem estruturas extremamente varidveis,
podendo incluir palavras, grupos de palavras, locu¢bes, expressdes, oragoes,
segmentos de frases, frases, conjunto de frases e assim por diante (BEVILACQUA,

2012: 74).

Quanto aos objetos da fraseologia da lingua de especialidade, Blais (1993)
compreende-os como a combinacdo de elementos linguisticos que designam uma
combinagdo de conceitos ou nogdes e apresentam configuragdes variadas, mas
nunca chegam a estrutura da frase, situando-se, portanto, entre o termo e a frase.
(apud KRIEGER, 2004: 87). Cabré, Lorente e Estopa (1996) consideram que sdo
unidades de base verbal, portanto, distinguem-se das UT porque estas sdao, mais

frequentemente, de base nominal.
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Ja Desmet (2002) engloba todo um conjunto de unidades polilexicais que
ndo sdao nem totalmente fixas nem totalmente livres, e propde a identificacdo ndo
apenas das unidades fraseoldgicas de base verbal, mas também as de base nominal
e adjetival (participio). Tais unidades podem ser reconhecidas numa perspectiva de
coocorréncia dos seus elementos constituintes, enquanto as UT constituem apenas
ocorréncias. Segundo essa autora “a fraseologia de especialidade deve ser vista
como uma zona fronteirica entre léxico, sintaxe, semantica e pragmatica. Deve
igualmente estudar na dialéctica lingua-usos, integrando-se a partida no modelo os

mecanismos de variacdo”. (DESMET, 2002: 30)

Gouadec (1994) considera as unidades da lingua de especialidade (tanto as
gue denomina entidades fraseoldgicas como as UT) como cadeias de caracteres
especializados, englobando entre elas unidades equivalentes a frases inteiras.
Todavia, as entidades fraseoldgicas se distinguem das UT porque sao férmulas ou
expressdes que servem para expressar um conteldo préprio de um ambito,

enquanto que as UT designam objetos e conceitos.

Apesar de ndo haver consenso entre os pesquisadores, a maioria concorda
que a diferenga entre a fraseologia da lingua corrente e a fraseologia da lingua de
especialidade é que esta segunda apresenta uma UT em sua estrutura (Como

exemplo, PAVEL, 1993; BLAIS, 1993; BEVILACQUA, 2004).

No caso deste trabalho, levando em conta a multiplicidade de denominacées
e a quantidade de unidades consideradas fraseoldgicas, tomaremos por base os
estudos de Bevilacqua (1996, 2004), que complementam as nog¢des expostas por
Gouadec (1994) e apresentam subsidios para andlise e reconhecimento das
unidades fraseoldgicas de uma lingua de especialidade, além de critérios para

distingui-las dentre outras unidades sintagmaticas.

Bevilacqua (2004), baseada em Gouadec (1994), o qual apresenta uma
proposta de tratamento das Unidades Fraseoldgicas voltada para o trabalho do
termindlogo, do tradutor, do redator e do revisor, propde caracteristicas para a
definicdo das unidades fraseoldgicas da lingua de especialidade e descreve o que
denomina “UFE eventiva” no ambito da Energia Solar, onde “eventiva” refere-se as

unidades formadas por ou derivadas de verbos que denotam processos e agoes.
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Com base nas caracteristicas apresentadas pela autora, e objetivando
propor um dicionario Util ao especialista e ao tradutor, destacamos o carater das
unidades fraseoterminoldgicas da Culindria como combinagdes de unidades léxicas
que possuem, no minimo, uma UT e um elemento com caracteristica de verbo em
sua estrutura; que denotam processos, atividades ou acdes proprias da Culindria;
que possui um certo grau de fixacdo (pode ser fixa ou semifixa); e possuem
frequéncia relevante no corpus. Pois, acreditamos que quanto maior o limite das
UFT da Culinaria, mais abrangente sera o dicionario fraseoterminolégico e mais
proveitoso serd ao tradutor, j que apresentard grande quantidade de combinacdes

especificas da Culinaria em duas variantes da Lingua portuguesa.

3.3.1. Unidade Fraseoldgica

A primeira perspectiva de unidade fraseoldgica (UF) é lexicoldgica e
lexicografica, pois sdao definidas levando em conta as propostas feitas para a
fraseologia da lingua corrente®*. No entanto, n3o ha uma definicdo homogénea de
tais unidades, nem concordancia de ideias entre os tedricos acerca dos termos
genéricos que nomeiam as diversas combinagdes, e tampouco “critérios tedricos
abrangentes e bem estabelecidos para o reconhecimento das unidades complexas

de um idioma”**,

De acordo com Zuluaga (1980: 16-19), as unidades fraseolégicas sdo
construcdes linguisticas formadas por combinacdo fixa de duas ou mais palavras,
entre cujos componentes existem uma relacdo sintatica. Estas unidades sdo
caracterizadas a partir de dois pontos de vista: sua estrutura interna (fixagdo) e seu
valor semdntico funcional (idiomaticidade). Assim, estabelece uma classificacdo

dupla: de acordo com a estrutura interna as unidades fraseoldgicas podem ser

» la phraséologie en langue de spécialité. Méthodologie de consignation dans Iés vocabulaires
terminologiques cf. HAUSMANN, 1990 e MEL'CUK, 1984; 1988; 1992.

**CAMARGO BIDERMAN, Maria Tereza. «Unidades complexas do léxico» Disponivel em:
http://ler.letras.up.pt/uploads/ficheiros/4603.pdf Acesso em: 20/12/2013
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expressdes fixas funcionalmente inferiores a frase (as locugdes) e expressdes fixas

equivalentes ou superiores a frase, (os enunciados fraseoldgicos).

Tristda Pérez (1998) assinala como principais caracteristicas das UF a
pluriverbalidade, a estabilidade e a figuratividade e observa duas tendéncias da
fraseologia: uma estreita, que considera “unidad fraseolégica las combinaciones
fijas de palabras equivalentes por su estructura a un sintagma, que es conocida
como concepcion estrecha de la fraseologia”, e ou mais alargada, “que plantea que
la fraseologia la integran las combinaciones fijas de palabras con estructura

sintagmatica u oracional”.

Ruiz Gurillo (1997: 78-79) apoiada em Coseriu (1986) entende que essas
unidades sdo concebidas como uma unidade léxica, as quais significam e se
reproduzem em bloco. Logo, propde um protétipo de UF a partir de duas
propriedades principais, a fixidez e a idiomaticidade, a partir das quais uma série de

outros tracos podem ser identificados.

Corpas Pastor (1996: 52), retoma as concepgdes de alguns autores (dentre
os quais BALLY e ZULUAGA) e classifica as UF em trés esferas, segundo os critérios
do enunciado e do ato de fala: as coloca¢bes, as locugbes e os enunciados
fraseolégicos, que apresentam o fator da fixacdo, em graus diferentes, como
caracteristica comum. As coloca¢Bes possuem certo grau de restricdo combinatdria
determinada pelo uso, sdo unidades estaveis e pré-fabricadas no sistema da lingua.
As locugdes apresentam também fixagao interna e unidade de significado, ndo sdao
enunciados completos e geralmente funcionam como elementos oracionais e tem
muitos pontos em comum com as colocagdes como por exemplo as locugdes
nominais e verbais. Os enunciados fraseolégicos, que sdo considerados enunciados
completos que constituem atos de fala, sdo unidades de comunicacdo minima. Os

trés grupos estao divididos conforme llustracdo 12, a seguir.
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Unidades Fraseoldgicas

- enunciado + enunciado
- ato de fala + ato de fala
Esfera | Esfera Il Esfera lll
fixada pela norma fixada pelo sistema fixada pela fala
. . Enunciados
Colocagodes Locugdes

Fraseoldgicos

llustragdo 12: Proposta de classificagdo das UF segundo Corpas Pastor

Através desses estudos apresentados, entendemos que unidade fraseoldgica
é o hiperonimo que denomina o objeto de estudo da Fraseologia da Lingua
Corrente, podendo abranger diversos tipos de combinacdes, desde as formadas por
duas palavras até as que constituem frases inteiras, sendo que sua principal

caracteristica é a polilexicalidade e a fixidez.

3.3.2. Unidade Fraseoldgica da Lingua de Especialidade

Conforme tentamos mostrar anteriormente existem diferentes concepcdes
de unidades fraseoldgicas da lingua de especialidade as quais podemos resumir em

duas, sendo uma restrita e outra alargada.

e A concepcdo alargada engloba todo tipo de sintagma terminolégico
desde UT até unidades que equivalem a frases inteiras, ou seja, a
ideia de Unidade Fraseoldgica da Lingua de Especialidade é mais
abrangente, tanto que abarcam nesse campo varios tipos de
sintagmas, dentre os quais, os sintagmas nominais que, neste
trabalho, consideramos UT poliléxicas.

e A concepcdo restrita considera necessario estabelecer a diferenca ou
o limite entre os sintagmas de base nominal (ou UT poliléxicas) e as

Unidades Fraseoldgicas da Lingua de Especialidade.

103



Tais concepgdes, segundo Bevilacqua (2004: 25), podem ser classificadas em

trés tendéncias:
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A primeira tendéncia, que reflete a pespectiva da Lexicologia e da
Lexicografia, define as unidades fraseoldgicas da lingua de
especialidade como combinag¢des pluriverbais fixas ou semifixas
formadas basicamente por duas unidades |éxicas, em que uma é o
nucleo (colocador — terminolégico ou nao) e a outra o colocado.
Segundo esta perspectiva, as unidades fraseoldgicas sao formada por

estruturas como N+N, N+adj, adj+tadv e V+N, o que revela o

estabelecimento de padrdes morfossintaticos (cf. HAUSMANN,
1990).

A segunda tendéncia, que parte de uma perspectiva terminolégica,
concebe as unidades fraseoldgicas da lingua de especialidade como
combinacdes sintagmaticas que possuem um nucleo terminoldgico, a
partir do qual se identifica a unidade. S3o unidades que possuem
diferentes graus de fixacdo (PAVEL, 1993), podendo ser fixas ou
semifixas; possuem alta frequéncia no dmbito especializado a que
pertence. O ponto de partida desta tendéncia nao é as contrugdes
morfossintdticas preestabelecidas, mas a UT, através da qual
observamos seus coocorrentes em uso, para assim identificarmos
essas unidades em contexto real. Apesar disso, para alguns autores
(DESMET, 2002, por exemplo), as unidades fraseoldgicas da lingua de
especialidade podem ser de base verbal, nominal e adjetival, e
também, segundo Bevilacqua (2004: 25), pode ser preposicional.

A terceira tendéncia, mais alargada, baseia-se na perspectiva da
traducdo, concebendo-as como fédrmulas ou frases feitas, prdprias de
determinados ambitos especializados. Os autores que seguem esta
tendéncia estdo mais preocupados em identificar unidades uteis a
traducdo e producdo de textos especializados dando mais
importancia ao que “as expressdes significam, para que servem e

como se comportam”. Essa ideia defende que tanto as unidades



terminolégicas como as unidades fraseoldgicas da lingua de
especialidade s3ao cadeias de caracteres especializados que
apresentam distintos graus de fixacdo dos elementos constituintes
nas cadeias fraseoldgicas. (GOUADEC, 1994: 173-174). Assim,
conforme Gouadec (1994), as caracteristicas proprias das unidades
fraseoldgicas da lingua de especialidade sdo a estereotipia e a
especificidade em um determinado dominio, ou seja, considera como
objeto da Fraseologia uma cadeia de caracteres que se repete
invariavelmente em um tipo de discurso especializado (que o autor
denomina matriz), acompanhada de elementos que admitem
variacdo. Estas matrizes, constituidas por palavras léxicas e

gramaticais, podem ou nao conter uma unidade terminolégica.

Como é possivel ver, consoante os estudos aqui apresentados, as unidades
fraseoldgicas da lingua de especialidade podem abranger varios tipos de estruturas
sintagmaticas terminoldgicas, tornando complexa a tarefa de delimitagdo. Por essa
razao, neste trabalho, a designacdo “unidade fraseoldgica da lingua de
especialidade” sera entendida como hiperénimo, representando, assim, os diversos
tipos de combinag¢des consideradas como objeto da Fraseolologia da Lingua de

Especialidade.

3.3.3. Denominag¢des adotadas neste trabalho

Diante da multiplicidade de termos utilizados para designar os diversos tipos
de combinacbes fraseoldgicas e, seguindo o exemplo de alguns pesquisadores
(como exemplo: CORPAS PASTOR, 1996), que utilizam o termo “unidade
fraseoldgica” (UF) para se referirem aos fendmenos fraseoldgicos de varios tipos,
neste trabalho, adotamo-lo igualmente como termo genérico para designar o

objeto de estudo da fraseologia.

Ademais, como ndo hd consenso entre os autores consultados, para designar

o objeto de estudo da Fraseologia da lingua de especialidade da Culinaria adotamos
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a denominagao “Unidade Fraseoterminoldgica” (UFT), pois trata-se de unidades que

sao, simultaneamente, fraseoldgica e terminoldgica.

3.4. UNIDADES FRASEOTERMINOLOGICAS DA CULINARIA

Estabelecida a designacdo do objeto deste estudo, visando alcancar os
objetivos propostos inicialmente, é imprescindivel, sobretudo, a opgao por uma
definicdo das unidades fraseoterminoldgicas da Culinaria (UFT). Para tanto,
decidimos pela segunda, dentre as trés tendéncias expostas anteriormente®>, visto
que é o modelo que melhor se adapta a nossa proposta de anadlise, pois concebe o
objeto de estudo da Fraseologia da lingua de especialidade como combinacdes
sintagmadticas que possuem uma UT em sua estrutura e exclui as UT poliléxicas do

ambito da Fraseologia.

As UFT, entdo, sao combinagdes recorrentes nas situagcdes de comunicagao
da Culindria revelando uma preferéncia pelas especificidades e pelas convencdes
proprias da variedade linguistica onde ocorrem. S3o unidades sintagmaticas que
ndao podem ser explicadas unicamente por exigéncias de carater linguistico, pois
resultam de uma preferéncia condicionada ao modo de expressdo caracteristico da
Culinaria de uma e de outra comunidade linguistica. Podemos dizer que as UFT da
Culindria adquirem um valor especializado, bem como um certo grau de
estabilidade ou fixagao por suas condi¢bes pratico-discursivas na area da Culinaria.

Para ilustrar essa situacdo, observemos alguns contextos retirados dos corpora:

PB PE

Prepare o peixe e retire as escamas, | Escame o peixe, dé-lhe pequenos
se necessario. golpes no lombo e tempere-o com sal
e pimenta.

* ¢f. item 3.3.2, pag. 103.
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ApOds limpar o peixe, fazer um corte | Amanham-se os peixes, lavam-se
superficial na direcdo vertical, da | impecavelmente e cortam-se em
cabeca para o rabo. bocados.

Limpe a tildpia com cuidado,
retirando escamas, visceras e
barbatanas.

Retire do fogo e deixe descansar por | Retire a cacarola do lume e deixe
cerca de 10 minutos. repousar 5 minutos.

Deixe descansar até dobrar o volume. | Depois, polvilha-se a massa com um
pouco de farinha, tapa-se com um

Feche a massa e deixe descansar por | pano, embrulha-se num cobertor e

mais 20 minutos. deixa-se levedar 20 horas, pelo
menos. Molda-se a massa em bolas
(estas porcdes dao para 3 ou 4 broas)
gue, ja dispostas em tabuleiros, se
deixam repousar 1 hora.

Tabela 8: Exemplo de UFT da Culindria em contexto

Como se pode ver, ha casos em que a combinagcdo é mais restrita, pois
parece que ocorrem sempre juntas como amanhar o peixe, em que o verbo
“amanhar” coocorre sempre com “peixe”, no PE. Quanto a limpar o peixe e limpar
a tilapia, em PB, temos duas combinag¢des constituidas com uma forma menos
variavel (limpar) e outra mais varidvel (peixe e tildpia). Contudo, a substituicdo de
uma UT genérica (peixe) por outra mais especifica (tildpia®®) n3o altera o contetido

de “deixar o peixe pronto para cozinhar”.

De acordo com os corpora analisados, “deixar repousar”, que é a forma
preferida do PE, ndo coocorre com massas levedadas, no sentido de “esperar a

massa fermentar”, usando no lugar desta “deixar levedar”.

36 up tildpia faz parte de grupo de peixes tropicais de dgua doce, nativos da Africa e do Médio
Oriente”. (HILBRANDS et al, 2004: 56)

107



Portanto, as unidades fraseoterminoldgicas da Culinaria serdao entendidas
como unidades sintagmaticas, constituidas por, no minimo, uma UT e um elemento
com caracteristica de verbo, que representam atividades, processos e acdes
daCulindria e, dessa forma, transmitem conhecimento especializado da Culinaria

numa e noutra comunidade linguistica.

3.4.1. Caracterizagao das UFT da Culinaria

Refletindo sobre as definicdes anteriores, onde abordamos questdes
terminoldgicas e conceituais relativamente a fraseologia e seu objeto de estudo,
neste momento, intentando caracterizar as unidades fraseoterminoldgicas (UFT) da

Culindria, faz-se necessdrio responder as seguintes questdes:

e Que elementos constituem as UFT?

e Qual o grau de fixagao?

e Como se relacionam as UFT com seus significados? Possui significado
por bloco de palavras, ou cada elemento constituinte conserva seu

significado?

Para concluir essa tarefa, baseamo-nos, entdo, na proposta de alguns
pesquisadores (principalmente, GOUADEC, 1994; BEVILACQUA, 1996, 1999, 2004,

201) e preestabelecemos alguns critérios para a identificacdo das UFT da Culinaria.

3.4.1.1. Critérios para reconhecimento e caracterizacao das UFT da
Culinaria

Partindo dos principios abordados anteriormente, e levando em conta a

nossa proposta de identificar, contrastar, emparelhar e descrever as Unidades

fraseoterminoldgicas que ocorrem na Culindria, do PB e do PE, para criar uma

ferramenta que seja util a tradutores, estudantes da area e, também, interessados

nas variantes diatopicas do portugués, torna-se necessario estabelecer critérios
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para o reconhecimento das unidades fraseoterminolégicas da Culindria que

constituirdo o dicionario fraseoterminolégico®’.

Tendo em conta os objetivo desta pesquisa, percebemos logo que os
aspectos linguisticos ndo sao suficientes para identificar as UFT, pois é no universo
do discurso da Culindria que elas se definem, logo é preciso levar em conta também
os aspectos pragmaticos das UFT da Culinaria, além dos estatisticos. Assim,
atentamos para as propostas que aplicam aspectos sintdticos, semanticos e
pragmaticos para o reconhecimento e descri¢cdo de unidades fraseoldgicas da lingua

de especialidade. Visto que:

é possivel identificar propostas que aplicam aspectos ou critérios
exclusivamente sintaticos, principalmente relacionados aos padrdes
sintaticos e ao grau de fixacdo sintatica (BLAIS, 1993; LAINE, 1993);
outras aplicam critérios pragmaticos relacionados a frequéncia e ao
carater prototipico de determinadas unidades em um ambito
especifico ou tipo de discurso (ROBERTS, 1993; GOUADEC, 1994;
PARC, 1993). Poucas sdo as propostas que associam os aspectos
sintaticos e semanticos (PAVEL, 1993; LAPORTE e L'HOMME, 1997) e
raramente se vé refletido o conjunto desses aspectos para o
reconhecimento e descrigao das UFE (HEID, 1998). (BEVILCQUA,
1998)

Com base nos postulados tedricos de alguns dos referidos autores, e
intentando estabelecer os limites do objeto desta pesquisa, passamos, entdo a

preestabelecer os critérios que ajudar-nos-ao identificar as UFT da Culindria.

3.4.1.1.1. Critério sintagmatico

Levando em conta que toda unidade fraseoldgica é sintagmatica, ou seja,
gue é formada por mais de uma palavra grafica, entendemos que o principal traco
das UFT é ser uma combinacao de dois ou mais elementos, dos quais um é uma UT

da Culinaria.

¥ cf. Proposta do diciondrio, Capitulo 7, pag. 255.
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Contudo, como nem toda unidade sintagmatica é fraseoldgica, visto que
existem as UT poliléxicas que sdo sintagmaticas, além das unidades livres do
discurso que podem possuir a mesma estrutura sintagmatica das UFT, este critério

aplicado isoladamente é insuficiente.

Sendo assim, é imprescindivel distinguir e determinar os limites entre as UT
poliléxicas, as unidades livres do discurso da Culinaria e as UFT da Culindria

aplicando, somando a este, outros critérios.

3.4.1.1.2. Critério sintatico

Do ponto de vista sintatico, podemos medir o grau de fixacdo sintatica;
descrever os padrdes morfossintaticos (tipo V+N; V4V, por exemplo); limitar a

possibilidade de inser¢do de elementos linguisticos no interior da combinacao.

As UFT apresentam uma certa relagdo sintdtica entre seus constituintes

determinados pelas propriedades no texto em que estao inseridas

Esse critério possibilitou-nos optar pela recolha de combinag¢des que
permitem a insercdo de algum elemento sem alterar seu significado. Como, por

exemplo, reduzir a puré, do PE:

PE

e Reduza a puré com a varinha magica

e Reduza-os a puré com o auxilio da varinha ou da liquidificadora

e Reduz-se o requeijdo a puré (no passe-vite)

Tabela 9: Exemplo de combinagGes que permitem insergdo de elementos sem alteragdo do contetdo

Tal decisdo permitiu-nos coletar combinacbes que, a nosso ver, sdo
importantes no ambito da Culindria e que teriam ficado de fora com a exigéncia de
um grau de fixacdo mais elevado. Sendo assim, as UFT da Culinaria sdo combinagdes

fixas ou semifixas que permitem um certo grau de variagao entre seus elementos.
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3.4.1.1.3. Critério semantico

O critério semantico permite observar a possibilidade de substituicdo de
elementos no interior da unidade fraseoldgica e seu valor especializado em
determinado ambito do conhecimento. Além disso, possibilita verificar alguns

tracos semanticos das UT no interior da unidade sintagmatica. Por exemplo, do PB:
a) Sele ofilé de todos os lados até o ponto que desejar.

b) Em uma panela grande preaquecida em fogo alto, acrescente o 6éleo

e sele o lombo, sem os legumes, de todos os lados.
c) Leve a frigideira jd aquecida com éleo e sele a carne dos dois lados.
d) Sele a carne rapidamente em uma grelha ou frigideira quente.

Observamos que o termo genérico carne pode ser substituido por outro
termo mais especifico como nos exemplos (a) e (b) onde é substituido por filé e
lombo, sem alterar o sentido do processo de “selar a carne”. Em outras palavras, na
combinacdo “selar a carne”, no sentido de “processo de fechar toda a superficie de
carnes para que seus sucos naturais nao sejam perdidos durante o cozimento”, um
de seus elementos pode ser substituido por uma UT mais especifica sem perder a

unidade semantica.

Outro exemplo é a possibilidade de variacdao através da inser¢do de outras

unidades linguisticas, como em passar pelo passador (PE):

a) Passe o caldo pelo passador

b) Deixe levantar fervura, triture e passe pelo passador

¢) quando acabar (de triturar), passe igualmente pelo passador e

reserve

Neste caso, o acréscimo de “o caldo” e “igualmente” na combinac¢do passar

pelo passador ndo altera o sentido de “coar o preparado”.

Assim, de acordo com esse critério, as UFT sdo combinacdes que permitem

uma certa variacdo em sua estrutura, sem alterar o sentido do processo, como no
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primeiro exemplo citado, que apresenta variagdo por hiponimia, ou como no

segundo que apresenta variagdo por acréscimo.

Ademais, as UFT da Culinaria sdao constituidas por, pelo menos, uma UT e um
elemento com caracteristicas de verbo, os quais possuem uma relagdao semantica
com seus coocorrentes, formando combinagdes que representam processos, agoes

e atividades da Culindria transmitindo, assim, conhecimento especializado.

3.4.1.1.4. Critério pragmatico

Este critério permite, através do uso, constatar que uma unidade pertence a
determinado ambito do conhecimento. Para isso, elaboramos o mapa conceitual da
Culinaria, a partir do qual nos foi possivel a familiarizacdo com os processos da
Culindria desde a mise-en-place até o prato pronto a servir. Depois constatamos o
uso dos termos e das combinac¢des onde eles ocorrem através da constituicdo e

anadlise dos corpora da Culindria.

Portanto, de acordo com este critério, para que uma combinacdo seja
considerada UFT da Culinaria é preciso que ela seja utilizada no discurso da lingua

de especialidade da Culinaria.

Por exemplo, servir em leito (PB)e servir em cama (PE) sdo tao utilizados
pelos chefs contemporaneos, que seu uso repetido institucionalizou tal expressao,

conforme podemos observar nas seguintes ocorréncias extraidas dos corpora:

PB PE
servir em leito de alface servir em cama de alface
servir em leito de rucula selvagem servir em cama de rucula selvagem
servir em leito de queijo de cabra servir em cama de queijo de cabra

Tabela 10: Exemplo de UFT institucionalizada pela frequéncia de uso

Tais exemplos comprovam que a consequéncia da frequéncia de uso ou de

ocorréncia de uma unidade sintagmatica é a sua institucionalizacdo, isto é, o uso
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frequente de uma combinag¢do pode acarretar a sua convencionalizagdo em UFT da

Culindria pela comunidade falante da area.

3.4.1.1.5. Critério estatistico

Dentro da abordagem estatistica, a principal caracteristica apresentada é o
indice de frequéncia das ocorréncias nos corpora dos elementos que compdem as

UFT.

Neste trabalho, sera considerada a frequéncia de qualquer uma das
combinacbes do par contrastivo, ou seja, se uma dessas combinacdes tiver
coocorréncia relevante no respectivo corpus, serd coletada para a base de dados

como possiveis UFT. Por exemplo:

PB PE
assar na panela estufar

Tabela 11: Exemplo de par contrastivo recolhido pela frequéncia de apenas uma UFT

Neste par contrastivo, assar na panela possui frequéncia relevante no
corpus textual do PB enquanto estufar é mais frequente no corpus textual do PB no
sentido de “fritar e depois cozinhar a carne em panela tampada até que fique

macia”.

Apesar disso, do par de correspondéncia ser formado por uma combina¢ao
reconhecida como UFT (PB) e por uma UT simples em (PE), o par contrastivo foi
recolhido e inserido na BD, no campo das UFT, levando em consideracdo a
frequéncia do PB, visto que o mais importante é emparelhar as variagcdes entre

essas duas variedades da lingua portuguesa.

Além do mais, concordante com Pavel (1993), a frequéncia é um critério que
ndo deve ser tomado isoladamente, ja que poderia eliminar UFT neoldgicas que
ainda ndo se encontram em grande divulgacdo, ou mesmo algumas altamente
especializadas, dando espaco aquelas combinacGes livres, que poderiam ser

ignoradas.
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Decidimos, entdo, ndo adotar critérios de corte muito elevados e compilar
todos os casos confirmados em uso que apresentassem, no minimo, duas
ocorréncias em uma das variedades linguisticas, pois, considerando o tamanho dos
corpora, acreditamos que cortes mais reduzidos aumentariam a quantidade de
combinacbes a ser inseridas no dicionario, o que seria de grande utilidade ao

tradutor.

3.4.1.2. Principais caracteristicas das UFT

Seguindo os critérios supracitados, e empreendendo responder as questdes
colocadas, caracterizamos as Unidades Fraseoterminolédgicas da Culindria como
combinagdes fixas ou semifixas, constituidas por, no minimo, uma UT da Culinaria —
nominal ou verbal; simples ou poliléxica —, um elemento com caracteristicas de
verbo e seus coocorrentes. A fung¢do principal das UFT é transmitir conhecimento
técnico especializado da Culinaria, denotando processos, atividades ou acdes

proprias da Culinaria, tal como nos exemplos que se seguem:

PB PE
acertar os temperos cortar em juliana
dar ponto de bala cozer em lume brando
deixar tomar gosto escalfar os ovos
assar em banho-maria reduzir a puré
bater claras em neve bater claras em castelo

llustragdo 13: Exemplos de UFT

As UFT da Culinaria sdo estdveis, pois apesar de nao apresentarem um alto
grau de fixacdo e permitir variacdo entre os elementos que as constituem, possuem
uma certa fixidez na drea da Culinaria, apresentando uma certa estabilidade

sintatica e semantica.
Serd, entdo, considerada UFT da Culinaria a combinacdo que:
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e Apresentar-se como uma combinacdo de duas ou mais palavras
graficas;

e Conter, no minimo, uma unidade terminolégica® (UT) — simples ou
poliléxica, nominal ou verbal —em sua estrutura;

e Conter um elemento com caracteristicas de verbos;

e Expressar um processo, atividade ou acdo propria da Culinaria;

e Apresentar um certo grau de fixidez;

e Possuir frequéncia relevante (no respectivo corpus).

Tais caracteristicas refletem-se no par bater claras em neve (PB) <bater
claras em castelo (PE), que contém uma UT da Culinaria (claras em neve < claras
em castelo), contém um elemento com caracteristicas de verbos (bater), refere-se a
um processo especifico da Culindria e possui fixidez e frequéncia relevantes no PE e

no PB respectivamente.

Caracterizadas as UFT da Culindria, e com base nos critérios explanados
anteriormente, demarcaremos as UFT da Culindria de outras unidades
sintagmaticas. Tal distingdo se faz necessaria porque um dos objetivos desta
pesquisa é um dicionario fraseoterminoldgico de Culinaria que contenha UT, tanto
as simples como poliléxica, como entrada e UFT como subentrada no corpo do
verbete das UT que as constituem. Portanto, para realizar essa tarefa com rigor, é

imprescindivel demarcar quem é uma e quem é outra.

3.4.1.2.1. Distingao entre unidades fraseoterminoldgicas e unidades

terminoldgicas poliléxicas

Denominamos, neste trabalho, de unidades terminolégicas poliléxicas (UTP)

as UT formadas por dois lexemas ou mais, as quais subdividem-se em unidades

**Relativamente as caracteristicas supracitadas, importa referir que nem todas as combinacdes
formadas por UT sdo UFT.
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terminoldégicas compostas (UT compostas) e unidades terminoldgicas complexas

(UT complexas) conforme o grau de lexicalizagio®.

As UT complexas sdo a soma de duas, ou mais, palavras graficas que podem
ser formados com base em termos simples (sopa de legumes, panela de ferro) ou
termos compostos (uva-passa sem sementes, pimenta-do-reino moida na hora) e
ndao forma um todo com perfeita unidade semantica. J& as UT compostas sao
formadas pelo processo de composicdo por justaposicdo e possuem unidade
semantica como, nos exemplos do PB: quebra-queixo, mde-benta, misto-quente,
misto-frio, polenta-brustolada, marrom-glacé; e do PE: feijdo-verde, passe-vite,

abre-latas, tira-cdpsulas, alho-francés.

Estruturas sintagmadticas terminolégicas desse tipo sdo denominadas por
alguns autores de unidades fraseoldgicas, pois, conforme Fiala (1987:32), aparecem
como unidades fixas, isto é, conjuntos mais ou menos extensos de formas
construidos em contextos especificos. Entretanto hd outros autores (como
BEVILACQUA, 2004; BLAIS, 1993; L'HOMME, 2000; entre outros) que propdem uma
separacdo precisa entre UTP e UFT, apesar de reconhecerem que ndo é uma tarefa
facil.

Fundamentados nas propostas que fazem essa distincdo, recorreremos, aos
critérios considerados fundamentais — sintatico e semantico — para tentar demarcar

os limites entre uma e outra.

De acordo com o critério sintdtico, para que uma combinacdo seja
considerada fraseoterminoldgica é preciso que nao tenha carater nominal.
Portanto, as UFT sdo de categoria verbal (como, por exemplo do PE, reduzir a puré)
ou, em menor numero, adjetival (como, por exemplo do PB, derretido em banho-
maria, assado no forno). Ja as UTP sdo, mais frequentemente de categoria nominal

(olho-de-sogra, uva-passa, banana split), embora também possam ser adjetival.

¥ Assunto que sera tratado no item 6.1.1.1.2 do Capitulo 6, Unidades Terminoldgicas Poliléxicas,
pag. 192.
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Com base no critério semantico, as UFT se distinguem das UTP pelo fato de

estas designarem objetos e conceitos (como ovos nevados, que é nome de um

doce), enquanto que as UFT sdo férmulas ou expressdes que servem para expressar

um conteuddo préprio no ambito da Culinaria (como: dar consisténcia cremosa, dar

liga, cortar em escalopes, cozinhar no bafo, que denotam processos da Culinaria).

(apud KRIEGER e FINATTO, 2004: 88).

Assim sendo, as UTP possuem caracteristicas que auxiliam na sua distingao

das UFT, conforme enumeramos a seguir:

Unidades
Fraseoterminoldgicas

Frequentemente verbal,
podendo ser adjetival

Inclusdo de, no minimo, uma UT
em sua estrutura

Inclusdo de um elemento com
caracteristicas de verbo

Denotam processos, atividades
ou acdes proprias da culinaria

Coocorréncia com as UT

Transmitem conhecimento
especializado

Unidades Terminoldgicas

Poliléxicas

Maioritariamente nominal

S3ao um tipo de UT, mas podem
ser formadas de outras UT
simples ou mesmo por UTP

Se houver um adjetivo deverbal,
sera precedido de um
substantivo

Representam objetos e

conceitos

S3o a prépria ocorréncia

Transmitem conhecimento
especializado

llustragdo 14: Distingdo entre UTP e UFT
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3.4.1.2.2. Distingao entre unidades fraseoterminoldégicas e unidades

livres do discurso

As unidades livres do discurso, apesar de ndo serem fixas e, geralmente,

apresentarem baixa frequéncia, muitas vezes apresentam estruturas sintdticas,

categoria gramatical e frequéncia semelhantes as UFT. Portanto, distingui-las é uma

tarefa bastante complexa. Para ajudar nessa distincdo, enumeramos as principais

diferengas que encontramos, a seguir:

Unidades
Fraseoterminologicas

Frequéncia relevante

Fixa ou semi-fixa

Coocorrem com as UT

Podem apresentar a mesma
estrutura sintatica das
unidades livres

Transmitem conhecimento
especializado

Unidades livres

Baixa frequéncia

N3o é fixa

Podem coocorrer com as UT

Podem apresentar a mesma
estrutura sintatica das
unidades fraseoterminologicas

N3o transmitem conhecimento
especializado

llustragdo 15: Caracteristicas de dintingdo entre as UFT e as unidades livres da Culinaria

Tais caracteristicas ndo garantem tornar facil a tarefa de distingdo entre

essas duas unidades, mas somadas aos critérios de reconhecimento, auxiliar-nos-ao

na busca pelas UFT da Culinaria.
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3.5. CONCLUSAO

Nosso objetivo principal, neste capitulo, foi conceitualizar as unidades
fraseoterminoldgicas da Culindria, além de eleger critérios para o reconhecimento
destas através da analise de algumas de suas propriedades sintdticas e pragmaticas.
Para tanto, em um primeiro momento, debrugamo-nos sobre estudos de UF da
lingua corrente e da lingua de especialidade, para verificar a definicdo dada por
alguns autores bem com suas caracteristicas. Posteriormente, apds a reflexdao sobre
os autores mencionados, tomamos como base as contribuicdes de Gouadec (1994)
e, sobretudo, as de Bevilacqua (2004) para definir e caracterizar as UFT da Culinaria,

0 que permitir-nos-a distingui-las de outras unidades sintagmaticas.

Constatamos que, apesar de ndo haver consenso, a maioria dos linguistas
consultados define a fraseologia como uma unidade polilexical, atribuindo-lhes
como principais caracteristicas a estabilidade sintatica e semantica, a fixagao e a
idiomaticidade. No que tange a lingua de especialidade, essas formas também se
caracterizam pela inser¢cao de uma unidade terminoldgica em sua estrutura. Ja a
fraseologia da lingua corrente ainda abarca formas caracterizadas pela
idiomaticidade e lexicalizagdao abrangendo um leque de combina¢des que vao desde
unidades sintagmaticas (como as lexias compostas) até frases inteiras (como os

provérbios).

Toda essa diversidade e complexidade torna o objeto da fraseologia de dificil
reconhecimento e constituicdao, fazendo-nos entender a sua importancia, bem
como a necessidade de ferramentas que facilitem a sua identificacdo e o seu

entendimento para uma melhor compreensao das linguas.
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Capitulo 4

PLANIFICACAO E CONSTITUICAO DOS CORPORA

Ndo temos outra prova da propriedade das palavras, que o
uso dellas, & deste uso ndo hd evidéncia mais certa, &
permanente, que a que nos fica nas obras dos Autores, ou
manuscritos ou impressos.

Rafael Bluteau






Na presente investigacdo, em que propomos uma metodologia para a
elaboracdo de um diciondrio contrastivo e fraseoterminolégico destinado ao
especialista e ao tradutor, interessa-nos constituir dois corpora que seja
comparaveis entre si e representativos da Culindria, entendida como um processo

de cozinhar alimentos.

Para isso, neste capitulo, primeiramente, apresentaremos brevemente a
Linguistica de Corpus, a qual servir-nos-a de abordagem metodoldgica para recolha
e analise de dados que ajudar-nos-3o a atingir os objetivos propostos para esta
pesquisa. Em seguida, com o intuito de entendermos melhor a Linguistica de corpus
e sua adequacdo a compilagdao de dados linguisticos, definiremos corpus e corpora
compardveis de acordo com este trabalho. Finalmente, tracaremos os caminhos
seguidos para a elaboracdo dos corpora textuais da Culindria (de receitas culindrias
e técnicas de preparo), os quais foram constituidos para o levantamento de
unidades terminoldgicas e fraseoterminolégicas da Culindria — desde a planificacao

até a organizacao.

4.1. LINGUISTICA DE CORPUS

Claramente, a Linguistica de Corpus n3ao é uma disciplina tal qual a
psicolinguistica, sociolinguistica, semantica, etc., pois o seu objeto de
pesquisa ndo é delimitado como em outras dreas. (...) ela se ocupa
de varios fen6menos comumente enfocados em outras areas (léxico,
sintaxe, textura) (SARDINHA, 2000: 355).

Tanto que outras teorias podem recorrer as suas ferramentas de analise
para o estudo de corpora para seus proprios fins, como é o caso da nossa pesquisa
gue se apoia em teorias terminoldgicas e emprega também alguns procedimentos

da Linguistica de corpus.

Na busca por uma definicdo para Linguistica de Corpus (LC) pudemos
observar que sdo varias as denominacdes que apareceram para designar
fenbmenos similares que se baseavam no uso de corpora. Na década de 30: ramo
quantitativo-estatistico da Linguistica Matemdtica; na década e 50: Mecano-
Linguistica; e na década de 60: Linguistica de Corpus, denominag¢dao majoritaria hoje

em dia, que apareceu apos as criticas realizadas por Chomsky.
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O pensamento linguistico, entre as décadas de 50 a 70, foi marcado pela
influéncia da teoria gerativa de Chomsky, segundo a qual a linguistica deveria se
restringir a intuicdo de um individuo (SINCLAIR, 1991: 1). Os estudos da linguagem
eram pautados pela introspec¢do e o enfoque dependia da competéncia do falante.
Ou seja, “antes da disponibilizacdo de grandes quantidades de dados, muitas das
generalizagOes eram feitas por suposi¢des intuitivas; ndo era possivel verificar tais

nogdes na era anterior a Linguistica de Corpus” (SINCLAIR, 2003: ix).

Contudo, na década de 80, com a popularizagdo dos computadores e a
disponibilizagdo de um grande numero de dados, ocorreu a mudanga neste
panorama (cf. BIBER; CONRAD; REPPEN, 1998: 4). Assim, o computador passou a
substituir o analista na realizacdo de tarefas repetitivas e laboriosas, auxiliando-o

nas pesquisas linguisticas, principalmente as estatisticas.

Segundo Sardinha, a Linguistica de corpus é ou ndo uma metodologia
consoante o conceito que temos de metodologia. “Se entendermos metodologia
como instrumental” (2000: 355), a Linguistica de Corpus nao poderia ser entendida
como uma metodologia, visto que “ndo se resume a um conjunto de ferramentas”.
Porém, podemos entendé-la como uma metodologia, se entendermos metodologia
como “modo tipico de aplicar um conjunto de pressupostos de carater tedrico, pois
traz consigo algo mais do que simplesmente o instrumental computacional” (2000:

356).

A Linguistica de Corpus define ndo somente uma nova metodologia
emergente para o estudo da linguagem, mas uma nova empreitada
de pesquisa e, na verdade, uma nova abordagem filosdfica (LEECH,
1992: 106, citado por SARDINHA, 2000: 357).

Dessa forma a “Linguistica de Corpus ndo é um ramo da Linguistica, mas a
rota para a Linguistica” (HOEY, 1997, apud SARDINHA, 2004:37), pois ela ditard o
caminho que vamos seguir. Ela “ocupa-se da coleta e exploracdo de corpora, ou
conjuntos de dados linguisticos textuais que foram coletados criteriosamente com o
propdsito de servirem para a pesquisa de uma lingua ou variedade linguistica. Como
tal, dedica-se a exploragao da linguagem através de evidéncias empiricas, extraidas

por meio de computador” (SARDINHA, 2000: 2). Seu ponto de partida é a
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observacdo desses dados, provenientes da linguagem em uso, extraidos por meio
de ferramentas eletrOnicas e interativas. Esse conjunto de dados linguisticos
criteriosamente organizados, denominado corpus, possibilita a pesquisa empirica
de uma lingua, ou variedade linguistica, em textos naturais por meio de
computador (cf. SARDINHA, 2004), proporcionando, assim, a exploracdo de técnicas
analiticas quantitativas e qualitativas (cf. BIBER; CONRAD; REPPEN, 1998:4), que é

uma das caracteristicas fundamentais da LC.

Sendo assim, é perfeitamente justificada a nossa escolha pela Linguistica de
Corpus para o estudo das unidades fraseoterminoldgicas da Culinaria, porque
proporciona uma grande quantidade de dados para analise, além das ferramentas
eletrénicas que permitem identificar e coletar tanto de UT como de UFT em

contextos reais.

Importa ainda referenciar que a LC contém duas abordagens de estudo, uma
“direcionada pelo corpus” e outra “baseada no corpus”. A primeira sugere que as
hipéteses e teorias devem surgir, a posteriori, oriundos da observacdo da
linguagem, sendo que o estudo sera guiado pelo corpus. Ja a segunda, parte de uma
teoria existente antes da analise do corpus, ou seja, o estudo parte de um principio

tedrico e sé depois analisa o corpus para provar ou rejeitar a hipotese levantada.

Neste estudo, adotamos a LC segundo a segunda abordagem, ou seja, para
verificar, com base em dois corpora textuais, como as UT da Culinaria coocorrem no
PB e no PE e agrupa-las em pares contrastivos que servirdo para compor a
nomenclatura do diciondrio fraseoterminolégico, bem para a andlise da variacao
das fraseologias entre PB e PE na drea da Culindria. Esse contexto tecnoldgico da LC
permite ndo somente o armazenamento de corpora, mas também a sua exploracao,
como a analise de um item lexical e suas coocorréncias por meio de ferramentas

eletrénicas de analise linguistica.

A seguir, antes de descrever os passos seguidos para constituicdo dos
corpora textuais, importa apresentar a definicdo de corpus segundo alguns autores
(como: SINCLAIR, 1991; SARDINHA, 2004; COSTA, 2001b), pois para esta etapa, é

importante a defini¢ao do tipo de corpus a ser compilado.
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4.1.1. Definigao de Corpus

Havia corpora antes do computador, ja que o sentido original da
palavra ‘corpus’ é ‘corpo’, ‘conjunto de documentos’ (conforme o
diciondrio Aurélio). (SARDINHA, 2000: 325)

Sob a influéncia das mudancas tedricas, o conceito de corpus evolui
de modo a responder a renovacdao das metodologias em Lexicologia,
Terminologia e em Lexicografia de especialidade. (LINO et al, 2010:
17)

Apesar de o uso de corpus ser bastante antigo, a Linguistica de Corpus, ao

trata-los por intermédio do computador, alterou a forma como estes sao

constituidos e analisados. Desde que os corpora foram computadorizados, os

pesquisadores passaram a utilizar extensivamente o computador para andlises

linguisticas; puderam analisar os padrdes de uso em textos auténticos e com grande

guantidade de dados. Com essa nova pratica, ficou impensdvel separar corpus de

corpus eletrénico. Ndo obstante, as caracteristicas atribuidas a um corpus varia,

conforme demonstram as seguintes citagGes:

Segundo Sinclair, linguista de corpus responsavel pelo dicionario COBUILD, o

primeiro a ser compilado a partir de um corpus computadorizado:

A corpus is a collection of naturally-occurring language text, chosen
to characterize a state or variety of a language. (SINCLAIR, 1991:
171)

A corpus is a collection of pieces of language text in electronic form,
selected according to external criteria to represent, as far as
possible, a language or language variety as a source of data for
linguistic research (SINCLAIR, 2005)

Para Sardinha (2004), professor brasileiro que se dedica aos estudos da

Linguistica de Corpus no Brasil:
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partes de textos escritos ou a transcricio de fala) de uma
determinada lingua, escolhidos segundo um determinado critério,
representando uma amostra desta lingua ou uma variedade
linguistica.



Um conjunto de dados linguisticos (pertencentes ao uso oral ou
escrito da lingua, ou a ambos), sistematizados segundo
determinados critérios, suficientemente extensos em amplitude e
profundidade, de maneira que sejam representativos da totalidade
do uso linguistico ou de algum de seus ambitos, dispostos de tal
modo que possam ser processados por computador, com a
finalidade de propiciar resultados varios e uteis para a descricdo e
analise. (SARDINHA, 2004: 18).

Cabré (1993:227) denomina corpus de “documentos de trabalho”, os quais
sao utilizados para a extragdo das UT e, também, para encontrar denominagdes
alternativas em uma mesma lingua. Trata-se das comunicacdes dos especialistas

sobre os temas de sua area, podendo ser oriundas de fontes orais ou escritas.

De forma geral, um corpus pode ser classificado como geral ou
especializado, sendo que o corpus geral visa representar a lingua de forma ampla e
servir de base para pesquisas variadas; caracterizando-se pela sua variedade em
relacdao aos géneros discursivos que incluem, a variedade de registros, assuntos e
autores. O corpus especializado é constituido para objetivos especificos de
pesquisa, pois através de sua analise é possivel descrever muitas das
particularidades de uma unidade terminoldgica, tais como a estabilizacdo ou ndo de
seu sentido e os tipos de variacdo (cf. LINO, 2005). Ademais, consiste, muitas vezes,
em um acervo de textos de géneros ou discursos de uma determinada drea de
especialidade, como 0s nossos corpora que sao uma coletanea de receitas culindrias

e técnicas de preparo, e visam representar a Culinaria.

Além de especializados, 0s nossos corpora sao comparaveis entre si, pois sao

constituidos de textos similares de duas variedades da lingua portuguesa — PB e PE.

4.1.1.1. Corpora comparaveis

Corpora comparaveis, no ambito desta pesquisa, sdo dois (ou mais) corpora
em linguas diferentes (inglés e portugués, por exemplo) ou em diferentes
variedades de uma lingua (como é o nosso caso que abarca duas variedades do
portugués, o PB e o PE). Além disso, os corpora comparaveis devem ser constituidos
seguindo as mesmas diretrizes, ou seja, constituir-se da mesma proporcdo de

géneros e tipos textuais, mesmo formato e tamanho.
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Relativamente aos corpora da Culindria construidos para esta pesquisa, sdao
comparaveis porque pertencem a duas variedades diferentes da lingua portuguesa,
o PB e o PE; sdo compostos por textos similares; convertidos para o mesmo formato
(.txt); contém a mesma quantidade de textos (1001 textos cada um) e um numero

de palavras aproximado.

Ambos estdo constituidos de dois subcorpora de receitas culindrias e
técnicas de preparo, os quais estdo em formato eletrénico (.txt), conforme exige a
Linguistica de corpus (cf. llustragdo 19, pdg. 150) Cada corpus é uma coletanea de
textos técnicos (receitas culinaria e técnicas de preparo), em formato eletrénico,
produzidos por especialistas e/ ou reconhecidos (e utilizados) pelos mesmos como
obras de referéncia da drea, constituidos criteriosamente para a extracdo de UT e

UFT da Culinaria.

4.1.2. Planificagao dos corpora textuais da Culinaria

Partindo dos principios que um linguista que queira descrever as unidades
terminoldgicas deve busca-las em producgdes orais e escritas dos especialistas
(CABRE, 2002), e que “somente na dimens3o vocabular de um corpus textual, de
preferéncia especializado, é possivel avaliar o que varia e como as terminologias
variam” (FAULTSTICH, 1997: 29), para repertoriar pares de UT e de UFT variantes da
Culinaria, projetamos, a medida das necessidades especificas desta pesquisa,
compilar dois corpora textuais comparaveis constituidos de receitas culindrias e

técnicas de preparo.

Para a constituicdo dos corpora devemos ter em conta os objetivos
especificos que motivam a pesquisa, ou seja, “em vez de se dizer, ‘eu tenho este
corpus, entdo agora vou descrevé-lo’, deve-se pensar ‘eu desejo investigar esta
questdo, entdo eu necessito de um corpus com estas caracteristicas’” (SARDINHA,
2000:349). Partindo desse principio, aportamo-nos na Linguistica de Corpus e
partimos para a planificacdo de dois corpora textuais similares e representativos da
Culinaria, que tem o PB como variedade linguistica de partida e o PE como

variedade linguistica de chegada.

128



4.1.2.1. Caracteriza¢ao dos corpora textuais da Culindria

Antes da coleta da documentacdo necessaria, estabelecemos previamente

que os corpora textuais da Culindria deveriam ser:

e Representativos da Culinaria, ou seja, que sejam constituidos por
textos que represente a Culindria pelo género e pela quantidade
(embora esta seja relativa);

e Compardveis, isto é, que haja paralelismo entre os textos das duas
variantes contrastadas;

e Monolingue de duas variantes da Lingua Portuguesa, PB e PE,
limitando-se ao registro escrito da lingua;

e Sincronicos.

Apds fixar as caracteristicas dos corpora textuais da Culindria, passamos a
etapa seguinte que, de acordo com os principios basicos da Linguistica de Corpus, é
o estabelecimento de critérios para a construcdo de corpus minimamente

representativo.

4.1.2.2. Estabelecimento de critérios para sele¢ao dos textos

Almejando satisfazer os principios da Linguistica de corpus, e tendo em
conta que um corpus é um “conjunto de textos orais e/ou escritos em formato
eletrbnico, relativos a uma area do saber, cuja organizagdo resulta de critérios pré-
estabelecidos” (COSTA e SILVA, 2005 apud REMIGIO; ROBERTO; COSTA, 2006),
antes de iniciar a constituicdo dos corpora da Culinaria, preestabelecemos alguns
critérios basicos para a coleta dos dados: a) Autoria® (origem de quem produziu
esses textos); b) Suporte que se apresentam; c) Representatividade (tipo de textos e

quantidade de textos que serd levantada); d) Tempo (data que eles foram editados

40 . 1. . .

Como supracitado, utilizamos receitas de chefs conceituados ou recomendadas pelos mesmos.
Consultamos trés profissionais da Culinaria de Portugal e trés do Brasil, mais precisamente em Porto
Alegre, onde estivemos para um estagio na UFRS.
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ou reeditados); e) Estilo (autenticidade do texto); f) Disponibilidade (critério criado

pela dificuldade de acesso aos textos do PB).

a) Critério de autoria

Os textos dever ter sido produzidos (originais ou traduzidos) por falantes
nativos das respectivas variantes, destinados a profissionais ou aprendizes. E
importante ser textos escritos por especialistas ou indicados por profissionais

reconhecidos da area.

N3o consideramos relevante ser RC da cozinha nacional, mas ser RC de
iguarias consumidas nos dois paises, de preferéncia contendo, na medida do
possivel, os mesmos ingredientes e utilizando as mesmas técnicas de preparo. Por
exemplo uma RC de sushi, que é um prato da cozinha japonesa, mas muito
consumido no Brasil e, recentemente, expandido em Portugal em virtude da

substituicdo dos restaurantes chineses por japoneses.

b) Suporte

Os textos sdo provenientes de livros de receitas e de técnicas de preparo e
de sites de Culinaria ou sites com espaco destinado a Culindria, levando sempre em

consideracdo o critério da autoria.

c) Representatividade

A nocdo de representatividade em corpora especializados nao
pressupde a nocao de quantidade, dado que a producdo de textos
numa drea de especialidade, numa lingua determinada, pode ser
diminuta, assumindo o tamanho do corpus um valor relativo.
(COSTA, 2001b:37)

Embora, n3do haja critérios objetivos para a determinacdo da
representatividade, é preciso considerar além do aspecto quantitativo em si, o
equilibrio do contelddo do corpus, tornando-se necessario equilibrar os diferentes
tipos de textos e/ou de temas a ser incluidos num corpus. Entdo, objetivando

satisfazer os critérios de representatividade da Culindria, buscamos selecionar

130



textos que demonstrassem tragos conceituais relevantes para estabelecer a nogao
das UT recolhidas, contendo em seu conteldo orientagdes e instru¢des das
técnicas, descricdo de ingredientes e de instrumentos utilizados na pratica do
processo de cozinhar. Para tal, contamos com o assessoramento de um especialista
da Culinaria de cada comunidade linguistica (neste caso, chefs de cozinha do Brasil e

de Portugal) para auxiliar na sele¢cao de textos.

Estabelecemos, assim, que os textos dos corpora, além de pertencer ao
discurso real do ambito da Culinaria, devem ser receitas culinarias (RC) e técnicas de

preparo (TP) de tamanhos variados, do PB e do PE, os quais sejam:

e RC de pratos (doces ou salgados) ou preparados*’ designadas por
nomes iguais e resultados diferentes, como por exemplo, massa
podre que no Brasil € “massa quebradica, feita basicamente de
gordura e farinha, usada para fazer tortas, empadas, etc.”, enquanto
gue em Portugal, o mesmo termo denomina uma “massa feita de
restos aproveitados de outras massas”;

e RC de pratos ou preparacdes semelhantes e nomes diferentes, como
rocambole (PB) e torta (PE) que designam uma “espécie de pao de |6
recheado e enrolado”;

e TP andlogas, como, por exemplo, bater claras em neve (PB) e bater
claras em castelo (PE), ou seja, textos que descrevam ou ensinem as

mesmas técnicas culinarias, mesmo que denominadas diferentes.

Embora a quantidade seja relativa para a representatividade de corpora
especializados, para garantir o equilibrio entre os corpora da Culinaria, medimo-los
com base no critério de medida de Sardinha (2000: 346; 2004: 26), o qual propde a

classificacdo do corpus segundo o nimero de palavras, de acordo com a Tabela 12:

41 “ ” AL . . o . =

O termo “Preparado”, no ambito desta pesquisa, designa prepara¢des culinarias que serao
utilizadas na confec¢do de outros pratos, como por exemplo, molho branco, massa folhada, etc. (cf.
Preparado, pag. 52).
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Extensao do corpus

Numero de palavras no corpus Classificacao
Até 80 mil Pequeno
De 80 a 250 mil Pequeno-médio
De 250 mil a 1 milhdo Médio
De 1 milhdo a 10 milhdes Médio Grande
Acima de 10 milhdes Grande

Tabela 12: Extensdo do corpus segundo Sardinha

Com base nessa escala, os corpora textuais constituidos para esta pesquisa
podem ser classificados como pequeno-médio, pois constituem-se de menos de

250.000 palavras cada um, conforme mostra o grafico a seguir:

Dados estatisticos dos corpora
250000
200000 +°
150 000 +
100 000 + H PB
50000 + = PE
0 - L — — — — o
N2 de RC | N2de TP | Total de | Tokens Types
textos
HPB 900 101 1001 238 847 10 406
N PE 900 101 1001 228 295 11721

Gréfico 1: Dados estatisticos dos corpora textuais

Consoante Sardinha (2004), token corresponde ao “numero de itens — ou
ocorréncias — em que uma palavra aparece no corpus” e types o “resultado da

guantidade de formas, ou o numero de vocabulos presentes em um corpus”.
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d) Tempo

Levando em conta o critério de tempo, determinamos que os textos para
constituirem os corpora devem ter sido publicados (ou reeditados) a partir de 1990,

época em que a globalizagdo da Culinaria se intensifica.

e) Estilo

Conforme referido, um dos critérios para a constituicdo dos corpora da
Culindria é que os textos devem ter sido escritos em linguagem natural, ou seja, ndo
podem ter sido “produzidos com o propdsito de serem alvo de pesquisa linguistica”
(SARDINHA, 2000). Além disso, os textos devem ser extraidos de obras utilizadas
por especialistas, e reconhecidas por esses profissionais como importantes e
representativas da area técnica da Culindria. Essa decisdo levou-nos a utilizar textos
traduzidos, porque as obras de Culindria recomendadas pelos chefs consultados
sdo, em sua maioria, traduzidas de outras linguas, principalmente do francés e do
inglés.

Apesar de haver preconceitos por parte de alguns linguistas de corpus, ndo
entendemos como empecilho selecionar, também, textos traduzidos, visto
tratarem-se de textos em linguagem natural. As RC e TP traduzidas, apesar de ndo
terem sido produzidas como um texto nativo, foram coordenadas por um
especialista nativo da area, o que nos faz crer que, mesmo que haja distor¢cdo na
interpretacdo, poderia alterar o resultado da receita, mas continuaria possivel

coletar UT e UFT, além de se obter tracos conceituais dos mesmos.

Como aponta Sardinha, o linguista de corpus deve perceber o valor do texto
traduzido como um objeto de pesquisa em si, ndo como algo inferior ou desviante

de uma norma.

f) Disponibilidade

Dentre as obras selecionadas, deparamo-nos com a dificuldade de

emparelhar textos semelhantes, principalmente porque ndo tivemos acesso a
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alguns livros brasileiros indicados pelos especialistas consultados. Tal fato levou-nos
a decidir compilar também textos da Web, sempre tendo em conta a autoria,

recorrendo a palavras-chave encontradas nos textos do PE, como:

e Técnicas

e Dicas

e Utensilios

e Aves (Frango, Peru)

e Churrasco

e Peixes
e Arroz
e Saladas

e Salgadinhos

e Bolos

e Comida sauddvel (pouco caldricas)

e Comida vegetariana

e Comida étnica (oriental, grega, etc.), neste caso, incluimos pares
idénticos. Por exemplo, se escolhemos comida japonesa em PB,

consequentemente, escolhemos a mesma em PE.

Por exemplo, procuramos receitas de “arroz” em PB, visando um resultado
semelhante (RC similar). Para tal, recorremos a um motor de pesquisa. Optamos
pelo Google, na medida em que, na sequéncia da comparacao feita, decidimos que
é, atualmente, o melhor motor de busca existente, inclusive para procurar paginas
apenas de um dos paises. Escolnemos os sites .br (do Brasil) e sempre que nos
deparamos com uma receita com o mesmo nome, como, por exemplo, “arroz-

doce”, ou da mesma iguaria como “faréfia” e “ovos nevados”, selecionamo-las.

A Importa referir que, ao optarmos por compilar receitas da Web nao
descartamos os critérios preestabelecidos, pois além de verificarmos autoria da
receita publicada, tivemos sempre em consideracdo a fiabilidade do website de

alojamento.
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Atentando aos critérios aqui

constituicdo dos corpora textuais da Culinaria.

4.2. CONSTITUICAO DOS CORPORA

preestabelecidos,

passemos, entdo, a

Para a constituicdo dos corpora da Culinaria seguimos o caminho esbogado

no esquema, a seguir:

Levantamento da
bibliografia especializada
junto aos especialistas

Selecdo de livros de
receitas e de técnicas de
preparo em PB

Selecdo de livros de
receitas e de técnicas de
preparo em PE

Digitalizacao de todos os
livros selecionados

Selegdo dos textos, de
acordo com os critérios
preestabelecidos,
tentando emparelha-los

Busca de textos na web

para o emparelhamento

de textos similares entre
os dois corpora

Normalizagdo dos textos
com a ajuda do
Microsoft Word

Conversdo em formato
Axt

Amazenamento em dois
diretérios

Corpora Comparaveis
da Culinaria

llustragdo 16: Esquema do caminho percorrido para a constituicdo dos corpora

4.2.1. Compilagao dos textos

Depois de estabelecer os critérios para a coleta dos dados, com a indicacao

de alguns chefs, selecionamos obras culindrias, para a compilagao dos textos dos

corpora. Tais textos visam representar o discurso sobre o processo de cozinhar, ou

seja, a transformagdao dos alimentos para serem servidos a mesa, denominado
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Culindria. Trata-se, como ja referimos, de RC e TP, pois como a Culinaria utiliza-se

de RC e de TP, entendemos que sdo os textos que melhor podem representa-la.

Com o intuito de proceder ao enquadramento desses textos (RC e TP) numa
tipologia de textos e de géneros, apresentaremos a seguir, o conceito de texto e

uma breve nocdo de tipos e géneros textuais.

4.2.1.1. Conceito de Texto

Texto é uma sequéncia verbal, oral ou escrita, que forma um todo, que tem
sentido e é utilizado pelos individuos para interagir uns com os outros nos
diferentes ambientes discursivos da sociedade. Tem extensdo varidvel, mas
necessita de um contexto significativo para existir. Quanto ao nivel, pode ser

formal, informal, coloquial, técnico.

Como observou Beaugrande (1997):

Trata-se, num primeiro momento, do objeto linguistico visto em sua
condicdo de organicidade e com base em seus principios gerais de
producdo e funcionamento em nivel superior a frase e ndo preso ao
sistema da lingua; é ao mesmo tempo um processo e um produto,
exorbita o ambito da sintaxe e do léxico, realiza-se na interface com
todos os aspectos do funcionamento da lingua, da-se sempre situado
e envolve produtores, receptores e condicbes de producdo e
recepcdo especificas. Em esséncia, trata-se de um evento
comunicativo em que aspectos linguisticos, sociais e cognitivos estao
envolvidos de maneira central e integrada. (citado por MARCUSCHI:
2003):

Os textos, de acordo com suas caracteristicas estruturais e funcionais, como
unidades de interacdo verbal humana, podem ser classificados em tipos e géneros

textuais.

4.2.1.2. Tipos e géneros textuais

Luiz Antonio Marcuschi (2002: 3), em seu estudo Géneros textuais: defini¢céo
e funcionalidade, faz uma breve definicdo das diferencas entre tipos e géneros

textuais, apontando que:
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Tipo textual designa uma espécie de construcdo tedrica definida pela
natureza linguistica de sua composicao {aspectos lexicais, sintaticos,
tempos verbais, relagdes logicas}. Em geral, os tipos textuais
abrangem cerca de meia dlzia de categorias conhecidas como:
narragdo, argumentagdo, exposicéo, descrigdo, injungdo.

Género textual designa uma nogao propositalmente vaga para referir
os textos materializados que encontramos em nossa vida diaria e que
apresentam caracteristicas sdcio-comunicativas definidas por
conteudos, propriedades funcionais, estilo e composicdo
caracteristica. Se os tipos textuais sdo apenas meia dlzia, os géneros
sdo inumeros. Alguns exemplos de géneros textuais seriam:
telefonema, sermdo, carta comercial, carta pessoal, romance, bilhete,
reportagem jornalistica, aula expositiva, reunido de condominio,
noticia jornalistica, hordscopo, receita culindria, bula de remédio,
lista de compras, carddpio de restaurante, instrugbes de uso, outdoor,
inquérito policial, resenha, edital de concurso, piada, conversacéo
espontdnea, conferéncia, carta eletrénica, bate-papo por

computador, aulas virtuais e assim por diante.

4.2.1.1.1. Tipo de texto

Tipos de texto

Narragao

Descricao

Caracteristicas

A estrutura temporal predominante constrdi-se sobre verbos que
indicam agles; os tempos verbais preferidos sdo o Pretérito
Perfeito Simples e o Pretérito imperfeito; abundam os advérbios
de lugar e tempo para situar a acdo, etc. O referente desta
estrutura é um agente ou objetos situados no espaco e no tempo:
é pois, um tipo de texto no qual se conta como algo ou alguém
atua (no espaco, no tempo ou em ambos de maneira simultanea).

As formas sequenciais constroem-se sobre o verbo ser ou outros
equivalentes; os tempos verbais preferidos sdo o presente,
atemporal ou neutro, e o Pretérito imperfeito. Abundam os
advérbios de lugar. O referente é um agente ou objetos situados
no espago. Portanto, na descrigdo, o processo cognitivo
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Exposicao

Argumentagao

Instrugao

predominante é a indicagao de como é algo ou alguém.

A estrutura verbal predominante incorpora o verbo ser ou
similares com um predicado nominal, ou o verbo ter combinado
com um objeto decreto. O tempo predileto é o presente, o ponto
de vista do referente, o processo cognitivo implicado é o da
analise ou sintese de ideias e conceitos: diz-se algo de um tema.

Neste caso, o referente a a relagdo de ideias ou conceitos: quer-se
demonstrar algo. A estrutura preferida é a que incorpora o verbo
ser, afirmado ou negado, com um predicado nominal; o tempo
verbal mais empregado é o presente (a argumentacao inclui um
cardater de verdade (que se sobrepde ao tempo).

A estrutura verbal predileto é a imperativa. Preferentemente,
trata de se referir a como fazer algo, indicando todos os passos
(ou pelo menos os essenciais).

Tabela 13: Tipos textuais e suas caracteristicas segundo a proposta de Werlich®

4.2.1.1.2. Género de texto

Se o tipo é organizado pelos seus elementos formais, o género é

caracterizado pelo estilo do texto, pela sua funcdo sociocomunicativa, ou seja, para

o fim a que se destina.

O género refere-se as diferentes formas de expressao textual, € um tipo

especifico de texto de qualquer natureza — literdrio ou ndo — como, por exemplo,

poesia, crénica, conto, prosa, carta, bilhete, bula, boletim de ocorréncia , edital de

concurso, etc. O género é a forma natural para a qual usamos a lingua para nos

comunicar em situagdes formais ou informais, orais e escritas.

4.2.2. Classificagao dos textos dos corpora da Culinaria

Os textos dos corpora, conforme ja foi referido, sdo informagdes ou

instrucbes das maneiras de transformar os alimentos em iguarias com o sabor, a

2 (cf. LAMAS, 2009: 62-63)
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textura, o aspecto e o valor nutricional almejado pelo cozinheiro, os quais sao:

Receita culinaria e Técnica de preparo.

4.2.2.1. Receita Culinaria

As receitas trazem:

um grande numero de informagdes reveladoras que, ao lado de
outras fontes, permitem tirar conclusdes sobre transformagdes
socioculturais, politicas e econémicas. Informam sobretudo, acerca
de inovagbes nas praticas e nos equipamentos culinarios, sobre
métodos de preparo e técnicas de cocgdo, sobre diferentes
preferéncias alimentares nacionais e regionais, sobre géneros
alimenticios disponiveis e utilizados e a posicdio de cada um na
escala de valores, bem como sobre modelos de orientacdo
socioculindrios caracteristicos de sua época e formas prestigiadas de
hospitalidade. (TREFZER, 2009: 13)

Receita, segundo o Houaiss, é a “indicacdo sobre a maneira de preparar uma
iguaria”. Para o Diciondrio da Porto Editora é “férmula em que sdo indicados os
ingredientes e o modo de preparar um dado prato”. A nosso ver, a definicdo do
segundo dicionario é mais completa, pois remete para estrutura basica de uma

receita: a lista de ingredientes e o modo de preparar.

De acordo com Escoffier®, chef francés chamado de “Imperador das
cozinhas do mundo” da Belle Epoque, receita é uma férmula, contudo, grandes
cozinheiros como Fernand Point e Paul Bocouse ndo entendiam a receita como tal,
mas como uma propor¢do entre ingredientes, a qual cada cozinheiro deveria
detalhar segundo a sua propria interpretacdo do que é melhor. Essa ideia de
féormula, consoante Doéria e Atala (2008: 251), talvez se enquadre no dominio da

pdtisserie, onde o tempo, a temperatura e o peso dos ingredientes sdo essenciais

i Auguste Escoffier ficou conhecido por ter revolucionado os métodos tradicionais da culindria
francesa. Muitas foram as contribuicGes de Escoffier para a cozinha moderna, além das muitas
receitas que inventou; organizou as suas cozinhas em cinco setores onde cada um era comandado
por um chefdepartier; introduziu o conceito de servigo a russa, o qual servia um prato de cada vez
segundo a ordem do menu, contrariando, assim, o comum servico a francesa onde os pratos eram
servidos todos ao mesmo tempo.
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para se chegar a um bom resultado. J& nos demais dominios da Culinaria*, a
preferéncia e a sensibilidade de cada cozinheiro poderdo ser usadas para dosar a
matéria-prima. Um exemplo dessa imprecisdo da férmula, segundo os autores, é a
receita de molho bechamel de Escoffier apresentada em duas versdes: uma que ele

considera rdpida e outra mais demorada, profissional.

Na cozinha moderna, mais que uma férmula, é preciso muita criatividade e
pratica. “Muita coisa se pode fazer considerando apenas as proporg¢des grosseiras
entre os ingredientes, usando a sensibilidade e as preferéncias de cada um para

dosar as matérias-primas” (DORIA e ATALA, 2008: 251).

Desse modo, uma receita é a orientacdo para a execu¢do de um prato (seja
ele, doce ou salgado, frio ou quente) indicando produtos e técnicas obrigatérias,
entretanto, agrega-se a isso a criatividade do cozinheiro, suas experiéncias na
tentativa de melhorar o sabor e a aparéncia até atingir o desejado, além da
disponibilidade de matéria-prima. Considerando essa ideia/definicdo de receita,
entendemos que cada chef tem seus “truques” culinarios para diferenciar um
mesmo prato e torna-lo Unico. Dessa forma, é natural que haja variacdo de
ingredientes e técnicas em um mesmo prato confeccionado por diferentes chefs,
principalmente de regides distintas e distantes como Brasil e Portugal, onde esses
profissionais adaptam as receitas ao contexto de cada pais e aos ingredientes da
terra. Um exemplo seria a receita de fricassé < fricassé, cujas versoes brasileira e

portuguesa apresentam diferencas para além do acento grafico.

Acreditamos que duas receitas de um mesmo prato, escritas por dois chefs
distintos, ndo serdo iguais, contudo apresentard alguns ingredientes e técnicas
semelhantes, uma das razdes pelas quais decidimos utilizar esse género de texto

para a recolha e contraste das unidades fraseoterminoldgicas da Culinaria.

* f. Mapa Conceitual da Culindria, pag. 54.
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4.2.2.1.1. Estrutura da Receita Culinaria

Tradicionalmente, uma receita é escrita em prosa e constituida de trés
partes bem nitidas, realgcadas e separadas por espacos: titulo, lista de ingredientes e
modo de preparagdao, sendo, conforme ja foi mencionado, do tipo textual
Instrucional. Inicialmente estd o titulo, ou seja, o nome da iguaria, seguido da lista
de ingredientes, isto é, elementos que entram na composi¢ao do prato e, por fim, o
modo de fazer / modo de preparo, que sdo indicagdes detalhadas de como chegar

ao resultado final: o prato pronto para consumir.

Contudo, atualmente, as receitas trazem informacdes extras45, como dicas,
definicdes de ingredientes, informacbdes do tempo de preparo, custo, dificuldade,
origem, sugestdes de acompanhamento, etc.. Pode também conter uma imagem do
prato pronto e imagens da sequéncia dos passos para se chegar ao resultado, se for

. . . . , 46
em suporte de papel. Ademais, as receitas online podem ainda trazer um video

acoplado ou apenas ser apresentada em video.

Do mesmo modo, nas RC que compdem o0s corpora, observamos que
ocorrem outros tipos textuais, visto que os autores acrescentam, quase sempre
outras informacodes extras. Tais RC, que a principio pensamos em eliminar sdo ricas
em termos da Culinaria, além de contribuir para a compreensao do significado. Para
exemplificar, tomemos uma receita em PB do livro Le Cordon Bleu: Sobremesas e

Técnicas Culindrias®’:

® cf. Exemplo de receita que apresenta informacdo extra, em anexo, pag. 340.

46 . . .~

Em alguns casos, como no site do Edu Guedes, que apresenta suas receitas na televisdao, as
receitas vém acrescidas de video. Como exemplo, podemos ver uma receita com video no Site Oficial
Edu Guedes: http://www.eduguedes.com.br/receitas-edu/tortas/item/torta-de-limao-crocrante.

Y of. Exemplo de Técnica de Preparo, em anexo, pag. 336.
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Partes da

Tipo Textual
receita
Titulo
Descritivo
Modo de Instrucional
preparagao
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Receita Culinaria

Consomé

Sopa clara, feita a partir de caldo, o consomé
pode ser preparado com caldo de galinha,
carne ou vitela (ver p. 16), que é clarificado com
o acréscimo de claras e legumes. Os legumes
também acentuam o sabor e a cor.

Preparo do consomé

Este método facil para clarificar caldos
compreende uma mistura de claras, um
mirepoix de legumes (ver p. 166) e um acido na
forma de suco de limdo. Ensinamos aqui um
consomé de frango, mas a mesma técnica se
aplica para fazer consomé de carne bovina ou
de vitela.

1 Bata 3-4 claras com um garfo até espumarem.
Junte 2 Colheres (sopa) de suco de limdo e
cerca de 350 g de mirepoix (ver p. 166).

2 Junte as claras aos 2 litros de caldo quente;
leve para ferver. Bata até formar uma crosta, 4-
6 minutos. 3 Faca um buraco na crosta para o
caldo cozinhar completamente.

3 Cozinhe lentamente por cerca de 1 hora, sem
mexer.

4 Forre uma peneira com musselina umedecida
e segure-a sobre uma tigela larga. Rompa a
crosta e, com uma concha, despeje o consomé.
Antes de servir, esquente-o de novo numa
panela limpa e guarneca com uma trufa preta,
cortada a julienne, e folhas de cerefélio, como
o mostrado. Ou polvilhe com uma brunoise de
legumes (ver p. 166), a guarnicdo tradicional.

Preparo do aspic

Adicione gelatina ao consome para fazer aspic,
gue pode ser cortado em formas decorativas
para guarnicdo. O aspic liquido é usado em
geral para fazer musses e terrines, e também
para dar brilho as carnes e aves (ver p. 225).

Mergulhe folhas de gelatina por 2-3 minutos
em um pouco de Consomé (7 g de gelatina para



500 ml de caldo). Aqueca o Consomé restante e
despeje a gelatina e o liquido. Leve ao fogo
lento, mexendo até derreter a gelatina. Faca o
teste, levando para gelar 1 colher (sopa) em um
pires.

Tabela 14: Tipo textual, exemplo de uma RC

Portanto, visto que todos os textos se realizam em algum género e que
todos os géneros comportam uma ou mais sequéncia tipoldgica e sdo produzidos
em algum dominio discursivo que por sua vez se acha dentro de uma formacao
discursiva, sendo que os textos sempre se fixam em algum suporte48
imprescindivel para que o texto circule — pelo qual atingem a sociedade
(MARCUSCHI, 2003), podemos concluir que a RC é um texto que se realiza no
género RECEITA, que comporta o tipo INSTRUCIONAL e, algumas vezes, DESCRITIVO,
do dominio da CULINARIA, fixadas nos suportes livros ou web sites (no caso dos

Nossos corpora).

4.2.2.2. Técnica de preparo

As técnicas culindrias estdo sempre enfronhadas na vida, sdo gestos
cotidianos, e vamos desenvolvendo essa pericia, em geral orientados
por alguém, observando o que as outras pessoas fazem ou, ainda,
treinando por meio de sucessivas tentativas e erros. (DORIA, 2009)

De acordo com a primeira acep¢do do Houaiss (que é a que nos interessa)
técnica é:
1. Conjunto de procedimentos ligados a uma arte ou ciéncia

1.1. A parte material dessa arte ou ciéncia

Com base nessa definicdo, neste trabalho, Técnica de preparo serd

entendida como o conjunto de procedimentos e utensilios utilizados para uma boa

“®Acerca de “Suporte” ver: A questdo do suporte dos géneros textuais (MARCUSCHI: 2003).
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preparagao culinaria, ou seja, € o modo e o meio de trilhar o caminho do processo
de transformagdo do alimento, o qual se inicia com o alimento in natura ou
industrializado e termina com o prato pronto para ser servido. Cada Técnica de
preparo traz em si um conjunto de referéncias e de propriedades, indicando
procedimentos para a transformacdo de ingredientes, a apresentacdo de cada

comida e, segundo o costume, indicagdes de como serd servida.

Tomamos como exemplo desse processo, a técnica de cozinhar o ovo
descrita por Doria (2009: 177): “Colocamos a dgua numa panela, acendemos o fogo,
colocamos o ovo, esperamos a agua ferver (1002), contamos o tempo, retiramos o
ovo, descascamos e, finalmente, |4 estd o que queriamos: o nosso ovo mole ou

duro, segundo o tempo”

E possivel notar que para atingir o resultado desejado — o ovo cozido — hd
uma sequéncia de procedimentos aliados a ajuda alguns utensilios, no caso a panela
e o fogdo. Essa sequéncia de procedimentos é o que denominamos técnica de

preparo (TP).

4.2.2.2.1. Estrutura da Técnica de preparo

Ao contrario da receita culindria, a técnica de preparo ndo apresenta uma
estrutura padronizada. Contudo, s3o textos escritos em prosa, e constituidos por,
no minimo, duas partes: titulo e instrucdes para execucdao. Pode também conter
descricdo da propria TP, descricdo de ingredientes, subtitulos e imagens da
totalidade ou partes do passo-a-passo. Os textos que descrevem e ensinam TP

variam conforme o autor e, acreditamos, o publico almejado.

Para exemplificar retiramos do livro Le Cordon Bleu: sobremesas e suas

técnicas, a técnica de fazer frutas em calda®:

* ¢f. Texto original em anexo, pag. 336.
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Partes do texto que
compoem a TP

Titulo

Orientagles para
executara TP

Tipo Textual

Descritivo

Instrucional

Técnica de preparo

Fazendo frutas em calda

As frutas sao cobertas por uma calda que
é reduzida a um liquido espesso ao se usar
frutas grandes.

1. Junte a calda as frutas preparadas.
Certifique-se que haja calda suficiente
para cobri-las.

2. Cozinhe em fogo baixo. Tampe a panela
para frutas grandes que exigem cozimento
longo. Vire-as para que cozinhem por
igual.

3. Retire e escorra as frutas; ferva o
liqguido até obter uma calda média para
frutas como damasco e ameixa, ou grossa
para frutas grandes como péssego e péra.

Tabela 15: Classificagdo do texto "Técnica de preparo"

Pode-se dizer que a estrutura da TP, na maioria das vezes, é a mesma da RC

sem a lista de ingredientes. Sua intengdo é ensinar ou orientar o leitor a utilizar a TP

em suas RC. Assim, classificamo-la com o tipo textual INSTRUCIONAL e, algumas

vezes, DESCRITIVO, do dominio da CULINARIA, fixadas nos suportes livros ou web

sites, e se realiza no género INSTRUCOES DE uso™.

Concluimos que a RC e a TP, no que respeita ao seu carater genérico,

reconhecem-se através das caracteristicas essenciais do género textual que

pertencem, as quais, segundo Bakhtin (1997), sdo o contelddo tematico, o estilo de

lingua e a construcao composicional.

>0 ¢f. “Quadro sindtico de MARCUCHI” in DIONISIO; MACHADO; BEZERRA, 2010:23.
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Com base nessas caracteristicas dos textos da Culindria, separamos as RC

das TP, formando dois subcorpora textuais de cada variedade

linguistica

denominados “Receita” e Técnica” (cf. llustracdo 19, pag.150).

4.2.3. Emparelhamento dos textos

O emparelhamento foi feito através dos titulos ou da semelhanca do

conteudo dos textos (como lista de ingredientes ou similaridade dos pratos). Por

exemplo:

PB

Acorda Alentejana (O pdo na mesa
brasileira, pag. 108)

Arroz frito(Arroz - Histéria Variedades,
Receitas, pag. 95)
Arroz-doce (A culinaria
Tradicional, pag. 94)

paulista

Aspic de pepino e pimenta (Chef Helena
Rizzo, Folha de Sdo Paulo)

Bacalhau Espiritual (O pdo na mesa
brasileira, pag. 105)

Baido de Dois (Chef Cris Leite)

Bolinhos de arroz integral (Chef Edinho
Engel, Estaddo - Paladar)

Bolo de Chocolate (Edu Guedes)

Broa de Milho (O pdo na mesa
brasileira, pag 94)

Caldo verde(Dona Benta, pag. 193)

Carré de cordeiro ao forno(Chef Viviane
Gongalves, Veja Sdo Paulo)

Cozimento dos alimentos (Mestre-cuca
Larousse, pag. 18-20)

Créme brilée(chef Morena Leite, Folha
de S3o Paulo)
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Sopa de coentros a alentejana (a¢orda
alentejana) (Livro de Pantagruel, pag.
153)

Arroz Frito Especial (Arroz e arrozes, pag
32)
Arroz Doce (Arroz e arrozes, pag. 80)

Aspic de atum de conserva com presunto
(O Livro de Pantagruel, pag. 226)

Bacalhau espiritual (versdao original) (O
Livro de Pantagruel, pag. 241)

Arroz de Feijdo das Caraibas (Arroz e
arrozes, pag. 71)

Bolinhos de Arroz com Surpresa (Arroz e
arrozes, pag 56)

Bolo de Chocolate Crocante (Fantasias
de chocolate, pag 20)

Broa de milho e centeio (Festas e
comeres do povo portugués, pag 198)

Caldo-verde (O Livro de Pantagruel, pag.
136)

Carré de borrego (Chefs Portugueses As
melhores Receitas de Hugo Campos, pag
38)

Técnicas de Cozedura (Escola de
Cozinha, pag. 160-181)

Creme brulée de lima (Chefs
Portugueses As melhores Receitas de
Hugo Campos, pag. 52)



Manjar Branco do Edu Guedes (Edu
Guedes, Almanaque Culindrio)

Mousse de Chocolate Bicolor(Confeitaria
Nacional, pag. 43)

Manjar-branco (Chef Hélio Loureiro,

Chef Online)

Musse de chocolate (Chefs Portugueses
As melhores Receitas de Hugo Campos,

pag. 58)
Nhoque de Batatas(Massas e Molhos,
pag. 7)
Omeletes (Le Cordon Bleu Todas as
Técnicas Culindrias, pag 34-35)

Gnocchis deBatata (Ingrediente Secreto,
pag. 16)

Omeleta de Cogumelos com
parmesdo(Ingrediente Secreto, pag. 32)

Panacota na calda de frutas
vermelhas(Chef Rodrigo Queiroz, Veja
Sao Paulo)

Panna cotta de baunilha com sopa de
frutos silvestres (Entre Pratos, pag. 174)

Puré de batata (Escoffianas Brasileiras,
pag 19)

Puré de Batata (Ingrediente Secreto,
pag. 18)

Puré de Batata-Doce ao Mel com Pato
ao Molho de Cachaca(Batata, pag. 90)

Puré de batata-doce e mandioca (Entre
tachos e tabuleiros, pag. 116)

Tagliatelle com molho rustico de
bacalhau, tomate, alcaparra e azeitona
(Menu Dia dos Pais, Chef Heloisa
Bacellar, Azeite de Oliva Espanhol)

Tagliatelle com Molho de Cogumelos
(Ingrediente Secreto, pag. 38)

Vieiras grelhadas com espuma de Ostras
e Coco (Flavia Quaresma, Cyber Cook)

Vieiras Salteadas (Deliciosas Receitas de
Peixe, pag. 22)

Tabela 16: Exemplo do emparelhamento dos textos dos corpora

Acreditamos que este emparelhamento permitiu-nos compilar textos com
conteudos semelhantes e, assim, constituir dois corpora textuais compardveis, um
em PB e outro em PE. Cada corpus esta dividido em dois subcorpora denominados
“Receitas” e “Técnicas”, sendo um de receitas culinarias e outro de técnicas de

preparo, respectivamente.

4.2.4. Informatizacao dos textos

Uma vez selecionados os livros procedemos a informatizacdo dos mesmos e
ao armazenamento dos dados. Efetuamos a digitalizacdo através do processo OCR
(Optical Character Recognition), separando os textos, um a um, e convertendo-os

em formato .doc, para posterior correcdo e limpeza.

Os textos recolhidos da web foram copiados e colados no Microsoft Word,

excluindo tudo que ndo fosse de interesse (imagens, e-mails, nomes de
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restaurantes, etc.) e também guardados em formato .doc para facilitar a corregao e

a limpeza.

Nessa primeira etapa, os textos foram nomeados individual e
definitivamente e guardados em pastas conforme o género e a origem. Assim,

reunimos todos os textos (extraidos dos livros e dos web sites) de forma unificada.

4.2.5. Nomeacao dos ficheiros (arquivos)

Em ambos os corpora, cada texto selecionado, depois de digitalizado, foi
nomeado de acordo com o titulo original da RC ou da TP, mais o titulo do livro e
numero de pagina de onde foram retirados. Como exemplo: uma TP retirada do

livro Le Cordon Bleu: Sobremesas e Técnicas Culindrias:

Como fazer rocambole (Le Cordon Bleu: Sobremesas e Técnicas Culindrias, pag. 11)

llustragdo 17: Exemplo de nomeacgdo de texto extraido de livros

Os textos extraidos da web foram designados pelo titulo da RC ou da TP,

mais o nome do chef autor e o nome do site.

Arroz vermelho ao miso de berinjela (Chef Joca Pontes, Prazeres da Mesa)

llustracdo 18: Exemplo de nomeacgdo de texto extraido de website

4.2.6. Normalizagao dos textos

Primeiramente, retiramos todo o excesso visivel constante nos textos, como
imagens, niumero de paginas, nomes de restaurantes, links, publicidade, etc.,
ficando somente palavras e nimeros. Em seguida, procedemos a correcdo dos
textos com a ajuda do Microsoft Word que, por ser um processador de texto que
possui corretor automatico, ajudou-nos a reconhecer os erros de digitalizacdo entre

outros, como por exemplo:

e Palavras escritas com minusculas e maiusculas

e Chocolate/ chocolate/ CHOCOLATE
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e Palavras escritas com e sem hifen
e pimenta de caiena/ pimenta-de-caiena
e Palavras escritas com e sem acento

e péra/ pera

Mesmo nos textos retirados de livros de autores reconhecidos, encontramos
essas discrepancias, por vezes, do mesmo autor e mesmo livro. Ademais, como os
textos foram digitalizados, ocorreram erros de leitura do escaner, que também

foram corrigidos durante a revisao.

Essa unificacdo é muito importante para a andlise, pois o AntConc 3.2.4w, o
programa utilizado para exploragao dos corpora, classifica os exemplos supracitados
como sendo ocorréncias diferentes, gerando, assim, erros de frequéncia, o que
alteraria o resultado da pesquisa. Dessa forma, foi preciso tomar uma decisdo e
escolher como a palavra “chocolate” apresentar-se-ia em todos os textos e unifica-
la. O mesmo cabe para “noz moscada” e “noz-moscada”, “pao de 16” e “pao-de-16”

e todas as outras que apresentaram problemas semelhantes.

Para ajudar na escolha, apoiamo-nos em dois diciondrios de lingua geral, o

Diciondrio Eletrénico Houaiss, em PB e o Diciondrio da Porto Editora, em PE.

Posteriormente, todos os textos foram guardados como textos simples
(formato .txt), que é o melhor formato para andlise com ferramentas de analise
linguistica, e organizados por variantes, constituindo assim, os dois corpora textuais
da Culindria. Depois desse tratamento, os textos resultantes sdo visualmente
diferentes de suas versdes originais. Entretanto, o conteudo textual entre os textos

do corpus e os originais é idéntico (como se pode ver em anexo, pag.331).

4.2.7. Armazenamento dos textos

Depois de limpos, nomeados e convertidos, os textos compilados foram
divididos conforme suas variedades linguisticas e géneros textuais, e organizados
em dois diretérios, a saber “CulCorpPB” e “CulCorpPE”, os quais sdo os corpora
textuais da Culindria. Cada corpus textual estd composto de dois subcorpora

denominados “Receita” e Técnica”, conforme mostra o diagrama, a seguir:
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Corpora

Corpus Textual .
comparaveis

Subcorpora

Receita
culindria
CulCorpPB
Técnica de
preparo
Culinaria
Receita
culinaria

CulCorpPE

Técnica de
preparo

llustracdo 19: Representacgdo dos corpora textuais da Culinaria

Esta tarefa de armazenar todos os textos selecionados em arquivos resultou
nos dois corpora textuais da Culindria, sendo o CulCorpPB(corpus textual em PB) e o

CulCorpPE (corpus textual em PE).

4.2.7.1. Corpus textual em PB

O corpus textual do PB, denominado CulCorpPB, foi constituido em Porto
Alegre, sob a orientacdo da Professora Doutora Cleci Regina Bevilacqua, da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Para este corpus também tivemos a
indicacdo das fontes (livros de receitas e de técnicas de preparo) de trés

profissionais de cozinha brasileiros que atuam em Porto Alegre, a saber:

e Aires Scavone, consultor de Gastronomia, chef de cozinha e
proprietario da Escola de Gastronomia EGAS;
e Marcus Monteiro, chef de cozinha e professor de Culinaria do SENAC;

e Jussara Andrade, cozinheira e professora de Culinaria do SENAC.

Nessa fase, foi possivel assistir aulas de Culindria, conhecer cozinhas

destinadas a aprendizagem, bem como diversos profissionais e aprendizes da area
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dispostos a contribuir com alguma ideia, o que foi enriquecedor na tarefa de

familiarizagdao com a Culindria.

4.2.7.2. Corpus textual em PE

O corpus textual do PE, denominado CulCorpPE, foi constituido em Lisboa a

partir de fontes indicadas por alguns profissionais da area, principalmente:

e Fausto Airold, chef de cozinha do Restaurante “Bica do Sapato”;
e Miguel Castro e Silva, chef de cozinha do Restaurante “O Largo”;

e José Antdnio Rebelo, do Hotel Vila Galé opera.

Além desses, tivemos a oportunidade de conversar com formadores da
Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril e profissionais da organizacao
“Turismo de Portugal”, os quais contribuiram na elucidacdo de algumas duvidas

acerca da drea em Portugal.

A constituicdo do corpus do PE foi mais facil, pois em Portugal os chefs sdo
mais acessiveis, o que nos permitiu encontrar com alguns pessoalmente e conversar
sobre o tema. Além do mais, os livros recomendados pelos chefs estavam
disponiveis em bibliotecas publicas. Essas experiéncias foram importantes para o
entendimento das varias questdes acerca da Culinaria em Portugal, bem como, para

constatar a relevancia do projeto do dicionario fraseoterminoldgico de Culinaria.

Finalizada a constituicdo dos corpora textuais da Culindria, foi necessario
uma ferramenta apropriada para aceder aos seus conteudos. Por isso, para a
exploracdo dos corpora da Culindria, utilizamos o AntConc 3.2.4w, uma ferramenta
eletrénica de tratamento e andlise de textos e léxico, o qual apresentaremos no

proximo capitulo onde trataremos da extracdo das UT e das UFT da Culinaria.
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4.3. CONCLUSAO

Com este capitulo pudemos verificar que a Linguistica de Corpus ndo é
apenas uma metodologia, e sim uma abordagem tedrica que permite multiplas
aplicacdes, contribuindo, empiricamente, através da pesquisa em corpus, para o

conhecimento mais profundo, abrangente e tedrico da linguagem.

Com o trabalho de constituigao dos corpora pudemos concluir, que os dados
levantados apontam para a pertinéncia de se utilizar a receita culindria e a técnica
de preparo como géneros de texto para representar a Culindria, pois neles estdo
contidos os “modos de fazer” dessa area, que é técnica, representados pelos

termos e seus coocorrentes.

Ademais, notamos que as receitas tradicionais, na maioria das vezes,

preservam seus titulos originais numa e noutra comunidade linguistica, como

I_n I “«

exemplo do Brasil em Portugal: “moqueca de peixe”; e de Portugal no Brasil: “caldo-
verde”. Ao selecionar receitas portuguesas escritas em PB e receitas brasileiras
escritas em PE, constatamos que alguns de seus autores, ao transpor as receitas do
PE para o PB, preocuparam-se mais em retirar as consoantes mudas dos termos que
constituem o corpo do texto do que compreender as receitas e substituir os termos
usados em Portugal pelos usados no Brasil. Por exemplo, na receita de Bacalhau
Espiritual, do livro “O pdo na mesa brasileira” (BOSISIO JUNIOR, 2004: 105), a
receita pede pdo ralado na lista de ingredientes, quando o termo usado no Brasil é

farinha de rosca ou farinha de péo.

Sendo assim, acreditamos que a consulta a corpora comparaveis desta duas
variedades linguisticas é imprescindivel para dar suporte a uma pesquisa de
natureza variacionista, pois, essa comparacdao entre os corpora da Culinaria
permitir-nos-a uma investigacdo contrastiva dos textos e, consequentemente, uma

melhor compreensao da variagao.
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Capitulo 5

EXTRAGCAO E ORGANIZAGAO DA TERMINOLOGIA

Geralmente, quando se desenvolve um trabalho em
terminologia (...) A primeira das nossas fung¢oes é questionar-
nos sobre os fins a que se destina a terminologia” (...). E nesse
instante que come¢camos a discorrer sobre “como fazer” para
corresponder adequadamente as necessidades daf(s) classe(s)
profissional(ais) a que se destinam as terminologias.

Rute Costa






Neste capitulo, trataremos da coleta da terminologia através da andlise e
exploragdao dos corpora, que resultard em elementos para propor um diciondrio
fraseoterminoldgico contrastivo bifocal de Culindria, isto é, que possa servir usuarios

de duas comunidades linguisticas — Brasil e Portugal.

Contudo, a fim de esclarecer os métodos de trabalho, antes de iniciar essa
coleta, reiteraremos as tarefas preliminares ao trabalho pratico propriamente dito.
Desta feita, apresentaremos as fichas terminoldgicas eletronicas em Base de dados
ACCESS. Em seguida, de forma breve, daremos a conhecer o AntConc 3.2.4w, o
programa selecionado para o tratamento informatico dos corpora da Culinaria e para a
extracdo de candidatos a unidade terminoldgica (UT) e unidade fraseoterminolégica

(UFT).

Em seguida, explicitaremos os caminhos percorridos desde os candidatos a
termos até a extracdo das unidades fraseoterminolégicas do PB e suas respectivas
variantes em PE, e, ao final, a delimitacdo dos pares de UFT através do critério de
contrastes que resultard numa lista de pares de UFT contrastivas entre PB e PE no

ambito da Culinaria.

5.1. REVISAO E CONCLUSAO DAS TAREFAS PRELIMINARES

No discorrimento sobre “como fazer”, e ambicionando realizar um trabalho
terminolc’>gico51 com o minimo de rigor, em primeiro lugar, tratamos das tarefas
preliminares, das quais fazem parte duas atividades distintas e que se complementam:
a delimitacdo do tema da pesquisa e a preparacao e planificacdo do trabalho

terminoldgico.

Por isso, no Capitulo 1 (pag. 16), objetivando a delimitacdo do tema da
pesquisa e a familiarizacdo com este, explanamos a Culindria e estabelecemos o mapa

conceitual da Culindria que demarca os limites do universo da pesquisa.

>l 0 trabalho terminoldgico é a atividade que concerne a sistematiza¢do da coleta, da descrigdo, do
tratamento e da apresentagdo dos conceitos e de suas designacgdes.
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Elegemos a Culinaria para a realizacdo desta investigacdo contrastiva porque
entendemos que é uma area especializada que abrange a lingua através do mercado
editorial e programas televisivos; a cultura com seus modos de confeccionar alimentos
e comé-los, o mercado com seus ingredientes, e, porque nao, as idiossincrasias, ja que
cada comunidade reage diferente aos mesmos alimentos, dando conta de representar

os intercambios e avancos trazidos pela globalizagao.

Em seguida, empenhamo-nos na preparacdo e planificacdo do trabalho
terminoldgico (cf. Introducdo, pdg. 1) que, nesta investigacdo, consiste, basicamente,
no estabelecimento de critérios para levantamento dos documentos destinados a
recolha de dados e a compilacdo destes; na concepc¢ao da Base de Dados ACCESS, onde
constara as fichas terminoldgicas; e na escolha de ferramenta para exploracao dos
corpora. Desta feita, no Capitulo 4 (cf. pag. 121), apresentamos brevemente a
Linguistica de Corpus, e dedicamo-nos ao planejamento dos corpora textuais e

posterior constituicao.

Tendo, entdo, o tema e o limite da pesquisa estabelecidos e o trabalho
planejado, antes de partir para a coleta e organizacdo da terminologia da Culinaria,
importa eleger um programa informatico e elaborar as fichas terminoldgicas
eletrénicas para a busca e inser¢do dos dados coletados para, assim, findar as tarefas

antecedentes ao trabalho pratico.

5.1.1. Concepg¢ao da base de dados

Para armazenar os dados da pesquisa, elaboramos uma Base de Dados (BD)
com o Microsoft Office Access (ACCESS), o qual é um programa gerenciador de base de
dados pertencente ao pacote Microsoft Office executavel em Windows. Pois, o
formato automatizado permite tanto, flexibilidade de tratamento, organizacdo e
atualizacdo dos dados, como a recuperacdo da informacdo por critérios seletivos
homogéneos (controlando assim a sistematicidade das consultas). Este formato
possibilita ainda armazenar, além de texto, imagens e arquivos de som ou video. Outra

vantagem é que permite rdpido acesso aos dados.
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Logo, a BD da Culinaria é um ficheiro de dados em formato eletrénico que
reune todas as fichas terminoldgicas eletrénicas que foram preenchidas para nossa

pesquisa.

Las fichas terminoldgicas son materiales estructurados que deben
contener toda la informaciéon relevante sobre cada término. Las
informaciones que presentan se extraen de las fichas de vaciado o de la
documentacion de referencia, y se representan siguiendo unos criterios
fijados previamente (CABRE, 1993: 281-282).

Podemos dizer que, consoante Faustch (1995), a ficha terminoldgica funciona
como uma “certiddo de nascimento” do termo, pois é nela que registramos toda a

informacao recolhida acerca do mesmo.

5.1.1.1. Elaboragao das fichas terminologicas

As fichas terminoldgicas eletronicas foram elaboradas com base no modelo de
Cabré e de Faulstich (cf. CABRE, 1993 e FAULSTICH, 1995), e adaptadas as
necessidades desta pesquisa, pois, como aponta Cabré, a constituicdo da ficha
depende muito do objetivo final do pesquisador. Por isso, desenhamo-las pensando,
ndo sé no levantamento e analise contrastiva das UFT, mas, também, em preencher as
necessidades do nosso diciondrio contrastivo fraseoterminolégico de Culinaria. Seu
objetivo basico, aqui, é, além de mostrar a relacdo entre as UT e UFT das variedades
brasileira e europeia da lingua portuguesa, armazenar todos os dados referentes aos

termos coletados para posterior organizacado dos verbetes no diciondrio.

Assim, as fichas terminolégicas estdo estruturadas conforme a ilustragdo a

seguir:

Numero da ficha Dominio n Subdominio B
Y 6 | cat. Gram. PB i}

Variante local PB B llustracao

4
Sigla n
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Nome Cientifico

UT PE il Cat. Gram. PE
Variante local PE Referéncia da imagem B

Definigao

Remissdo &

Contexto PB i3

Referéncia do contexto (PB)
Contexto PE

Referéncia do contexto (PE)

1.urtre [N} 1. UFTPE [E3

Definicdo correspondente ao primeiro par de UFT

2. urt P8 B} 2.urTPE B3

Definicdo correspondente ao segundo par de UFT m

Contexto 1 em PB Contexto 1 em PE

+ (Referéncia do contexto 1 do PB) + (Referéncia do contexto 1 do PE)
Contexto 2 em PB Contexto 2 em PE

+(Referéncia do contexto 2 do PB) + (Referéncia do contexto 2 do PE)
OcorrénciaPB | | Ocorréncia PE X3

Nota gy

Observagdo m
Data m Autor da ficha m Revisor da ficha m

Tabela 17: Modelo da Ficha Terminolégica
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Como podemos observar, as fichas terminoldgicas® empregadas nesta

pesquisa constam de 31 campos, que descreveremos a seguir:

Campo 1. Nuamero da ficha:Numeracao automatica respeitante a ordem de

insercao dos candidatos a termos na BD.

Campo 2. Dominio: Os dominios da Culinaria referem-se as seis divisdes da
orientagdo temadtica do mapa conceitual da Culindria, as quais sao:
Procedimento, Ingrediente, Utensilio, Técnico, Preparado e Iguaria (cf. llustracdo

4, pag. 46). Portanto, neste campo, consta o dominio que pertence a UT entrada.

Campo 3. Subdominio: Cada dominio da Culindria esta dividido em alguns
subdominios, cuja divisdo pode ser observada no primeiro capitulo (cf. pag.46).

Assim, neste campo consta o subdominio a que pertence a UT entrada.

Campo 4. llustragdo: Neste campo consta, quando possivel, uma imagem
associada a entrada, objetivando reforcar a definicdo. As imagens utilizadas nas

fichas terminoldgicas foram copiadas da Internet ou sao fotos captadas por nos.

Campo 5. Referéncia da ilustragdo: Neste campo consta a URL de onde se

extraiu a ilustracdo, visto que a maioria foi retirada da Internet.

Campo 6. Entrada: Neste campo consta a UT do PB, grafada em letra
minuscula, destacada com negrito, na forma lematizada, ou seja, limitada a sua

forma morfolégica bésica:

e substantivos e adjetivos sempre no masculino singular, com excec¢ao
para os casos em que os substantivos aparecem sempre no plural (como
vinha d’alhos; brocolis) ou sdo femininos (como sopeira; peneira);

e verbos no infinitivo (reduzir, salgar);

e unidades terminoldgicas complexas (UT formadas por mais de uma

palavra) apresentam-se na forma sequencial, isto €, como sdo utilizados

> Encontra-se em anexo o modelo da ficha terminoldgica desenhada para esta pesquisa (cf. pag. 349).
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naturalmente (como bife a cavalo (PB) <> bife com ovo a cavalo (PE);

azeite de oliva extra virgem (PB) <> azeite virgem extra (PE).

Campo 7. Categoria gramatical (da UT do PB): Seguindo a indicacdo de
Cabré (1993: 311) e Auger y Rousseau (1987: 64), que consideram que a
Informacdo gramatical deve sempre aparecer na ficha terminoldgica,
apresentamos dois campos com as informagdes gramaticais. O primeiro,
apresentado neste campo, refere-se a UT entrada, ou seja a UT do PB; e o
segundo, apresentado no campo 9, classifica a UT variante em PE. Tais
informacgdes estdo de acordo com as seguintes abreviac¢oes:

ad;. adjetivo

n.f. nome feminino

n.f. pl. nome feminino usado apenas no plural

n.m. nome masculino

n.m.f. nome masculino e feminino
n.m. pl. nome masculino usado apenas no plural

loc. locucdo™
V. verbo
Campo 8. Variante local®* PB: Este campo registra, se ocorrer no corpus,

outro(s) termo(s) utilizado(s) em PB que possuam correspondéncia conceitual
em relacdo ao termo entrada, como reducgbes, variantes ortograficas,
morfossintaticas, etc. As variantes®> da UT principal apresentam-se em suas

formas lematizadas, em ordem alfabética e separadas por ponto e virgula (;).

Campo 9. Sigla: Quando detectada alguma sigla, registramos nesse campo.

53 e . ~ . . . s .
Classificamos de “loc.”, as unidades que ndo foram consideradas unidades fraseoterminoldgicas e
nem unidades terminoldgicas, como, por exemplo: a moda da casa.

54 . N . . . J) . . . . . P
Para referirmo-nos as diversidades terminoldgicas existentes no interior de cada variedade linguistica
abordada usaremos o termo variante local para diferenciar das variantes geograficas entre PB e PE.

55 . . ~ . . . ) . s ~ .
Nesta investigacdo, conforme ja foi mencionado, a problemdtica da sinonimia ndo sera

especificamente tratada. Entretanto, apenas para esclarecimento de que a sinonimia e a variagdo, neste
trabalho, ndo serdo entendidas como fen6menos distintos, mas apenas como variag¢do terminoldgica, ja
que, como afirma Sudrez de La Torre (2004: 63), ndo foram ainda encontrados argumentos e critérios
suficientes para estabelecer uma linha diviséria entre variagado e sinonimia.
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Campo 10. Nome Cientifico: Optamos por inserir este campo porque o
nome cientifico funciona como uma “etiqueta” do conceito, o que facilita a
tarefa de emparelhar variantes entre as duas variedades linguisticas pesquisadas,
pois “a nomenclatura cientifica, expressa em linguagem universal, denomina a
mesma planta, com um Unico nome, em qualquer lugar do planeta” (MARTINS-

DA-SILVA, s.d.).

A nomenclatura cientifica é binaria e, segundo o Cddigo Internacional de
nomenclatura Botanica (CINB), os dois nomes devem ser grafados em itdlico ou
sublinhado, sendo que o primeiro deve comecar com letra mailscula e o
segundo deve ser grafado com letra minuscula. Portanto, neste trabalho, o nome
cientifico serd grafado em italico e iniciado por letra maiuscula, tal qual como

determina o CINB, por exemplo:

Ficha Terminolégica

© I

Cucurbifa pepo

LN courgete nf

http:/fbelezaterra.com.br

llustracdo 20: Nome cientifico na ficha terminoldgica

Cucurbita pepo é o nome cientifico da chamada “abobrinha” no Brasil e

“curgete” em Portugal.

Campo 11. UT em PE: Variante correspondente a entrada (UT do PB) e, de

acordo com esta pesquisa, preferencial em PE.

Campo 12. Categoria gramatical (da UT do PE): Classificamos a UT variante

em PE conforme descrito no “campo 7”.
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Campo 13. Variante local PE: UT em PE correspondente a entrada, contudo,
menos frequentes no corpus do PE. Estas serdo inseridas seguindo as mesmas

regras das variantes locais do PB.

Campo 14. Definicdo: consta a indicagbes dos tragos necessarios a
identificacdo do conceito, ou seja, a definicdo>® sucinta do termo entrada, em PB,
ou entdo, se for uma ficha de um termo considerado variante, no lugar da

definicdo constara a remissdo ao termo preferido indicada por “Conf.” (conferir).

Campo 15. Remissdo: S3o as relagdes de significado, dentro da obra, ou
seja, uma UT remete a outra UT, com a qual mantém algum tipo de relacao
conceitual e vice-versa. As remissivas constantes neste campo correspondem as
relacbes conceituais na microestrutura conforme as rela¢des hierarquicas e
légicas entre os conceitos, organizadas de acordo com o mapa conceitual da
Culindria. Essas remissGes estardo indicadas por “Conf.” (conferir) logo apds a

definicdo da UT principal. (cf. Organizacdo do sistema de Remissivas pdag. 278)

Campo 16. Contexto PB: Trecho retirado do CulCorpPB onde ocorre a UT
entrada, que é a melhor forma de observar seu uso real e comparar os contextos

entre as duas variantes.

De acordo com Aubert (1996: 32 e 67), o contexto ndo constitui mera ilustracdo
de uma definicdo inferida a partir de um grande numero de contextos
exaustivamente coligidos e sim o veiculo dos tracos semanticos caracteristicos
gue permitem associar termo e conceito em uma situacao precisa. O autor
coloca que as pistas para encontrar a definicdo de um termo estdo nos contextos
em que ele se encontra no corpus. Enquanto um contexto associativo nos mostra
apenas a existéncia do termo (como pertinente ao objeto da pesquisa),
contextos explicativos (onde aparecem alguns tracos conceituais) e definitorios

(conjunto completo de tragos conceituais) sdo os elementos chave para a

*® Acerca da definicdo adotada neste trabalho, veja: Microestrutura do DFTCC, pag. 268.
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elaboracdo de uma ficha terminolégica, o instrumento mais comum com o qual o

termindlogo levanta seus dados para a construgao da definicao.

Dessa maneira, para este trabalho, procurou-se selecionar os contextos
explicativos e os definitdrios, os quais, de acordo com Aubert (1996: 69) e Cabré

(1993: 307), sdo os mais adequados para fins de uma analise conceitual.

As supressdes estdo indicadas da maneira habitual por (...) e a UT entrada,

dentro dos contextos, encontra-se destacada entre os signos «».

Campo 17. Referéncia do contexto em PB: Titulo da obra e niumero da
pagina de onde se extraiu o contexto em PB ou, se tratar de um site, a URL. Cabe
mencionar que as referéncias bibliograficas mais completas, de onde os
contextos foram retirados, estardo no final da obra, disponibilizando ao
consulente informacbes necessarias para encontrar a fonte, caso seja do seu

interesse.

Campo 18. Contexto em PE: Trecho retirado do CulCorpPE onde ocorre a UT
do PE. Intentamos selecionar, na medida do possivel, contextos do PE com as

mesmas caracteristicas dos do PB e apresenta-los segundo os mesmos critérios.

Campo 19. Referéncia do contexto em PE: Fonte de onde se extraiu o
contexto em PE, segundo os mesmos critérios utilizados para referir a fonte do

contexto em PB.

Campo 20. UFT PB: As unidades fraseoterminolégicas do PB, em ordem

alfabética, onde ocorre a UT entrada.

Campo 21. UFT PE: As unidades fraseoterminologicas variantes em PE, que

podem ou ndo apresentar em sua estrutura uma UT do PE.

Campo 22. Defini¢ao do par de UFT: Consta a definigao do respectivo par de

UFT variantes. Havera uma definicdo para cada par de UFT coletado.

Campo 23. Contextos UFT PB: Excertos de textos do CulCorpPB onde ocorre
cada UFT, ou seja, um contexto por cada UFT registrada. Neste mesmo campo,
no final de cada contexto e entre parénteses, a referéncia bibliografica de onde

se extraiu a respectiva UFT.
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Campo 24. Contextos UFT PE: Constara um trecho de texto do CulCorpPE

por cada UFT registrada e, entre parénteses, a respectiva referéncia bibliografica.

Campo 25. Ocorréncia PB: Alguns exemplos de uso. A intencdo é registrar as
diferentes ocorréncias da UT entrada para auxiliar-nos na compreensao na hora
da busca por UT variantes. Nao se trata de contextos, mas de como as UT se

combinam com outras palavras.

Campo 26. Ocorréncia PE: Exemplos de uso da UT variante em PE com a
intencdo de compara-los com as ocorréncias do PB, além de certificar a
correspondéncia entre as variantes do PB e do PE. Neste campo a inteng¢do ndo é
emparelhar correspondéncias, mas verificar as ocorréncias das UT nos corpora.
As ocorréncias estdo registradas em ordem alfabética e separadas por ponto-e-

virgula (;). Como, por exemplo, as ocorréncias com a UT escabeche (PB e PE):

Ocorréncia PB Ocorréncia PE
filé a escabeche; peixe a escabeche; atum com escabeche de legumes;
quiabo a escabeche peixinhos de escabeche; sardinhas de
escabeche

Tabela 18: Exemplo de ocorréncias com a UT escabeche

Campo 27. Nota: Informacao referente a definicdo da UT em PE, em caso de
a mesma possuir significado diferente em ambas as variantes ou alguma
informacao relevante para a compreensdo da UT ou das UFT. As notas podem ser
de carater linguistico, sociolinguistico, pragmatico, normativo, técnico ou

enciclopédico.

Campo 28. Observagdo: Informacdo complementar, que ndo cabe em
nenhum outro campo, mas que pode servir para um melhor conhecimento da

UT. Por exemplo, uma “observacdo” na ficha terminoldgica de bem-casado:



Obs.: | O bem-casado resume simbolicamente o encontro de dois seres
distintos que se completam: o homem e a mulher unidos como se
fossem um.

Inicialmente o bem-casado era recheado com doce de ovos por
influéncia lusitana.

Tabela 19: Exemplo de "observagdo" inserida na ficha terminoldgica

Campo 29. Data: Dia, més e ano que o termo foi inserido na ficha.
Campo 30. Autor da ficha: Nome da pesquisadora.
Campo 31. Revisor: Nome do profissional que validou a UT. Campo a ser

preenchido apds a revisdao das fichas terminoldgicas por um profissional da

Culinéria.

Apds definicdo das fichas terminoldgicas em base de dados, de modo a estar
preparada para a insercdo dos dados, o préximo passo foi a escolha de uma
ferramenta computadorizada para tal, pois, uma andlise que se propde utilizar os
procedimentos e nog¢des da Linguistica de Corpus exige o uso de programas

computacionais.

5.1.2. Seleg¢ao de uma ferramenta informatizada de analise

Para a exploracdao dos nossos corpora textuais, elegemos uma ferramenta
eletrénica, cujo objetivo é auxiliar no processo de andlise dos corpora e coleta da
terminologia. Portanto, para realizar esse trabalho, selecionamos o programa AntConc

3.2.4W57, o qual apresentaremos, brevemente, a seguir.

 Este programa encontra-se disponivel gratuitamente no site Laurence Anthony’s Website

(http://www.antlab.sci.waseda.ac.jp/antconc_index.html). Nesta mesma pdagina consta também
instrucBes (em inglés) para instalagdo e utilizacdo do mesmo.
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5.1.2.1. AntConc 3.2.4w

O AntConc 3.2.4w é um software de tratamento e analise de textos e Iéxico,
desenvolvido por Lawrence Anthony, da Universidade de Waseda no Japao. Este
programa informatico dispoe de sete ferramentas (Concordance, Concordance Plot,
File view, Collocates, Clusters, Word List, Keyword List), dentre as quais quatro foram

utilizadas para a nossa pesquisa: WordList, Cluster, Concordance e File view.

Word List

Empregamos a ferramenta Word List porque gera uma lista de palavras
ordenadas em ordem crescente de frequéncia, permitindo levantar os candidatos a
termos contidos no corpus. Quando executada, essa ferramenta exibe na mesma
janela a estatistica relativa aos dados usados na producgao da lista — tokens e types —,

como exemplificado na llustragdo 21:

File Global Settings Tool Preferences  About
Corpus Files Concordance | Concordance Plot | File View | N-grams | Collocates | Word List | Keyword List |
Bolo Inglés de 1A
Bolo Togurte de Hits Total No. of Word Types: 10404)| Tatal Mo. of Waord Tokens: 238622|
Bolo Semifredo ¢ Rank Freg Word Lemma Word Form(s) 6
Bole Trufado cor
Bole de Banana 1 21265 de
Bele de Chocola: 2 10885 |l
Bole de Chocela 3 a09s o
Bolo de Chocola: . 508
Bolo de Coalhad: ! =
Bolo de Frutas ' s 4788 com
Bolo de Milheo e 13 4413 em
Bolo de baunilhi 7 2527 g
Bolo de laranja s 2350
Bole de macaxei: -
Bomba de Chocol s 2336 |da
Bombom udry (Ses 10 2221 os
Boston Cheesecal 11 2121 as
Bouillabsisse C 12 2048 ||pes
Brzndade de Baoi o
Brandade de baci 13 13‘_” o
Brandade de baci 14 1850 (lpar=
Brandzde de baci 15 1787 sal
Brascicle =l =uw 16 1673 até
Brigadeiro salg 17 1448 copa
Brigadeirio (Chi o -
Erioche (0 pfo 1 18 1281 agua
Broa de Milho 0 -
Broa de fubd (Cl
Brownie (Checo. ¥ | gearchTerm [ Words [ Case [~ Regex Display Options
< >
I | ‘ Advanced | [~ Treat all data as lowercase
Total No. 1002
Start Stop Sort Sort
] ’— ’— ’— = Save Window
Files Processed Hit Location Sort by Freg 1
Reset IIIIIIIIII Search Only | |0 3: ™ Invert Order Exit

llustragdo 21: Lista de palavras ou Word List
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Cluster

A ferramenta Cluster possui uma opgo que permite calcular os N-grams®, ou
seja, as combinagOes das palavras mais frequentes do corpus. Ao seleccionar N-grams,
0 programa gera uma lista de palavras agrupadas em torno do termo fornecendo uma

lista de N-palavras. Como exemplo:

File Global Settings Tool Preferences  About

Corpus Files Concordance | Concordance Plot | File View | N-grams | Collocates | Word List | Keyword List |
Bolo Ingléds de 1 A

Bolo Iogurte de Total Mo. of N-Grams Types: 305155| Tatal No. of M-Grams Tokens: 594854

Bolo Semifredo + Rank Freq N-gram ~
Bolo Trufado co

Bolo de Banana 54 287 de chocolate

Bolo de Chocolar 65 285 = agua

Bola de Chocala 66 285 e misture

Bolo de Chocolar . a4 -

Bolo de Coalhad: e “ =0 =orne

Bolo de Frutas ° ] 281 Modo de preparo

Bolo de Milho e ] 275 de chi

Boleo de baunilhi 70 274 de farinha de

Bolo de laranjs a1 274 ueo de

Bolo de macaxei:

Romba de Chocol 7z 272 colher sops

Bombom udry (Se: 73 Zolhas de

Boston Cheesaecal 74 a farinha

Bouillabaisse C 75 caldo de

Brandade de Bacy e e . hd

rondede de bao 76 265 xicara cha

Brandsde de basi 77 264 leve ao

Brandzde de baci 78 263 xicara cha de

Brascicle al sw 79 259 a carne

Brigadeire salg 80 259 colher sopa de

Brigadeirfo (Ch -

Bricche (0 plo gL 2s3 = 22

Broz de Milho (t w
Broz de fubd (Gl

B: i (Choco: ;.
Fownis 982 ¥ | search Term [v Words [ Case [~ Regex | N-Grams N-Gram Size

< ? Advanced Min. Size |2 3: Max. Size |4 3:

REIENC I 1002 Start Stop Sort Sort by Min. N-Gram Frequency ,m
Files Processed Search Term Position IW 1 =
Reset IIIIIIIIII [T OnLeft [ On Right [ Invert Order Exit

llustragdo 22: Lista de N-palavras

Essa ferramenta permite selecionar o nimero minimo e maximo de palavras de
cada cluster, além da frequéncia minima de clusters exibidos. Também é possivel
escolher se o termo pesquisado aparece sempre a esquerda ou a direita do cluster. (cf.

llustracdo 26: Exemplo de cluster com o termo "sal" a direita.

58 . o .

N-Grams é uma ferramenta do AntConc 3.2.4w utilizada para gerar uma lista de N-palavras. Para
aceder esta ferramenta é necessario selecionar a caixa N-Grams dentro da opcgdo Clusters e a seguir
clicar em Start. Por exemplo, na frase “coloque azeite de oliva”, se optar por N-grams de tamanho 2,

”, u

gerara as seguintes sequéncias: “coloque azeite”; “azeite de”; “de oliva”.
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Concordance

A ferramenta Concordance produz linhas de concordancias com uma unidade
pesquisada (constituida de uma ou mais palavras), através da qual é possivel observar
o uso distinto dessa unidade em contextos originais bem como os seus diferentes

sentidos, auxiliando, assim, no reconhecimento e recolha de possiveis UFT.

Além do mais, nesta vista (llustragdo 23), também é possivel ver, do lado

direito, o nome do ficheiro onde estao as ocorréncias.

File Global Settings Tool Preferences About

Corpus Files i C pml Filgwewl ngms| Collocates | Word List | Keyword List
Bole Inglés de 1 A
Bole Iegurte de Hit KWIC File
Bole Semifreds N - —
Eolo Trafado oo 13 late no microondas ou em banho-maria. 2- Adicione & margarina ||Brownie de N
Bole de Banana 14 - Derreta o chocclate em banhe-mariz . 2- Mergulhe levemente u ||Cainirha de
Bole de Cheecla 15 istura cbtida ac fogo em banho-maria e deixe cozimhar por 2 ou [Calde de ear
Bole de Choeelar 16 car nivelada. 4. Rsse em banho-maria por aproximadamente 45 mi [[Camaric com
Bolo de Chocola’ 17 idos e asse no forno, em banho-msria, por cerca de 15 minutos. ||[Camardes ao
Bole de Coalhad
Bole de Frutas ' 13 3 Derrets o chocolate em banho-maria, mexendo com a colher de [Cobertura de
Bole de Milho e 13 papel-manteiga. Asse em banhe-mariz a 150°C por cerca de hora |Como fazer t
Bole de baunilh 20 - Derreta o chocclate em banho-mariz e misture @ margarina. Re Cockies de ©
Bele de lazanja 21 pré-aquecids 2 180°C em banho-msriz por aproximsdamente 20 mi |Creme Brilée
Bole d i . ez
B"m: : “;:“e; 22 etrc) e leve sc forno em banho-msria (1500 C) por 30 minutos. [Créme brlilde
cxba de Chocel:
Bombom udry (Ser 23 - Derreta o chocclate em banho-maria e adicicne aos pouces ao [[Dueto de Mou
Boston Cheeseca! ] - Derreta o chocclate em banho-mariz e adicicne aos poucos ao ||Dueto de Mou
Bouillabaisse C. 25 1- Derreta o fondant em banho-maria. 2- Cubra a superficie da [|[Eclair de Cr
Brandade de Bac: 26 2 embalagem. Cozinhe em banho-mariz por 3 horas & uma tempera |Essénciz de
Brandade de bac _ L
Erandeds de bec 27 tamanho grande e leve ac banho-maria mexendo até disselver. Ac [Flan de Choe
Brandade de bac. 23 nois fino, resfrie em um banho-maria de gelo e reserve. Finali [Foi e gras e
Brascicle al su 23 orra bem e resfrie em um banho-maria com gelo. 3. Deixe secar [Foi e gras c
Brigadeiro salg: 30 ocque-o em uma vasilha em banho-maria. Adicicne o aromatizante [[Fondant (Mes
Brigadeirio (Chi - . .

: N 31 ofa. Reserve. FONDANT Em banho-maria, dissolva o chocelate e 8 |Fondant de e
Brioche (0 pdo ! -
Broa de Milho < >l >
Broa de fubd (CI
B Choca: . - -
rovnie  (Chocoily Search Term | Words [~ Case[” Regex Concordance Hits Search Window Size
< > e

banhc—mﬂrid Advanced 134 50 =

TotalNo. 1002 [t |[ sop || son '

Start Stop Sort —
~ e — Save Window
Files Processed Kwic Sort

= = = Extt
reset] [N | % coveit [ 3 & Lovetz [ 3 @ Levers [ 3 [ e |

File view

A ferramenta File view foi muito atil na seleccdo e recolha dos contextos, pois

llustragdo 23: Linha de concordancias com “banho-maria”

ela permite ver um ficheiro aberto. Como, por exemplo:
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I File Global Settings Tool Preferences  Abaut

Corpus Files Concordance | Concordance Plot I File View | H-grams | Collocates | Word List | Keyword List |
Bolo Inglés de 1 A
Bolo Togurte de

Hitz " 1 ” il Robalo a0 Molho de Azedinha com Tartar de Legumes, Luiz Emanuel, Livio dos grandes chefs.t:!

[Bolo Semifredo « Ingredientes Robalo ~
Bolo Trufado cor .

oo de Banana 1 colher (scpa) de szeite
Bolo de Chocola: 500 g de f£ilé de robalo limpo, cortado em
Bolo de Chocola 4 postas

Bolo de Chocola Sa1

Bolo de Coalhad
Bolo de Frutas '
Bolo de Milho e
Bolo de baunilh
Bolo de laranja Preparo Molho de szedinha

Preparo Tartar
Numz tigela, misture todos os ingredientes, cubra com filme plistico e deixe na
|geladeira até o momente de servir.

Bolo de macaxei Huma panela, refogue a cebola na manteiga até dourar. Acrescente o vinagre, o winho
Borba de Chocoli branco e [IRETETRNTEE] = 1/3 (1) Acrescente o creme de leite (2), mexa e deixe
Borbom udry (Sel ferver em fogo baixo até diminuir pela metade. Tire a panela do fogo, junte as
Boston Cheesecal folhas de azedinha picadas grosseirsmente, terpere com sal e pimenta-do-reino e

[Bouillzbaisse C espere amornar. Bata tudo no processador e reserve (3)._
[Brandade de Baoi
[Brandade de baci
[Brandade de baci
[Brandade de baci
[Brasciole al sw

Preparoc Robalo
Aquega uma frigideira anti-aderente, cologue o azeite e doure as pastas dos dois
lados (4). Polvilhe com sal, passe-23 para uma travessa refratdria e leve ao forno
i temperatura de 200°C (5). Deixe por 10 minutos para terminar = cocglo.

Brigadeiro salg Montagem

Brigadeirfa (Chi Em um prato, coloque uma porgiZo do tartar de legumes, disponha o peixe =o lado,
Brioche (O pio 1 regue-o com o molho de azedinha [resquecido sem ferver) e sirva em seguida.

Broa de Milho (¢ v

Broa de fubid (O]
Brownie {Choco! w

< >

Search Term [+ Words [~ Case [~ Regex

|deixe reduzir | | Advanced

Total Ho. 1002
Start || Stop M

Files Processed Hit Location

[reset| JNINNINNNN | 2 [ e |

llustragdo 24: Ficheiro aberto com a ferramenta File view

Neste momento, em que findamos as tarefas preliminares (estabelecido o tema
e o limite da pesquisa, concebida a base de dados para o armazenamento dos
mesmos, e selecionada a ferramenta de andlise), e demos o primeiro passo para a
realizacdo do trabalho pratico (constituimos, no Capitulo 4, os corpora textuais para a
coleta dos dados) seguiremos, entdo, para a exploracdo dos corpora em busca da

terminologia da Culinaria.

5.2. EXTRACAO DA TERMINOLOGIA DA CULINARIA

Pensando na nomenclatura do diciondrio fraseoterminolégico, optamos por
fazer o levantamento exaustivo dos termos da Culindria, no limite do corpus textual do

PB, e o levantamento das respectivas variantes no corpus textual do PE.

Nossa proposta de busca pela terminologia da Culindria baseia-se nos
pressupostos tedricos da Socioterminologia que tem como principio subjacente o
“registro de variante (s) que leva em conta os contextos social, situacional, espacial e
linguistico em que os termos circulam (...) ” (FAULSTICH, 1995); e da Teoria

Comunicativa da Terminologia, porque ja tem guiado trabalhos que tem como objetivo
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descrever as unidades fraseoldgicas da lingua de especialidade e estabelecer critérios
para sua identificagdo automadtica (como exemplo, BEVILACQUA, 1999), além de
assegurar que as unidades do discurso especializado devem ser analisadas como as
lexias da lingua geral. A TCT permite a explicagdo e o entendimento funcional das
diferengas, bem como das correspondéncias entre os termos. Nesse sentido, o termo
nao é entendido como uma unidade isolada, mas, sim, como uma “unidade léxica cujo
valor especializado é ativado no contexto de uso” (CABRE, 1999). (cf. Capitulo 2, item

2.2, pag. 65)

Comegamos entdo a nossa busca pelo levantamento dos candidatos a termos

do PB e suas respectivas variantes em PE.

5.2.1. Levantamento dos candidatos a termo do PB

Para o levantamento de candidatos a termos, primeiramente geramos a lista de
possiveis termos através da ferramenta Word List (cf. llustracdo 21).A partir dessa lista,
através de leitura e tendo como parametros trés dicionarios de Culinaria brasileiros
(M. ALGRANTI, 2000; FORNARI, 2001; GOMENSORO, 1999), extraimos manualmente as

possiveis UT contidas nos corpora e armazenamo-las na BD.

Em seguida, com a ferramenta Cluster, selecionamos a op¢dao N-grams e
geramos a lista de N-palavras (cf. llustracdo 22). Desta lista, foi possivel recolher
candidatos a termos constituidos por mais de uma palavra, como, por exemplo:
pimenta-do-reino, leite desnatado, assado de panela, e muitas outras. Essa lista
também permitiu recolher algumas possiveis UFT, as quais fomos inserindo nas fichas
terminoldgicas. Dentre as quais, podemos citar: assar na panela, cortar em cubos,
temperar de sal, temperar com sal e pimenta, deixar descansar, etc.. Essas
combina¢Bes chamaram logo a atencdo na lista de N-palavras por sua alta frequéncia,
por isso, depois de analisa-las segundo os critérios preestabelecidos, coletamo-las e
registramo-las nas fichas dos respectivos termos (o elemento que, a nosso ver,

pertence a Culinaria).
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No final deste processo, chegamos a um total de 1928 (um mil, novecentas e
vinte e oito) candidatas a UT da Culinaria, entre nomes, verbos e, em menor nimero,

adjetivos (cf. Grafico 4, pag. 196)

O préximo passo constituiu-se no registro dos dados referente a essas possiveis
UT nas fichas eletronicas, principalmente a definicdo, o contexto e a imagem, porque

compreender os conceitos ajuda na busca por UT variantes.

5.2.2. Busca por termos em PE

O processo de detecgdo das variantes em PE foi mais moroso que a recolha dos
possiveis termos do PB, pois foi preciso ler os textos e interpreta-los para selecionar a
UT como variante, além de observar imagens para facilitar o reconhecimento de que
se tratava do mesmo conceito. Em outras palavras, a fim de selecionar a variante na
variedade linguistica de chegada optou-se por observar o conceito (o uso do termo)

dentro do texto. Pois, como alerta Cabré (1993: 246):

(...) hacer terminologia no es en ningun caso traducir las formas de una
lengua a otra sobre la base de unas denominaciones pretendidamente
equivalentes, sino recoger las denominaciones que los usuarios de una
lengua emplean realmente para referirse a un concepto (...).

O primeiro passo foi gerar a lista de palavras através da Word List e entrar nos
contextos para verificar seu uso nos textos, 0s quais possuem as mesmas
caracteristicas e funcionalidades do corpus textual do PB. Esse processo, auxiliado pelo
Dicionario da Porto Editora, permitiu-nos encontrar algumas variantes em PE, sempre
levando em conta as UT e suas definicdes em PB. Em seguida, geramos a lista de N-
palavras com a ferramenta N-grams para observar as possiveis UT complexas, bem

como suas correspondéncias com o PB.

Todo o processo exigiu bastante leitura e permitiu-nos coletar 1307 (um mil,
trezentas e sete) variantes do PE, ou seja, 621 termos do PB ficaram sem
correspondentes no PE. Cabe ressaltar que também foram encontrados termos em PE,
cujas variantes em PB ndo estavam compiladas na base de dados porque ndo existem

no Brasil ou porque desconhecemos. Guardamo-los para futuras investigacoes.
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Dos 1928 termos compilados em PB e armazenados na BD, 110 foram
considerados sem correspondéncia no PE e 511 nao identificamos no CulCorpPE. Esses

dados podem ser melhor observados no grafico a seguir:

UT compiladas em PB

B UTdo PB com UT corresponentes
encontradas em PE

B UT do PB com UT correspondentes
desconhecidas em PE

“1UT do PB sem correspondéncia em
PE

Gréfico 2: Correspondéncia entre PB e PE de acordo com esta investigacdo

Muitos desses termos do PB sem correspondéncia em PE designam utensilios
gue ndo existem na cultura portuguesa (cuscuzeiro, lava-arroz); frutas (jabuticaba,
mangaba) e hortalicas tipicas brasileiras (cabotchd, maxixe); alimentos da cultura
brasileira (manteiga de garrafa, carne-de-sol); iguarias tipicas do Brasil (maxixada,
buchada de bode). No lugar desses, na BD, colocamos o numero zero (0), exceto
naqueles que, apesar de brasileiros ja chegaram a Portugal, como, polvilho doce,
polvilho azedo, tapioca, pdo de queijo, brigadeiro, etc.. Quanto ao campo dos termos,
cujos correspondentes em PE ndo foram encontrados, permanecem em branco para

futura pesquisa.

A seguir ao estabelecimento dos pares de UT variantes entre PB e PE, partimos

para extracdo das UFT da Culinaria.
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5.2.3. Identificagdao e extracao das unidades fraseoterminologicas do

PB
Levando em conta o0 nosso objetivo de repertoriar unidades
fraseoterminoldgica da Culindria e considerando os pressupostos tedricos
apresentados anteriormente, intentamos detectar construgdes formadas por uma ou
mais UT da Culindria (das armazenadas na base de dados) e um elemento com

caracteristica de verbo, o qual poderia ser a prépria UT.

Primeiramente, com a ferramenta Cluster, selecionamos a opcdao N-grams e
geramos a lista de N-palavras (cf.llustracdo 22). Desta lista, depois de uma leitura
atenta, foi possivel recolher algumas possiveis UFT e inserir nas fichas terminoldgicas.
A partir dai, também, foi possivel clicar™® numa possivel UFT e verificar a ocorréncia
desta no corpus através da ferramenta Concordance. Por exemplo, ao clicar sobre

“deixe em infusdo” abriu-se automaticamente a vista a seguir:

Filz Global Settings Tool Preferences About

Corpus Files Concordance Com:nmam::Ploll File\ﬂewl ugramsl cmloum:l Word Lisll Keyword List
Deite de frango A
Peite de frango Ky File

Peixada de form

Daivada do Alfr e jum vidro e tampe. Deixe em infusdc per 20 dias. Coe e reserve. Monts|[Crista de galo com ¢

Deixada 2 franc: efa. Tire do fogo e deixe em infusSc por 1 minuto. 5. Coe em um chindi||[Foi e gras com cons:
Peixe Sichuan { e café ac azeite. Deixe em infusdo por 10 minutos. Coe e reserve. Jil[Puré de abdbora cem
Peixe no Sal Gm s fos ingredientes e deixe em infus3o, em uma embalagem a vécuo, per IC|[[Vieiras ac leite de
Penne integrali a)] Retire do fogo e deixe em infusdc por 3 min. Celeque as gemas em e [[Técnicas culindrias

Pennecom filé a
Pepinos agridec
Pernil de corde

Peru assado recl
Peru com frutes
Pescada amarela

Pescada sésams

Petisco de Mhegq
Petit Four Cris
Petit Gateau de
Petit Giteau de

Petits-fours go
Picadillo xéchi
Picadinho Cario:
Picadinho de wvi
Picanha no Sal |

Picanha suina a < >[I« >
Picanha the pla’
Pimenta-cambuci ¥ | gearch Term [ Words [ Case [~ Regex Concordance Hits search Window Size
< >
deixe em infusfo Advanced 5 50 =

TotalHo. 1001 [ stant Stop Sert
e [ Save Window
Files Processed Kwic Sort

reset| [INIIIIN | @ cevert IR 3 @ Levei2 [ 3 @ Leveia 3R 3 =

llustragdo 25: Vista do Concordance depois de clicar numa possivel UFT

59 . . . . ; . . ~
Ao clicar sobre uma N-palavra, abrir-se-a a vista Concordance, onde é possivel ver as combinagGes em
linhas maiores.
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Esse processo permitiu a coleta de algumas possiveis UFT, porém para
confirmar a frequéncia tivemos que digitar “deix* em infusdao” devido a flexdao do

verbo que varia de um texto para outro.

Em seguida, a partir das UT compiladas na BD, ainda com a ferramenta Cluster,
a fim de verificar no corpus com que estruturas verbais cada UT nominal se combina,
ajustamos a configuragdo para gerar cluster de no minimo duas palavras e no maximo
guatro. Assim, fomos experimentando gerar clusters com o termo nominal a direita,

I"'

como se pode ver a seguir com “sa

File Global Settings Tool Preferences  About

Corpus Files Concordance | Concordance Plot | File View | Clusters | Collocates | word List | Keyword List |
clc Inglés de Ni A
olo Iogurte de : Total Mo. of Cluster Tupes: 1409 Total Mo. of Cluster Tokens: 4385
ole Semifredo & Rank Freg Cluster ~
ole Trufado com
olo de Bananz {1 B 77 tempere com sal
olo de Chocolat 5 78 g de sal
olo de Chocolat: 10 o - aa1
olo de Chocolat: -
i Ge Cootneds 11 &8 pitada de sal
olo de Frutas Wi 1z 61 com o sal
olo de Milho e | 13 57 e o sal
ole de baunilhs 14 a1 b. de szl
olo de larsnjs, 15 38 Margarina sem sal
olo de macaxeir "
omba de Chocola: 1s 32 q.b. de sal
ombem udry (Seg: 17 38 iqua com s21
oston Cheesecak: is 34 chd) de sal
cuillabaisse Cr 13 31 colher (chéd) de sal
dade de Bacal
IE":: : :CE_ 20 30 BAcerte o sal
randade de bacal
zandade de baecs! 21 30 agua e sal
randade de baca 2z z5 e tempere com sal
rascicle al sug 23 25 em dgua com sal
rigadeire salga 24 23 Temperar com sal
rigzdeirio (Cho: o °
cioche (0 pis = 25 21 uma pitads de sal
roa de Milha (O ©
roa de fubi (Chi
ie (Choeceli
Fownie 2821 | search Term [¥ Words |~ Case [~ Regex [ N-Grams Cluster Size

< ? |sa1 | [ Advanced | Min Size [2 2] Max Size [4 3]

Tzl 1002 Start Stop Sort Sort by Min. Cluster F | Save Window
Files Processed Search Term Position SortbyFreg 1 13
Reset IIIIIIIIII [ OnLeft ¥ ©On Right ™ Inwvert Order =

llustracdo 26: Exemplo de cluster com o termo "sal" a direita.

Desse busca, recolhemos temperar com sal e acertar com sal.

Para verificar o resultado em linha maior utilizamos o Concordance, através do
qual foi possivel observar as concordancias (os textos curtos ao redor) das unidades
terminoldgicas recolhidas, conforme podemos ver com o termo “cebola” que ocorre

884 vezes no corpus do PB:
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Os resultados dessa busca permitem-nos observar, por exemplo, que “cebola’

llustragdo 27: Concordancia com o termo “cebola”

)

ocorre frequentemente com “dourar” permitindo chegar a combinacdo “dourar a

cebola”. Entdo, atentando a flexdo verbal, testamos a combinacdo “dour* a cebola” no

lugar de “dourar a cebola”, pois o asterisco (*) ajuda a eliminar o tempo verbal e

permite ao AntConc mostrar todas as ocorréncias de “cebola” com o verbo “dourar”

(como “doure”, “doura”, “dourar”).
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llustragao 28: Testando a frequéncia de uma possivel UFT

Verificando que “dourar a cebola” ocorre vinte vezes no PB; possui uma UT que
é (cebola), um elemento com caracteristica de verbo (dourar) e representa o processo
de “fritar a cebola até que atinja uma cor amarelada”, recolhemos a combina¢do como
uma possivel UFT da Culinaria. Assim, repetimos o processo até concluir o

levantamento das possiveis UFT em PB.

Aproveitamos essa fase para ir preenchendo outros campos das fichas, mais
precisamente a definicdo e os contextos referentes as UFT do PB, pois essa tarefa
auxiliaria no levantamento de UFT variante em PE para verificar se ocorre ou n3o na

mesma situacdo comunicativa.

5.2.4. Busca por UFT variantes em PE

Considerando o nosso objetivo de compilar pares contrastivos de unidades
fraseoterminoldgicas da Culindria, para essa etapa seguimos basicamente os mesmos

passos para a recolha de UFT em PB, mas no corpus do PE.

Primeiramente geramos a lista de N-palavras, o que nos permitiu observar

alguns agrupamentos. Contudo, antes da recolha, tivemos que ler os contextos e
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compard-los com os contextos do PB para verificar a semelhanca conceitual, o que
tornou a tarefa mais morosa. Conforme se confirmava a semelhanca, fomos inserindo
a possivel UFT variante nas fichas, emparelhadas as UFT do PB, formando assim pares

de UFT variantes.

ApOds esse procedimento, testamos com a ferramenta Concordance no corpus
do PE as possiveis UFT compiladas em PB. No caso de a UFT pesquisada ser
encontrada, anotamos a frequéncia para, no caso de encontrar variantes em PE,
verificar qual a preferida, ou seja, qual iria encabecar as variantes do PE. Por exemplo:
no CulCorpPE cozer ocorre 380 vezes e cozinhar 248. Para verificar se em PE se usa
deixar cozinhar como no Brasil ou deixar cozer, ja que cozer é preferido em Portugal,
inserimos “deix* cozer” e depois “deix* cozinhar” e, para nossa surpresa, a diferenca é

minima, como mostra as ilustracdes a seguir:
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llustracdo 29: Ocorréncias de "deixar cozinhar" em PE
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llustragdo 30: Ocorréncias de "deixar cozer" em PE

Diante desse resultado, consideramos que, em Portugal, deixar cozer (164
ocorréncias) é preferido enquanto deixar cozinhar (145 ocorréncias) € uma variante
coocorrente. No CulCorpPB o verbo cozer ndao ocorre nenhuma vez, o que torna esse
par, contrastivo por competicdao de duas UFT dentro do PE. O resultado foi registrado

na ficha de cozinhar, conforme o exemplo:

PB PE

deixar cozinhar deixar cozer

deixar cozinhar

Tabela 20: Exemplo do registro de "deixar cozinhar" e "deixar cozer"

Esse procedimento foi repetido até terminar todas as possiveis UFT do PB

compiladas.

Durante o processo de levantamento das candidatas a UFT, tanto do PB quanto
do PE, para decidir sobre a selegdo de uma unidade ou nao, foi verificada a frequéncia

de coocorréncia de cada uma separadamente no respectivo corpus. Para isso
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utilizamos, a ferramenta Concordance, que além de nos permitir observar com quais

palavras a UT pesquisada combina, mostra-nos o numero de ocorréncias.

Dessa forma, compilamos 387 pares de possiveis UFT da Culindria. Desse total,
apo6s aplicagao do critério de contrastes (cf. llustragdo 31, pag. 182) resultaram 256

pares de UFT contrastantes entre si, conforme mostra o grafico, a seguir:

B Pares de UFT que apresentam contrastes

M Pares de UFT que ndo apresentam contrastes

Grafico 3: Pares de UFT

5.3. ORGANIZACAO DOS DADOS

Os dados recolhidos foram armazenados, como supracitado, em um ficheiro de
dados em formato eletrénico que relne todas as 1928 fichas terminoldgicas que foram

preenchidas para nossa pesquisa.

5.3.1. Revisao das Fichas Terminoldgicas

A revisdo das fichas foi feita minuciosamente através da releitura do conteudo
e a pertinéncia das mesmas fazendo sempre que se julgou necessario correcdes ou

modificacBes. Entretanto,

a revisdo da ficha ndo é uma simples verificacdo técnica, nem um
exercicio de releitura, mas consiste em rever a forma e o contetdo de
cada ficha e comprovar a precisdo da correspondéncia, a presenca de
equivaléncia textual nas provas textuais e a precisdo das marcas de uso,
as ponderacdes, as areas tematicas e as fontes (traduzido por FAUSTCH
de PAVEL e NOLET, 2002).
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Essa etapa foi executada visando apresentar uma proposta de dicionario
fraseoterminoldgico contrastivo bifocal de Culindria, isto é, que possa servir usuarios

de duas comunidades linguisticas, Brasil e Portugal.

Foram preenchidas 1928 (um mil, novecentas e vinte e oito) fichas

terminoldgicas, divididas nos seis dominios da Culinaria, da seguinte forma:

Dominio Numero de fichas
Ingrediente 829
Utensilio 239
Procedimento 244
Técnico 11
Preparac¢ao 84
Iguaria 521

Tabela 21: Numero de fichas terminoldgicas preenchidas

Cada ficha equivale a uma UT em PB, porém, como mostra o Grafico 2 (pag.
172), ndo corresponde a uma UT em PE, pois algumas UT correspondentes , ainda ndo
foram encontradas em PE. Nao porque ndo existem, mas porque ndao conseguimos

detecta-las nos corpora.

Apds o trabalho de releitura e nova busca nos corpora, contaremos com o
assessoramento de chefs de cozinha portugueses e brasileiros para validacdo das UT e

das UFT compiladas.

5.3.2. Validagao da terminologia

A validacdo da terminologia serd o ultimo processo antes da organizacao do

dicionario terminolégico.
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O objecto deste processo compreende ndo sé os sistemas de conceitos
— incluindo os conceitos que os constituem e as relagbes que estes
estabelecem entre si —, como também os conteudos das fichas
terminolégicas — os termos, as definicées, a informacdo adicional as
definicbes e, quando existentes, as formas abreviadas, as variantes
grdficas e os sinénimos. (REMIGIO OLIVEIRA, 2010: 418)

Para a validacdo da terminologia da Culindria compilada e armazenada na BD,
seguiremos Remigio Oliveira (2010) que por sua vez se baseou num um guido
elaborado por Costa e Silva. Esse guido expde o0s pressupostos tedricos e
metodoldgicos essenciais a aplicacdo de um trabalho terminolégico e “compreende o
processo de validacdo de sistemas conceptuais e de candidatos a termos pelo
especialista e, posteriormente, pelo termindlogo” (COSTA; SILVA, 2006: 12 apud
REMIGIO OLIVEIRA, 2010).

Os termos armazenados na BD serdo validados por seis especialistas da
Culindria, sendo trés brasileiros, morando no Brasil e trés portugueses, morando em
Portugal. Acreditamos que profissionais vivendo em contato com a respectiva

variedade linguistica estardo menos “contaminados” com a outra variedade linguistica.

Contudo, ndo foi possivel contar com os especialistas neste momento. Sendo
assim, o processo de validacdo da terminologia, necessario para um trabalho com rigor

terminoldgico, serd concluido antes da conclusdo do diciondrio proposto no Capitulo 7.

Os dados depois de validados pelos profissionais da Culinaria serdo inseridos
nas fichas terminoldgicas, podendo estes vir ser modificados, acrescidos com dados
em falta, ou eliminados, caso o0 mesmo nao esteja inserido no contexto da Culinaria de

acordo com os especialistas.

Finalmente, a BD serd atualizada para posterior edicdo dos verbetes.

5.3.3. Selegao dos pares contrastivos para analise

Uma vez concluido o levantamento e o armazenamento da terminologia da
Culinaria foram selecionados pares de UFT contrastivas com o propdsito de contrastar

essas UFT da Culindria e constituir uma tipologia contrastiva entre duas variedades da
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lingua portuguesa. Para isso, criou-se uma “consulta” na base de dados terminoldgica,

filtrando todos os pares de UFT distintas, os quais sdo compostos de:

e UFT do PB diferente da UFT do PE, mas com o mesmo significado;
e UFT iguais com significados diferentes;
e UFT sem correspondéncia numa das normas ou cuja UFT variante ndo

foi encontrada.

Desse filtro, resultou uma lista com todas as UFT contrastantes entre si. Tal

processo pode ser assim representado:

ﬁ

Corpora Textuais

CulCorpPB ‘ CulCorpPE Base de dados
terminoldgica da Culinaria

Pares de UFT contrastivas

Ilustragdo 31: Representacgdo do critério de contrastes

Apds delimitagao das UFT através do critério de contrastes, dentre os 387 pares
de UFT que constam na BD, foram selecionados 256 pares de UFT que apresentam

algum tipo de contraste entre si para a andlise |éxico-semantica e morfossintatica.

Tal andlise resultard numa tipologia de variantes fraseoterminolégicas da

Culinaria, a qual sera apresentada no proximo capitulo.
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5.4. CONCLUSAO

Neste capitulo, abordamos as questdes metodoldgicas adotadas para a
realizacdo do trabalho terminoldgico e apresentamos as etapas seguidas desde a
recolha de UT até chegar as UFT da Culindria, bem como o tratamento destas em
fichas terminoldgicas que contemplam a variacdo ndo sé das UT, mas, de unidades

maiores formadas pelas UT e seus coocorrentes.

Para isso, foram compilados dois corpora textuais, sendo um de cada variedade
linguistica contrastada, representativos da Culindria e compardveis entre si. Para
aceder a esses corpora, recorremos ao AntConc 3.2.4w, ferramenta de tratamento e
anadlise de textos e Iéxico que possibilitou a extracdo semiautomatica de candidatos a

UT por meio da observacdo empirica dos dados e, posteriormente, de candidatos a UFT.

Foram extraidos termos em PB com seus respectivos correspondentes em PE. A
partir desses termos, buscamos identificar e compilar candidatas a unidades
fraseoterminolégicas do PB e posteriormente suas respectivas variantes em PE,
formando pares de UFT variantes, visando uma tipologia dos contrastes detectados
entre PB e PE no ambito da Culinaria. Para tal, far-se-& a analise contrastiva léxico-
semantica e morfossintatica desses pares de UFT contrastivas da Culindria, com base

nas teorias que aceitam a variacdo em Terminologia.
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Capitulo 6

ANALISE CONTRASTIVA

Reconhecer e aceitar as variagdes linguistico-terminoldgicas e
poder sistematizd-las, na medida do possivel, contribuird para
uma maior interacdo e cooperacdo entre as nagdes de fala
portuguesa, sem a necessidade de cada “abrir mdo de sua
variante linguistica”, que funciona como espelho no qual se
reflete a visdo de mundo de cada povo.

Manuel M. A. Silva e Odair Landin






A presente pesquisa, como ja tivemos a oportunidade de explicitar, centra-
se nos contrastes das unidades fraseoterminoldgicas contidas na linguagem
especializada da Culindria do Brasil e de Portugal. Fundamentando, entdo, nosso
estudo nos pressupostos anteriormente apresentados, partimos para a analise
contrastiva das unidades fraseoterminoldgicas da Culindria entre as variantes,

brasileira e europeia, da lingua portuguesa.

Antes disso, porém, segue-se uma breve apresentacdo das unidades
terminoldgicas (UT) da Culindria que serviram de base para o levantamento do par
contrastivo de unidades fraseoterminoldgicas (UFT). Nosso objetivo é dar a
conhecer os tipos de UT, das quais partimos até chegar nas possiveis UFT da

Culinaria.

A seguir, realizaremos a andlise contrastiva das UFT selecionadas através do
critério de contrastes, sob a luz da Socioterminologia e da Teoria Comunicativa da
Terminologia, procurando encontrar explicacbes para os pontos divergentes. A
Socioterminologia é um enfoque descritivo que aborda os termos a partir da ética
linguistica; da mesma forma que propde a variagdao das unidades terminoldgicas,
também considera que a fraseologia da lingua de especialidade estd submetida a
variacdo. A TCT enfatiza a dimensao textual e discursiva das UT e reconhece a
possibilidade de variacdo dos conceitos e das denominacdes nas areas
especializadas. Além do mais, a TCT também inclui em seu ambito de estudo as
unidades fraseoldgicas por considerar que estas transmitem conhecimento

especializado.

Finalmente, apresentaremos uma proposta de registro das UFT da Culindria
em um dicionario contrastivo fraseoterminoldgico, cujo objetivo é emparelhar UT e
UFT de duas variedades linguisticas da lingua portuguesa (PB e PE) almejando servir

para, além da compreensdo, a producdo de textos dos dois lados do oceano.
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6.1. DAS UNIDADES TERMINOLOGICAS AS UNIDADES
FRASEOTERMINOLOGICAS DA CULINARIA

Antes de comegarmos a andlise das unidades fraseoterminolégicas (UFT) da
Culindria entre PB e PE numa perspectiva variacionista, julgamos necessario
apresentar as UT da Culinaria compiladas, visto que estas, conforme supracitado,

serviram de base para a busca de possiveis UFT nos corpora textuais compilados.

6.1.1. As unidades terminoldgicas da Culinaria

Aportados em alguns autores (como CABRE, 1993; L'HOMME, 1993;
BARROS, 2004), classificamos essas UT da Culindria, segundo quatro aspectos

diferentes: forma, funcao, significado e procedéncia.

6.1.1.1. Do ponto de vista da forma

Relativamente a sua estrutura morfossintdtica e |éxico-semantica, tal qual
as palavras da lingua geral,as UT sdo classificadas, de acordo com o numero de

radicais, em simples e poliléxicas, conforme ilustracao.

sem afixo

. derivadas por
Simples .
prefixacao
com afixo
derivadas por
sufixacao
UT composta

Poliléxica

UT complexa

llustracdo 32: Ponto de vista formal das UT

188



6.1.1.1.1. Unidades terminologicas simples

As UT simples constituem-se de um sé radical, podendo apresentarem-se
sem afixo — panela, forno, arroz, camardo, juliana, zimbro, pesto, escabeche —; ou
com afixo — baleiro, arrozeira, salsinha, pimentdo, bacalhoada. Esse tipo de UT é

composta por um Unico lexema.

Dentre as UT simples afixadas, temos as derivadas por prefixacdao e por

sufixacdo.

As UT derivadas por sufixacdo sdo formadas pela jun¢do de sufixos a uma
base lexical. Como exemplo do corpus do PB, podemos citar: baleiro, bistequeira,
cuscuzeiro, petisqueira. Do corpus do PE: almocadeira, espargueteira, fiambreira,
tarteira. Estas UT, utilizando as concepc¢des de Carone (2003: 38-39), formaram-se
sobre um radical, bal(a), bistec(a), sop(a), petisc(o) almog(o), esparguet(e),
fiambre(e), tart(e), ao qual se articulou uma forma presa, o sufixo —eira, formador

de substantivo que aqui exprime a ideia de recipiente.

Nos dados analisados, notamos que tanto no PB quanto no PE ha uma
tendéncia maior a formacgdo de nomes designativos (com -eira/-eiro) de recipiente
onde se guardam e/ou se servem determinadas coisas: azeitoneira, bomboneira,
biscoiteira, chocolateira, lancheira, saladeira, saleiro, sopeira, vinagreira, etc.; de
movel ou contentores: geladeira (PB), paneleiro (PB), etc.;, de recipiente onde se
preparam certos alimentos, em PB: bistequeira, nhoqueira, panquequeira,
pipoqueira, torteira, moquequeira, em PE: tarteira, espargueteira, etc.;, de

eletrodomésticos: batedeira, sanduicheira, torradeira, etc..

Ainda encontramos muitas UT formadas com o sufixo —ada, formador de
substantivos a partir de substantivos, que na Culindria designam iguarias ou
preparacdes culindrias. Como exemplo das duas comunidades linguisticas: peixada,
queijada, feijoada, marmelada, goiabada, laranjada; do PB: quiabada, galinhada,
maxixada, bacalhoada, macarronada; do PE: caldeirada, espetada, massada,

cebolada.

Quanto as derivadas por prefixagdo, que encontramos muito pouca na

Culinaria, podemos citar as UT formadas com o prefixo “multi” em multiprocessador
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(PB) e “master” em master chef (PE), que ddao a ideia de poténcia ao
eletrodoméstico (que pode realizar varias tarefas); com o prefixo “sobre” em
sobrecoxa (por cima da coxa das aves), termo utilizado no Brasil para designar o que

o PE denomina “coxa” (coxa de frango).

6.1.1.1.2. Unidades Terminoldgicas Poliléxicas

As Unidades Terminoldgicas Poliléxicas (UTP) sdo UT formadas por dois

lexemas ou mais. De acordo com o grau de lexicalizagdo, subdividem-se em:

e UT compostas, as que resultam de uma integracdo semantica e se
manifestam formalmente;
e UT complexas, as sequéncias em via de lexicalizacdo em graus

diversos (CRUZ, 1987: 329).

Relativamente a Culinaria, a diferenca entre as UT compostas e as UT
complexas é que a primeira possui unidade semantica; seus componentes perdem o
sentido individual em proveito de um sentido grupal e algumas vezes figurado. No
segundo caso, a UT complexa ndo forma um todo com perfeita unidade semantica,
pois cada elemento, apesar da associa¢do, guarda seu sentido individual e sua

funcdo prépria. Exemplos:

Unidades Terminoldgicas Poliléxicas

UT compostas UT complexas
abre-latas (PE), batata-doce (PE), alface repolhuda (PB), bife a milanesa
bem-casado (PB e PE), caldo-verde (PB), bolo de bolacha (PE), bolo de
(PE), couve-flor (PB e PE), esmaga- bolacha (PE), bolo de chocolate (PB e
alhos (PE), mde-benta (PB), ovos- PE), doce de leite (PB), jogo americano
moles (PE), porta-talher (PB), tira- (PB), leite condensado cozido (PE),

gosto (PB), puxa-puxa (PB), pimenta- | mdquina de gelado (PE), ovo poché (PB),
preta (PE), manjar-branco (PB e PE), prato de sopa (PB), queijo amanteigado
misto-quente (PB) de ovelha (PE)

Tabela 22: Exemplos de unidades terminoldgicas poliléxicas (UTP)
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As UT compostas sdao as unidades formadas pelo processo de composigéo60
por justaposicdo. Nesse processo os elementos se justapéem ligados por hifen
como em couve-flor, quebra-queixo. Cada elemento, como se vé, mantém-se

inalterado na justaposic¢ao.

Importa referir que excluimos desse grupo as UT formadas por aglutinacao,
visto que seus elementos se juntam em um sé vocabulo grafico como, por exemplo,
agridoce (acre + doce). Neste trabalho, UT desse tipo foram consideradas como UT

simples.

No CulCorpPB, detectamos muita produtividade com o elemento porta (de
portar) na formacdo de nomes de utensilios onde se assentam ou se guardam
determinadas coisas: porta-bolo, porta-filtro, porta-frios, porta-guardanapos, porta-
garrafa, porta-leite, porta-éleo, porta-queijo, porta-sabdo, porta-talher, porta-
temperos, etc. Como o mesmo tipo de formacao (V+N) ainda temos como exemplo
do PE algumas UT que designam utensilios: tira-cdpsulas, corta-pizza, abre-latas,

saca-rolhas.

Esse tipo de combinacdo forma UT compostas mais faceis de distinguir das
UT complexas e representam menor problema no que diz respeito a compreensao.
Sdo compostos do tipo V + N formados através de verbo transitivo direto + objeto
direto, sendo que o elemento V corresponde ao nucleo do composto, ou seja, a
base é uma projecdo maxima do verbo. O primeiro elemento é o verbo flexionado
na terceira pessoa do singular e o segundo elemento é o objeto da acdo. Na
verdade, temos aqui a lexicalizacao de estruturas sintaticas com a interpretagao de
instrumental, pois estamos falando de “algo que porta o bolo”, “algo que porta os

n u n u

guardanapos”, “ algo que abre as latas”, “algo que saca as rolhas”, etc.. Todos esses

0 A composicdo é um processo de formagdo lexical que consiste na criagdo de palavras novas
através da combinacdo de dois ou mais radicais (ou palavras) ja existentes na lingua. Conforme
Carone (2003: 37), a composicdo “é um procedimento pelo qual uma construcdo sintatica se
imobiliza, dando origem a uma unidade cristalizada. Em decorréncia, forma-se um sintagma
bloqueado, com as duas caracteristicas essenciais da palavra: inseparabilidade e irreversibilidade das
partes articuladas”.
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compostos possuem estrutura bindria, ou seja seus elementos estdo numa relagao

hipotatica.

Apesar disso, a maior parte das UT poliléxicas é formada por N + de + N, suas
relagdes sintatico-semanticas sdo do tipo DM (determinado) - DT (determinante).
No corpus do PB, muitas destas UT, referem-se a especificidade ou destinacao:
colher de arroz (colher para arroz), copo de vinho (copo para vinho), forminha de
gelo, garrafa de dgua, martelo de carne, tdbua de carne, etc. O que explica as
variantes, encontradas na pesquisa, do tipo: cesto de pdo/ cesto para pdes, prato de

bolo/ prato para bolo, carretilha de massas/ carretilha para massas, etc.

Ainda, para designar utensilios, notamos com esta estrutura, em PB, a
formacao de nomes com agentivos. Este processo origina-se de um sintagma verbal:
“abrir as garrafas” © abridor de garrafas, “bater as claras” = batedor de claras,
“pegar o macarrdao” = pegador de macarrdo, “escorrer o macarrao” = escorredor
de macarrdo,”espremer a laranja” = espremedor de laranja, “moer a carne”
= moedor de carnes, etc. O verbo transforma-se em substantivo agente (primeiro

elemento) e o segundo elemento da composicdo corresponde ao objeto da acdo.

As unidades terminoldgicas complexas sdao mais frequentes em dominios
especificos que no léxico comum e podem constituir-se da soma de dois elementos
ou, até mesmo, por uma construgdo sintagmatica mais complexa. A formacao se da
com base em termos simples (vagem de baunilha, peca de carne, pegador de
macarrdo, peneira de chd, saco de pasteleiro) ou compostos (puré de batata-baroa,
uva-passa sem sementes, picanha supra-sumo, puré de feijdo-coco, queijo-meia-

cura) e veicula um Unico conceito.

Para constituir UT complexas, o processo de formacdo mais comum nas
linguas de especialidade é o que se utiliza de um hiperénimo como termo base
(BARROS, 2004: 100), o que se comprova também na d&rea da Culinaria,

principalmente no dominio dos ingredientes e dos utensilios. Exemplo:
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panela

panela a vapor
panela de barro
panela de ferro
panela de pressdo

panela antiaderente

panela eléctrica

panela de pedra-sabdo
panela esmaltada
panela de vidro
panela elétrica

panela wok

PB e PE

colher

colher bailarina
colher de café
colher de cha

colher de pau

colher de sobremesa

colher de sopa
PE

colher grande

colher de gelado

PB

colher de arroz

colher para refresco

farinha

farinha de aveia

farinha de centeio

farinha de milho

farinha de trigo

farinha de trigo com fermento

farinha de trigo integral

farinha com fermento
farinha de pau

farinha de trigo fina

farinha de trigo sem fermento
farinha maisena

farinha para bolos

farinha tipo 55

farinha tipo 65

farinha de mandioca
farinha de mandioca beiju
farinha de mesa

farinha de milho beiju
farinha de milho em flocos
farinha de rosca

farinha de tapioca

farinha de tapioca fina
farinha de trigo comum

farinha de trigo especial

Tabela 23: UT complexas constituidas por um hiperénimo
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Este tipo de estrutura, apesar de menos produtiva que o dominio dos

ingredientes e dos utensilios, é bastante fecunda na Culindria para designar

iguarias, ou seja, os pratos ja prontos para servir. Por exemplo:

PB

bolo de rolo, péo de mel,
bolinho de bacalhau,
bolinha de queijo, arroz
de haucgd, escondidinho
de carne-seca, virado de
feijdo, bolo de fubd, bala
de coco, carne de panela,
pudim de claras, bolinho
de chuva, maneco de
jaleco, buchada de bode

PE

papas de sarrabulho,
papa de milho, pastel de
bacalhau, pastel de nata,
bolo de bolacha, bola de
berlim, caldeirada de
peixe, arroz de feijdo,
arroz de pato, galinha de
cabidela, travesseiro de
Sintra, caril de frango,
tarte de Azeitdo, baba de
camelo, sandes de queijo

PB e PB

pdo de forma, pdo de
queijo, trufa de
chocolate, salame de
chocolate, salada de
frutas, broa de milho,
bolo de chocolate, pudim
de ovos, etc.

Tabela 24: Exemplo de UTC que designam iguarias

Essas estruturas sintagmaticas terminoldgicas também s3o denominadas por
alguns autores de unidades fraseoldgicas. Contudo, estas unidades terminoldgicas
poliléxicas sdo basicamente nominais e representam um conceito ou um objeto no
ambito da Culindria, portanto, apesar do alto grau de fixacdo, neste trabalho, ndo

~ . . s . . 61 ~
sao consideradas unidades fraseoldgicas, pois, as UFT " denotam processos, a¢des e

atividades da Culinaria.

Para ilustrar essa diferenca, tomamos como exemplo a UTP clara em neve
(PB) <> clara em castelo (PE) e seus coocorrentes nos corpora. E possivel ver que a
partir dessa UTP temos dois pares de UFT da Culinaria, que, nesse caso, se

contrastam porque a prépria UT varia entre as duas comunidades linguisticas.

o cf. Capitulo 3, Unidade Fraseoldgica da Lingua de Especialidade, pag. 103.
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uUTP

Conceito

Contexto

UFT
Definicao

Contexto

UFT

Definicao

Contexto

PB

clara em neve

PE

clara em castelo

Clara de ovo que se bateu até adquirir consisténcia em forma de espuma.

(HOUAISS, 2009)

Passe os camar@es na clara em neve,
na farinha e no pao. (Crustdceos, pag.
142)

bater claras em neve

Finalmente, adicionam-se as claras
em castelo, trabalhando a massa de
modo a ficar homogénea. (Festas e
comeres do povo portugués, pag. 165)

bater claras em castelo

Processo de agitar as claras até adquirir consisténcia em forma de espuma.

Em uma batedeira, bata as claras em
neve e acrescente as gemas uma a
uma sem parar de bater. (Segredos
dos chefs - Brasil Sabor Brasilia, pag.
71)

bater as claras em neve firme

Numa tigela impecavelmente limpa,
bata as claras em castelo. (Fantasias
de chocolate, pag. 67)

bater as claras em castelo bem firme

Processo de agitar as claras até adquirir consisténcia em forma de esponja, de
modo que vire a vasilha e as claras ndo caiam.

Bata as claras _em neve firme e
adicione aos poucos o acgUcar.
(Chocolate, pag. 15)

Bata as claras em castelo bem firme e
adicione ao preparado anterior.
(Arroz e arrozes, pag. 86)

llustragcdo 33: UT versus UFT

Observamos, assim, que clara em neve (PB) <> clara em castelo (PE) tem

carater nominal e designa um conceito, enquanto que bater claras em neve (PB) &

bater claras em castelo (PE); bater as claras em neve firme (PB) <> bater as claras

em castelo bem firme (PE) tem caracteristicas de verbo e constituem processos.

Portanto as UFT da Culindria representam atividades, acdes e processos

especificos da Culindria, enquanto as UTP designam conceitos (cf. Distincdo entre

UTP e UFT, pag. 117).
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6.1.1.2. Do ponto de vista funcional

Relativamente a funcdo que as UT desempenham no discurso, elas podem

ser classificadas em substantivos, adjetivos, verbos e advérbios.

No caso desta pesquisa contrastiva predominam o uso de substantivos,

consoante o grafico a seguir:

Fungdo das UT

3%

B Verbos
M Substantivos

! Adjetivos

Grafico 4: Classificagdo funcional das UT da Culindria

A maior parte desses substantivos sao formados por mais de um lexema, ou
seja por UT poliléxicas. Como exemplo: cheiro-verde (PB) = ramo de cheiro (PE); sal
de cozinha (PB) = sal fino (PE); pano de prato (PB) = pano de cozinha (PE); ovo
poché (PB) = ovo escalfado (PE); bolinho de bacalhau (PB) = pastel de bacalhau

(PE); etc.

Os nomes compostos constituem uma grande fatia do léxico nominal das
linguas, tanto da lingua corrente como da lingua de especialidade, sdo criados
continuamente ao ritmo do desenvolvimento tecnoldgico. Estas unidades sdo
geralmente formadas a partir de palavras simples por meio de regras gerais de

combinacdo de palavras. O seu significado é, na maior parte dos casos, nao-
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composicional e apresentam estruturas diversas, sendo que as mais produtivas,
conforme supracitado, sdao de N+de+N (substantivo + preposi¢cao + substantivo),
suas relagGes sintdtico-semanticas sdo do tipo DM (determinado) — DT
(determinante): farinha de trigo, prato de sopa, martelo de carne, lingua-de-sogra,
beijo-de-mulata, papo-de-anjo (do PB), baba de camelo, chourico de sangue, bife da
vazia, toucinho-do-céu (do PE); e de N+A: alface americana, ovos nevados, pdprica
doce (do PB), rucula selvagem, pimenta-preta, feijdo-frade, caldo-verde, alho-

francés (do PE), etc..

Ademais, no caso da Culinaria, que é uma area técnica, o numero de verbos
encontrados corresponde a 185 (cento e oitenta e cinco), ou seja, 10 % dos termos
da BD (cf. Gréfico 4), o que se justifica porque representam os processos, as

atividades e as acbes da arte de cozinhar. Pois,

(...) en la comprensidn y estructuracion del discurso especializado, al
igual que en la lengua general, los verbos desempefian un papel muy
importante. De hecho, gran parte de nuestro conocimiento estd
constituida por EVENTOS y ESTADOS, muchos de ellos representados
linglisticamente por verbos. (FABER et al., 2001:22)

Como exemplo de verbos dos dois corpora (PB e PE): reduzir, escalfar,
engrossar, fritar, assar, cozinhar, cozer, untar, despejar, deitar, branquear, marinar,
amalgamar, entremear, montar, empratar, desenformar, levedar, empanar, panar,
polvilhar, decorar, sovar, moldar, descascar, desencarocar, caramelizar, polvilhar,

flambar, flambear, pelar, lardear, deslagar.

Também encontramos alguns adjetivos (3% das UT compiladas) como, por
exemplo, do PB: confit (alho confit), acebolado (bife acebolado), flambado (banana
flambada), confeitado (bolo confeitado),amassado (alho amassado, batata
amassada); do PE: esmagado (alho esmagado), confitado (tomate confitado, alho
confitado); comum nas duas comunidades: frito (batata frita, peixe frito), cozido
(ovo cozido, mandioca cozida), picado (alho picado, cheiro-verde picado), cru
(presunto cru), fresco (carne fresca, salsa fresca), ralado (coco ralado, queijo ralado,

parmesao ralado), etc..
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6.1.1.3. Do ponto de vista semantico

As UT podem classificar-se de acordo com as classes de conceitos que

denominam (CABRE, 1993: 180-181), ou seja, em funcdo de suas caracteristicas e de

acordo com as relagdes que estabelecem entre si. Nesta investigagdo, encontramos

UT que denominam:

Ingredientes - substantivos que denominam laticinios, enchidos,
carnes, hortalicas, etc. Ex: leite desnatado (PB) e leite magro (PE),
presunto (PB) e fiambre (PE);

Utensilios - substantivos que denominam equipamentos,
contentores, formas, lougas, petrechos, etc. Exemplo: tesoura
trinchante (PB) e tesoura para trinchar (PE);

Procedimento - verbos e nomes deverbais que denominam as
técnicas, as atividades e os processos da arte de cozinhar, como:
reduzir, fritar, cortar, amanhar, picar, fritura, cozimento,
congelamento, etc.;

Técnicos = os profissionais que executam o trabalho dentro da
cozinha. Por exemplo: confeiteiro (PB) e pasteleiro (PE), chef de
cozinha (PB e PE).

Iguarias - a) nomenclatura dos pratos prontos, ou seja, UT que
designam sobremesas: rocambole (PB) e torta (PE), entradas: bolinho
de bacalhau (PB) e pastel de bacalhau (PE), guarnicGes: puré de
batatas (PB) e puré de batatas (PE), etc.;

Preparagdes -> nomenclatura das preparagdes que servem para
compor certas iguarias. Por exemplo: massa podre (PB) e massa

areada (PE), creme de confeiteiro (PB) e creme de pasteleiro (PE).

Essas UT estdo divididas dentro dos dominios de acordo com o mapa

conceitual da Culinaria (cf. llustragdo 11, pag. 54) da seguinte forma:
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Pares de UT compilados

H Ingrediente

® Utensilio

H Procedimento
H Técnico

LI Preparacao

H |guaria

Grafico 5: UT compiladas divididas pelos dominios

6.1.1.4. Do ponto de vista da procedéncia linguistica

Os termos ainda podem ser formados de empréstimos linguisticos e
estrangeirismos. Tem-se um grande numero de empréstimos no vocabuldrio da
Culinaria. Algumas unidades sdao adotadas nas duas variantes de modo integral
quanto a forma e ao significado, como exemplos:chantily, tiramisu, herbe de
provence, ravioli, bhuscheta, zuppa inglese, penne, tupperware, baby-beef, cup
cake. Outras sao derivadas de termos estrangeiros, contudo sdo distintas em suas
formas em cada comunidade linguistica: brdcolis (PB) = brdcolos(PE), de origem
italiana “broccoli” (plural) e “broccolo” (singular); aspargo (PB) = espargo (PE), do

grego “aspdrago”; espaguete (PB) = esparguete (PE), do italiano “spaghetti”.

Todas essas UT (simples e poliléxicas), compiladas e armazenadas na base de
dados (BD), serviram de base para a busca das UFT da Culindria, ou seja, através da
observacdo dos coocorrentes de uma UT, foi possivel chegar as unidades

fraseoterminoldgicas da Culinaria, cuja UT pesquisada é o nucleo.
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6.1.2. As unidades fraseoterminoldgicas da Culindria

Todas as UFT da Culindria selecionadas para esta pesquisa, conforme
supramencionado, foram compiladas com base nas UT armazenadas na base de

dados (BD). Como exemplo, observamos que banho-maria coocorre com:

assar ]
frio

cozinhar /

banho-maria

/

aquecer

\ gelo
forno ]
microondas —

derreter
fogo ——m8m8 ™

agua gelada

llustracdo 34: Relagées com "banho-maria"

Assim, através da UT banho-maria (PB e PE), obtivemos, dos corpora

analisados, as seguintes combinacdes:

PB PE

banho-maria banho-maria

1. derreter em banho-maria 1. derreter em banho-maria

2. cozinhar em banho-maria 2. cozer em banho-maria

3. assar em banho-maria 3. cozer em banho-maria (no forno)
4. levar ao fogo em banho-maria 4. levar ao lume em banho-maria

5. levar ao forno em banho-maria

Tabela 25: Possiveis UFT detectadas a partir da UT "banho-maria"
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Portanto, as unidades fraseoterminolégicas da Culinaria®serdo entendidas

como unidades sintagmaticas recorrentes nas situagdes de comunicagdo da

Culinaria, transmitindo conhecimento especializado e, em alguns casos, revelando

uma preferéncia pelas especificidades e pelas convengdes préprias da comunidade

linguistica onde ocorrem. Elas caracterizam-se sobretudo por serem combinacdes

fixas ou semifixas, constituidas por mais de uma palavra gréfica, das quais, pelo

menos, uma é uma UT simples ou poliléxica da Culindria e outra um elemento com

caracteristicas de verbo que representam processos, agoes e atividades do ambito

da Culinaria. Ademais, possuem frequéncia superior a dois no respectivo corpus

textual.

As UFT da Culindria armazenadas na BD, apresentam-se sob varios padroes

morfossintdticos, como se pode ver na Tabela 26, a seguir:

Estrutura

V+art+N

V+cont+N+prep+N
V+cont+ N+adj

V+ N+adj

Exemplos

arranjar o peixe (PE)
envolver os ingredientes (PE)
passar a sopa (PE)
passar o bife (PB)
preparar um fundo (PE)

tirar as escamas (PB)
cozinhar no vapor de alcool (PB)
emulsionar no copo misturador (PE)

formar picos macios (PB)

®2 para uma melhor compreensao das UFT da Culinaria, veja: Capitulo 3,

Caracterizagdo das UFT da Culindria,pdg. 108.
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assar na panela (PB)

cozinhar no bafo (PB)

V+cont+N
cozinhar no termocirculador (PB)
passar pelo passador (PE)
V+cont+N+cont+N soltar do fundo da panela (PB)
dar liga (PB)
dar ponto (PB)
V+N
fazer conserva (PB e PE)
levantar fervura (PB e PE)
V+N+prep+N bater claras em neve (PB)
conservar em calda (PB)
cozer em vapor (PE)
V+prep+ N refrescar com vinho (PB e PE)
desfiar em lascas (PB)
reduzir a puré (PE)
assar em forno quente (PB)
V+prep+ N+adj cozer em forno quente (PE)
reduzir em calda grossa (PB)
V+prep+ V fritar até murchar (PB)
V+prep+art+N passar por um passador (PE)
assar em banho-maria (PB)
V+prep+N+N cozer em banho-maria (PE)
derreter em banho-maria (PB e PE)
deixar crescer (PB)
deixar descansar (PB)
V+V
deixar levedar (PE)
deixar repousar (PE)
V+V+N deixar tomar gosto (PB)

Tabela 26: Estrutura morfossintatica das UFT da Culinaria
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Por meio dos exemplos da Tabela 26, percebemos as formas mais

representativas que as UFT da Culindria se manifestam no texto:

e V+ N+adj (verbo+ nome+adjetivo)
e V+art+N (verbo+artigo+nome)

e V+cont+N+prep.+N (verbo+contragao+nome+preposicao+nome)

e V+cont+ N+adj (verbo+contragao+nome+adjetivo)

e V+cont+N (verbo+contragdo+nome)

e V+cont+N+cont+N (verbo+contracdo+nome+contracdo+nome)

e V+N (verbo+nome)
e V+N+prep+N (verbo+nome+preposicao+nome)
e V+prep+ N (verbo+preposicdo+nome)

e V+prep+ N+adj (verbo+preposicao+nome+adjetivo)

e V+prep+V (verbo+preposicao+verbo)

e V+prep+art+N (verbo +preposicdo+artigo+nome)
e V+prep+N+N (verbo +preposicdo+nome+nome)
e V+V (verbo+verbo)

e V+V+N (verbo+verbo+nome)

Ao observar as estruturas morfossintaticas dessas  unidades
fraseoterminoldgicas averiguamos que os verbos que as compdem s3ao
majoritariamente de acdo-processo (derreter, cozinhar) ou de acdo (fazer,mexer), o
gue se justifica porque a Culindria é uma darea técnica que envolve processos
culinarios e profissionais da cozinha que executam esses processos. Os verbos que
ocorrem na Culinaria referem -se as sequéncias do modo de fazer, de executar
concretamente um ato culinario, como selecionar (ingredientes, utensilios); limpar
(peixes, carnes); descascar (frutas, lequmes); cozinhar (arroz, batata); assar (paes,

bolos, carnes); etc.
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Um tipo de combinagdo bastante produtiva na Culinaria, tanto em PB como
em PE, é a formada por dois verbos (V+V), sendo o verbo “deixar” bastante

ocorrente nos corpora compilados, principalmente no sentido de:

e fazer com que fique em certo estado/condicdo: deixar descansar;

deixar crescer; deixar fermentar.

e afastamento, separagao, nao (inter)agir, nao intervir: deixar cozinhar;

deixar evaporar; deixar apurar; deixar reduzir.
O verbo “deixar” ainda aparece em construcdes V+Prep+N com o sentido de:

e por em algum lugar, fazendo com que fique ali por algum tempo,

como por exemplo: deixar de molho.

Além dos verbos de acdo e acdo-processo, ha uma pequena parcela que
aparece como constituinte das UFT da Culindria aparentemente desprovido de
conteudo, como o verbo “ganhar” em ganhar cor; o “dar” em dar liga. Nesses
casos, 0 verbo parece estar semanticamente vazio. Esse tipo de verbo é
considerado por alguns autores de verbo-suporte.

%3 “s30 bastante esvaziados do

Segundo Neves (2000: 53) os verbos-suporte
ponto de vista semantico e formam com o seu complemento (objeto direto) um
significado global”. J& para Athayde o verbo-suporte, “apesar de semanticamente

enfraquecido, ndo se encontra totalmente esvaziado de significado” (2001: 53).

Com base nesse autores, pudemos perceber que entre os estudiosos desse

tema ha um grande consenso em que as constru¢cdes com verbo-suporte (CVS)

63 Conforme Hundt (1994: 268), os verbos-suporte da Lingua Portuguesa mais frequentes sdo: “dar,
estar, fazer, pér, ter, tomar, entrar, prestar, tirar, cometer, assumir”.

Segundo o Houaiss, verbo-suporte é o “verbo que é usado com um complemento com o qual forma
uma unidade semantica, perdendo neste emprego parte de sua significagdo como verbo pleno, mas
mantendo alguns tracos gerais de seu sentido, entre os quais no¢des de ac¢do (fazer gindstica, fazer
uma viagem), processo (tomar impulso), estado (ter conhecimento) [Este tipo de nocdo pode tb. se
alterar; p.ex.: com levar verbo pleno, o sujeito pratica a acdo (levar um presente para alguém), mas
com levar verbo-suporte, o sujeito a sofre: levar um soco, levar um susto.]”.
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representam uma unidade semantica, contudo o conceito de verbo-suporte se

diverge.

N3do hd, em principio, um limite fixo e claro para as significacdes das
formas de verbo-suporte e de expressdes lexicalizadas ou
cristalizadas. (DA SILVA, 2009: 179)

Ha investigadores que incluem em seu inventdrio de verbo-suporte, verbos
empregados em seu sentido mais pleno (cf. BUCKINGHAM, 2009: 27). Todavia, para
outros (como, por exemplo: ATHAYDE, 2001), o verbo-suporte ndo tém o estatuto

de verbo pleno.

A diferencia de un verbo pleno, el verbo soporte no contribuye
semanticamente al enunciado en gran medida. En el exemplo dar
inicio no se puede sostener que se da nada, en el sentido estricto de
la palabra. (BUCKINGHAM, 2009: 27)

Em termos gerais, a estrutura de constru¢cbes com verbo-suporte em
portugués consiste em V+N. Esses dois constituintes podem, ainda, estar ligados
através de um termo relacional — a preposi¢cao —, que, por sua vez, é seguida ou ndo
de artigo (como em: por de molho = demolhar), manifestando-se assim como

V+prep+N ou V+cont+N.

A titulo de ilustracdo, tomemos como exemplo dos corpora, ganhar gosto <

tomar gosto, para verificarmos seus significados em uso:

PE O Junte o alho e deixe cozinhar por uns dois minutos, para ganhar gosto.

® Junte o bacalhau desfiado e os temperos de sal, pimenta e piripiri. Mexa
e deixe cozinhar por mais uns dois a trés minutos, para ganhar gosto.

PB © Numa panela de fundo grosso, aqueca a gordura de porco e frite o alho
e a cebola. Acrescente os graos de feijdo e mexa bem para tomar gosto.

® Lave bem o peixe, regue com o suco de limdo, cubra com filme plastico
e leve a geladeira para tomar gosto por cerca de 1 hora.

Tabela 27: Exemplo de ocorréncias com “tomar gosto” e “ganhar gosto”
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Podemos perceber que tanto o verbo “ganhar” como o verbo “tomar”
perdem seus significados individuais ao se unirem a “gosto” e, assim, ganhar gosto
& tomar gosto, significam saborizar, aromatizar o alimento com os temperos

utilizados naquela receita.

Com esse tipo de verbo, detectamos combinag¢do formada com V+N, sendo o
verbo “dar” o mais frequente. De acordo com Hundt (1994: 268), “o verbo dar junto
com alguns nomes tem um emprego muito geral em substituicdo aos verbos
derivados d’esses nomes ou de que esses nomes derivam”, por exemplo: dar cor

(PB e PE) = corar; dar liga (PB) = ligar; dar sabor (PB e PE) = saborizar.

Semelhante a estes, detectamos ganhar cor (PE) = corar; ganhar gosto (PE)
= saborizar; tomar gosto (PB e PE) = saborizar. Da mesma maneira, o verbo fazer
em fazer conserva (PB e PE) = conservar, que significa “preparar alimento por
algum processo que além de preserva-lo de alteragbes vai Ihe dar sabor” (como:
fazer conserva de pimenta = “curtir a pimenta em vinagre/ em dleo/ em lim3o”;

fazer conserva de frutas = “conservar frutas em calda de agucar”).

Ainda temos o verbo fazer como verbo-suporte em construcdes V+art+N,

como em: fazer um puxado (PE) = puxar; fazer um corte (PB e PE) = cortar.

Ainda, com base em Hundt (1994: 268-269), por analogia, detectamos o
verbo “dar” unido com outros nomes que ndo tém verbo cognato: dar ponto (PB);

dar consisténcia (PB).

O verbo fazer possui uma alta frequéncia nos dois corpora (329 ocorréncias
em PB e 215 em PE), sendo que na maioria das vezes aparece como um verbo de
acdo, no sentido de “confeccionar uma iguaria ou realizar uma técnica de preparo”.
Por exemplo, do CulCorpPB: fazer a témpera“, fazer biquinhos na massa; do

CulCorpPE: fazer um fundo (com a cebola, o alho ), fazer uma cama (de cebola).

64 A . . A .
Fazer a témpera - processo de mexer (o preparado) até dar consisténcia. Por exemplo: Derreta o
chocolate em banho-maria ou microondas e faca a témpera. (Confeitaria Nacional, pag. 116).
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Independentemente das UFT ocorrerem com verbos plenos ou com verbos-
suporte, ou da estrutura morfossintdtica que as UFT se apresentam no discurso da
Culinaria, o foco desta pesquisa é emparelhar, juntamente com as UT, as variantes
fraseoterminoldgicas da Culindria do PB e do PE; verificar suas variagbes e

estrutura-las num dicionario.

e Frequéncia das UFT da Culindria

Conforme ja foi mencionado, foram compiladas como possiveis UFT da
Culindria combinacdes que, além de se enquadrem nos demais critérios
preestabelecidos, possuam duas ou mais ocorréncias nos corpora (cf. 3.4.1.1.5, pag.
113). Entendemos que devido ao tamanho dos corpora compilados, um corte mais
severo, poderia deixar de fora combinac¢des relevantes dessa drea, como, por
exemplo, assar na panela, que ocorre duas vezes no CulCorPB e consideramos uma
técnica importante que ndo poderia deixar de ser registrada num diciondrio de

Culinaria.

Sendo assim, foram extraidas dos corpora combinacdes desde duas
ocorréncias, como a supracitada; como cortar em bocados (PE), com 13 ocorréncias,

até deixar cozer (PE), com 164 ocorréncias.

e Grau de fixidez das UFT da Culinaria

As UF da Culindria possuem um certo grau de fixidez sintdtica e semantica,
mas a maioria ndo é totalmente fixa, pois, apesar de possuirem a mesma UT e o
mesmo elemento com caracteristica de verbo, permitem a variacdo através da
insercdo de outros elementos em sua estrutura. A titulo de ilustragcdo, tomamos um

exemplo de cada corpus textual da Culinaria:
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PB
bater no processador

bata no processador até obter um creme liso

guando os cookies esfriarem, bata-os no processador

bata tudo no processador e reserve

bata todos os ingredientes no processador

Tabela 28: Exemplo de UFT semifixa em PB

PE
reduzir a puré

no robo culindrio reduza a puré as amoras

reduza-os a puré com o auxilio da varinha ou da liquidificadora

utilize péssegos de lata, reduza-os a puré

reduza as cenouras_a puré num rob6 multiusos

Tabela 29: Exemplo de UFT semifixa em PE

Nos exemplos apresentados, tanto bater no processador (PB) como reduzir a
puré (PE), apesar de permitirem a variagao sintdtica, possuem fixacdo semantica,
pois a inser¢dao de elementos em suas estruturas nao alteram o significado de

“triturar o alimento”.

Tais unidades poderiam ndo ter sido selecionadas isoladamente, no entanto,
no discurso da Culindria, essas unidades s3do relevantes porque representam
atividades e processos necessarios para a pratica culinaria, por isso, foram
recolhidas. Além do mais, a organizacao dessas unidades num diciondrio contrastivo

serdo de grande utilidade ao tradutor dessa area.
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6.1.2.1. Variagao das unidades fraseoterminoldgicas da Culinaria

[...] todo lenguaje de especialidad, en la medida en que es un
subconjunto del general, participa de sus mismas caracteristicas; se
trata, pues, de um codigo unitario que permite variaciones. (CABRE,
1993: 157)

Sabemos que a variacdo linguistica entre Brasil e Portugal é ampla e varios
sao os estudos que a comprovam, contudo, poucos sdo os que focam
especificamente o contraste terminolégico ou fraseoterminoldgico dessas duas
comunidades linguisticas, o que nos faz entender que o tema tratado nesta
pesquisa ainda tem seus estudos muito pouco desenvolvidos, carecendo, portanto,
de estudos contrastivos que contribuam para sua sistematizacdo e estruturacdo em

Lingua Portuguesa.

Levando em conta os principios das teorias terminoldgicas de cunho
comunicativo e social bem como as propostas dos autores abordados, pudemos
observar que a variacdo na area da Culindria se manifesta tanto em unidades

terminoldgicas como em fraseoterminoldgicas.

Na maioria dos casos, essa variacao é diatdopica ou geografica, diatrastica
(estratificacdo social) e diafdsica (modalidade expressiva). Outra razdo é que a
lingua estd em constante mutag¢do, assim como nascem novas palavras, nascem

novas UT e novas UFT, ocorrendo, assim, variacdo diacronica.

Concernente as UFT da Culindria do PB e do PE, de acordo com esta
pesquisa, a principal causa da variacdo é de ordem diatdpica ou geografica. A
variacdo diatépica é a variacdo que ocorre no plano horizontal, entre grupos
linguisticos de localizacGes diferentes, como a que ocorre entre Brasil e Portugal,
inclusive nas linguas de especialidade, jd que estas sdo parte da lingua natural e,
como sabemos, a distancia, o clima, os costumes sdo fatores essenciais para

produzir variacao, tanto denominativa como conceitual.

Logo, a varicdo diatépica ou geografica ocorre entre UT e UFT, que possuem
a mesma carga semantica e pragmatica dentro de contextos semelhantes dessas

duas comunidades linguisticas (de acordo com os corpora analisados) e apresentam
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contrastes em suas formas desde a sua ortografia, ou possuem a mesma forma e

apresentam contrastes até ao seu sentido e conotacgdes.

Portanto, as UFT que apresentam esse tipo de variacdo no ambito da
Culindria serdo, neste estudo, reconhecidas como variantes fraseoterminoldgicas da

Culinaria.

6.1.2.1.1. Variantes fraseoterminologicas da Culinaria

As variantes fraseoterminolégicas sdao as diferentes estruturas que ocorrem
na lingua de especialidade da Culindria para dizer a mesma coisa. Em outras
palavras, serdo consideradas, neste trabalho, variantes fraseoterminoldgicas, todas
as unidades fraseoterminoldgicas que, mantendo conteddo semantico semelhante,
apresentarem alguma modificacgdo em sua estrutura formal ou as que

apresentarem a mesma forma grafica para significados distintos.

Como exemplo, no ambito da Culinaria, detectamos pares de UFT com as

seguintes variagoes:

PB

abrir a massa

assar no forno (pao)

cozinhar em fogo baixo
deixar esfriar até endurecer
desmanchar a farinha no leite

despejar na assadeira

ferver em fogo brando
furar com o garfo
interromper o cozimento
levar a geladeira para firmar
refogar em fogo alto

soltar do fundo da panela

PE

estender a massa

cozer no forno (pao)

cozer em lume brando
deixar arrefecer até espessar
deslacar a farinha com o leite

deitar na assadeira
deitar no tabuleiro

ferver em lume brando
picar com o garfo

cortar a cozedura

levar ao frigorifico para solidificar

saltear sobre lume forte

fazer estrada no fundo do tacho

Tabela 30: Exemplo de variacdo encontrada nos corpora da Culinaria
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Dos pares contrastivos selecionados nem sempre as duas unidades serdao
consideradas unidades fraseoterminolégicas, pois, as vezes, apenas uma
combinatéria do par contrastivo tem caracteristica de UFT, como é o caso de
cozinhar a poché (PB) < escalfar (PE), que sdao unidades completamente diferentes
no aspecto formal, mas semelhantes no aspecto semantico-pragmatico. Essa
diferenga entre as unidades do par contrastivo cozinhar a poché (PB) e escalfar (PE),
faz de cozinhar a poché uma variante fraseoterminoldgica da Culindria, porque é
utilizada no lugar de escalfar representando o mesmo processo culindrio, o qual
“consiste em cozinhar em liquido, lenta e delicadamente, sem tampar o recipiente,
numa temperatura entre 65 °C e 80 °C” (BARRETO, 2008: 75). Além disso, possui
uma UT em sua estrutura (poché) e um elemento com caracteristica de verbo

(cozinhar) e ocorre mais de duas vezes no CulCorpPB.

Dessa forma, compilamos 387 pares de UFT da Culindria, os quais, apds
delimitacdo do critério de contrastes, foram reduzidos a 256 pares de UFT
contrastivas. A partir desses resultados, objetivando uma tipologia dos contrastes
apresentados, partimos para a analise das variantes fraseoterminoldgicas da

Culinaria

6.2. TIPOLOGIA DAS VARIANTES FRASEOTERMINOLOGICAS
DA CULINARIA

Tal qual como as UT da Culinaria (cf. LARA, 2007) que apresentam varios
tipos de variacdo, as unidades fraseoterminoldgicas da Culindria também

apresentam diversidade morfoldgica, sintatica, grafica, lexical,etc.

Assim, baseados nessa proposta e nos pressupostos apresentados ao longo
deste trabalho, classificamos as variantes fraseoterminolégicas da Culindria em
cinco grupos de contrastes. Cada grupo estd dividido em subgrupos de variacao de
acordo com as variantes fraseoterminoldgicas detectadas e seleccionadas,

conforme a llustragao 35, a seguir:
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Ortograficas

Morfossintaticas

Complexas

Variagao semantica
entre PB e PE

Variagao parcial de
conceitos

Varia¢ao conceitual
local

Variagao por alteragao
do acento grafico

Variacdo pelo emprego
do hifen

Variagdo sintatica

Variagdo por extengao
do sintagma

Variagao formal

Variagao por alteragao
dos elementos
sinsemanticos

Variagao por
comutagao do verbo

Variagao por
comutacdo total das
lexias

Variagao por

comutag¢ao do nome

Variantes preferidas

Multi-variagao local

Resultante da adicao
de elementos na UFT
do PE

Resultante da adigao
de elementos na UFT
do PB

Resultante do conceito
do verbo

Por exclusividade

Por alteragao da
desinéncia de nimero

Por competicdao

llustragdo 35: Tipos de variagdo fraseoterminoldgica da Culinaria



Antes de iniciarmos a andlise constrastiva, cabe informar que, intentando
uma melhor compreensao do uso das UFT utilizadas como exemplos de variagao
fraseoterminnoldgica, recorremos aos contextos de onde foram extraidas. Cada
contexto esta identificado com o titulo da receita, o nome da obra e o nimero da
pagina, quando retirados de livros®®; com o titulo da receita, o nome do site e do

chef autor, quando extraidos da Internet.

O método escolhido para tratar as variacdes leva em conta as diferencas de
frequéncia de uso nas duas comunidades linguisticas numa perspectiva
comunicativa (no limite desta pesquisa), as quais foram medidas com base nas
ocorréncias dos corpora textuais da Culinaria constituidos para este estudo. Além
do mais, recorremos a dicionarios gerais e de Culindria para nos auxiliar na
compreensdao e na certificacdo dos usos de alguns termos nessa area. Ainda,
observamos imagens de sites da area, pesquisados através do Google, motor de
busca que permite pesquisar paginas unicamente do Brasil e de Portugal,

separadamente.

6.2.1. Variantes fraseoterminologicas semanticas

Esse tipo de variacdo apresenta UFT que se contrastam porque, apesar de
serem usadas em ambas as comunidades linguisticas, possuem uma carga
semantica diferente no discurso da Culindria em cada uma delas. Neste grupo
inserimos as variagdes conceituais entre PB e PB e as variagdes conceituais locais,

ou seja, que ocorre internamente a cada variedade linguistica.

6.2.1.1. Variagcdao semantica entre PB e PE

Inserimos neste subgrupo, as UFT que se apresentam no discurso da
Culinaria em ambas as comunidades linguisticas com a mesma forma, mas com

variacao de significado entre PB e PE.

® Em anexo (pdg. 345), consta a referéncia completa dos livros e dos sites consultados para a
extracdo de contextos.
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Relativamente as UFT, a varia¢dao conceitual entre PB e PE no discurso da

Culindria, conforme os resultados desta pesquisa, € menos frequente sendo que o

exemplo mais marcante dos nossos corpora é picar a carne. Observamos, entdo,

como picar a carne ocorre na lingua de especialidade da Culinaria:

UFT

Definicao

mesma UFT
X
discursos
diferentes

UFT
diferente
X
discurso
semelhante

Obs.

picar a carne

PB

Cortar a carne em pedagos
variados, geralmente, com
facas.

Pigue a carne. Ponha a manteiga e
o Oleo numa frigideira e aqueca
em fogo médio. Junte os pedacos
de carne e frite, mexendo até
dourar. (“Pagoca de carne-seca”,
in: A culindria paulista tradicional:
nos hotéis SENAC Sdo Paulo, pag.
42)

Moa a carne duas vezes e
tempere-a. Junte o alho e a cebola
fritas no odleo. Acrescente o
restante dos ingredientes,
amasse bem e faga as alméndegas
de tamanho regular.
(“Almondegas ao molho”, in: O
pdo na mesa brasileira, pag. 113)

moer a carne resulta em carne
moida

PE

Processo de triturar carne na
mdquina de picar carne®® ou
em outro aparelho similar.

= moer a carne (PB)

500g de carne de vaca picada
(pegam para picar a carne a vossa
frente com carne escolhida por
vocés) (“Rolo de Carne”, in:
Cozinha de trazer por casa, Chef
Silva)

picar a carne resulta em carne
picada

66 . ; . . ..

Em Portugal, pica-se a carne com uma mdquina de picar carne, ou outro aparelho similar,
transformando-a em carne picada (PE). No Brasil moi-se a carne com a mdquina de moer carne,ou
outro aparelho similar, transformando-a em carne moida (PB).
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A carne_moida é muito versatil:
absorve bem os temperos e pode

Adicione a carne picada, as
chalotas, o alho, o miolo de pao, o

Contexto L .
ser usada em varios pratos, de | ovo, a salsa, sal e pimenta.
com ~ . ~
” moussaka a almoéndegas. Tente | Misture bem e, com as maos,
rne moi
ca e@o a moer a carne em casa (...) (“Como | molde em 18 bolas pequenas.
. usar carne moida” In: Le Cordon | (“Almbéndegas Picantes”, in:
carne picada

Bleu Todas as Técnicas Culindrias,

Grelhados e Barbecue, pag 20)

pag. 150)

Tabela 31: Exemplo de variagdo conceitual entre PB e PE

No intuito de averiguar o contraste, além dos contextos, verificamos em dois
diciondrios gerais de cada variedade linguistica como o verbo “picar” estd atestado.
O Houaiss ndo registra picar com sentido de triturar. A acepgao mais préxima é
o H 4 H o .

reduzir a pequenos pedacos”, a qual, exemplifica com “picar cebolas para o
molho”. J& o Michaellis atesta uma acep¢do do verbo “picar” para a Culinaria: “Cul
Cortar em pequenos fragmentos: Picar carne, picar cebola”, mas ndo refere
“triturar”.Em Portugal, da mesma maneira, o Diciondrio Porto registra “cortar em
pequenos bocados (alimentos)”, e o Priberam “Reduzir a picado”. Fomos verificar o
verbete de “picado” e encontramos a seguinte acep¢ao:“Cortado em pedagos muito

pequenos (ex.: salsa picada)”.

Nenhum dos quatro dicionarios consultados atestam uma acep¢dao com
sentido de “triturar”’para o verbo “picar”, mas “cortar”. Sendo assim, constatamos
gue picar no sentido de moer é exclusivo de Portugal e, provavelmente, adquire o
siginificado de “triturar” quando ocorre com “carne”, ja que“picar’também ocorre
com outros alimentos no PE, no mesmo sentido do PB, de “cortar em pedagos”
como, por exemplo, picar a salsa. Portanto, neste caso, o contraste semantico ndo
estd no significado do verbo “picar”, mas na combinacdo picar a carne que é

exclusiva de Portugal com sentido de “moer a carne” (PB).

Consideramos, entdo, picar a carne, uma variante fraseoterminoldgica

semantica.
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6.2.1.2. Variagao parcial de conceitos

Neste caso, o par de UFT apresenta em suas estruturas, uma UT
aparentemente igual, mas que se contrasta porque, apesar de ser usada por ambos

0s paises, possui significados parcialmente diferentes em cada um deles.

Por exemplo:

PB PE

acertar o sal rectificar o sal

Par contrastivo
provar o sal

Para finalizar, acerte o sal. | No fim, adicione a tinta do choco
(“Puré de carad”, Escoffianas @ previamente diluida num pouco

Brasileiras, pag. 19) de azeite e rectifique o sal.
Misture bem e prove o sal, se (s greliece”, e Gudg
Exemplo i ’ Portugueses - As melhores
necessario  acrescente um ) )
pouco mais. (“Salada de gg;:eltas Bl Fiugo Cimpes, peks

bacalhau”, in: Dona Benta, pag.
118)

Tabela 32: Exemplo de variagdo conceitual da UT

Em primeiro lugar, importa esclarecer que o sal usado comumente na
Culinaria brasileira ndo é o mesmo usado na portuguesa. No Brasil, na Culinaria, sa/
refere-se ao “sal refinado”, e em Portugal sal significa “sal grosso”. Portanto, sal é
uma UT variante conceitual, necessitando de uma caracteriza¢ao para que haja uma
comunicacdo eficaz entre brasileiros e portugueses, nessa area. Sendo assim,
consideramos esse par de UFT como variante fraseoterminoldgica semantica
porque no Brasil, ao acertar o sal, acerta-se o sal fino (PE), e em Portugal, ao

rectificar o sal, rectifica-se o sal grosso (PB) também chamado de sal marinho (PE).

Ademais, neste exemplo, hd comutacdo de um verbo por outro, sendo que,
temos duas ocorréncias em PB — acertar o sal = provar o sal —, e uma em PE —
rectificar o sal. Esses verbos que compdem essas UFT pertencem a lingua corrente
de ambas as comunidades linguisticas, contudo, quando se trata de “fazer prova da
iguaria verificando se a quantidade de sal é suficiente e, se necessario, corrigir o

sabor”, cada uma delas tem sua preferéncia. No Brasil, o termo retificar esta
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dicionarizado também com sentido de “corrigir”, e ocorre com muita frequéncia na
lingua de especialidade da Mecanica de automéveis®, contudo, ndo o encontramos

na Culinaria.

6.2.1.3. Variagao conceitual local

Embora esta pesquisa tenha-se centrado na variagdo geografica entre PB e
PE constatamos também variacdo conceitual limitada a uma das comunidades
linguisticas contrastadas, a qual é resultante dos varios usos que cada comunidade

faz, neste caso, das UFT.

Podemos observar, por exemplo, que o sentido da combinacdo “deixar

descansar” e também de “deixar repousar” variam nas sequéncias a segulir:

PB PE
Deixar descansar Deixar repousar
Deixar repousar Deixar descansar

Tirar do fogo e deixar descansar por | Num tacho de fundo espesso leve ao
30 minutos. Coar. Reservar a calda e | lume o leite e 1dl de natas, junto
metade do feijdo. (“Nakazuki”®, in: | com a vagem de baunilha aberta ao
Feijdo, pag. 139) meio e as sementes raspadas do
interior, a raspa e o sumo de laranja.
Assim que ferver retire do lume,
tape e deixe repousar, durante 10
minutos. (“Creme brulée de laranja
e baunilha”, in: Chefs Portugueses
As melhores Receitas de José Avillez,

pag. 54)

67 or: e
Por exemplo: retificar motores, retifica de motores.

®®Nakazuki — bolinho de feijdo-azuki. Acreditamos que este termo é uma amalgama de Nakombi
(nome do restaurante que faz o bolinho) + feijdo-azuki (variedade de feijdo que compde o bolinho).
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Marine o leitdo com o sal, o tomilho, o
alecrim, a cebola e a cenoura picados
grosseiramente. Adicione a pimenta
rosa e o vinho. Deixe descansar por 12
horas.(“Leitao ao forno”, in:
Escoffianas Brasileiras, pag. 24)

Corte a entremeada em rectangulos.
Cubra-as com sal grosso em todas as
faces e deixe repousar por 20
minutos. (“Entremeada”, in: Chefs
Portugueses As melhores Receitas de
Hugo Campos, pag. 40)

Colocar a massa na forma untada com
um pouco de dleo. Cobrir e deixar
descansar por 30 minutos ou até
dobrar de volume. (“Pdo de batata”,
in: Batata, pag. 87)

Tabela 33: Contextos com “deixar descansar” e “deixar repousar”

Observamos que deixar descansar, no sentido de “por de lado e esperar”,
possui mais de um significado no contexto da Culinaria, inclusive variacdes internas
as variedades linguisticas analisadas. Na primeira sequéncia deixar descansar pode
ser interpretado como “esperar esfriar (o feijdao)”; semelhantemente, deixar
repousar como “esperar esfriar (o preparado)’. Na segunda sequéncia deixar
descansar ganha sentido de “deixar tomar gosto ou marinar (o leitdo)”; e deixar
repousar pode ser entendido como “esperar (a entremeada) tomar gosto do sal”.
Na terceira sequéncia deixar descansar significa “esperar crescer ou levedar (a
massa do pao)”. Importa referir que deixar repousar nao foi encontrado no

CulCorpPE nas receitas de massas levedadas, ocorrendo no lugar desta deixar

levedar, ocorrendo, neste caso, variacao por comutacao do verbo (cf. Item 6.2)

Esses varios usos de “deixar descansar” mostra que seu significado é
determinado pelo contexto, ou seja, pelo seu uso, acarretando variacdo conceitual
dentro das variedades linguisticas onde ocorrem. Tal proposicdo demonstra que,
assim como as UT, o conteudo das UFT ndo é fixo, “mas relativo, variando conforme

0 cenario comunicativo em que se inscreve” (KRIEGER; FINATTO, 2004: 35).

Ademais, de acordo com esta pesquisa, deixar descansar < deixar repousar
contrastam-se entre PB e PE porque sdo preferenciais numa e noutra comunidade
linguistica, sendo que no CulCorpPB, deixar descansar possui 90 ocorréncias e no
CulCorpPE 7. Ja deixar repousar ocorre 68 vezes no CulCorpPE e 11 vezes no

CulCorpPB. Essa preferéncia é melhor representada no grafico, a seguir:
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Grafico 6: Comparacdo da frequéncia de "deixar descansar" e "deixar repousar" entre PB e PE

6.2.2. Variantes fraseoterminoldgicas ortograficas

Neste grupo de contraste estdo os pares de UFT que se contrastam por
apresentarem alguma diferenca na grafia de um de seus elementos constituintes.
Na maioria dos casos, esses contrastes sdo atribuidos a diferenca de acentuacdo
grafica entre as UT que compde a estrutura da UFT— como em: puré (PB) & puré
(PE); e as consoantes mudas presentes em algumas UT do PE — como forno elétrico
(PB) < forno eléctrico (PE) —; e poucos caso de hifen — como em: forno preaquecido

(PB) < forno pré-aquecido (PE).

Embora nos corpora tenhamos detectado outras variagdes graficas entre as
UT do PB e do PE, como: espaguete (PB) <>esparguete (PE), aspargo (PB) & espargo
(PE), cujos contrastes se manifestam decorrentes de diferentes realizacGes
fonéticas para as mesmas UT (cf. VILLALVA, 2000), no tocante as UFT da Culinaria
esse tipo de variacdo é pouco ocorrente, ja que ndo detectamos nos corpora UFT

constituidas por essas UT.

6.2.2.1. Variacao por alteragao do acento grafico

Este tipo de contraste da-se em pares de UFT que apresentam divergéncias

guanto a acentuacao grafica em um dos seus elementos constituintes. Por exemplo:
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Par contrastivo

Exemplo

PB

Amassar até obter uma
massa homogénea

Acrescente a gema e 0 ovo, e
amasse até obter uma massa

PE

Amassar até obter uma
massa homogénea

Misture tudo muito bem e
amasse até obter uma massa

homogénea. (“Pastéis de farinha
de milho “ in: A Culindria

Paulista Tradicional, pag. 62)

homogénea (“Snacks salgados
com chocolate”, in: Ingrediente
Secreto, pag. 48).

Tabela 34: Variagdo por alteragdo do acento grafico

Neste exemplo, as UFT se contrastam porque um de seus elementos

constituintes (homogénea < homogénea) recebe acento agudo () em uma

comunidade linguistica e circunflexo (*) na outra, o que se justifica porque as

divergéncias de pronuncia entre esses dois paises determinam grafias diferentes

para as mesmas palavras, ou seja, no Brasil recebem acento circunflexo, por se

pronunciar a vogal tonica fechada, em Portugal recebem acento agudo, por se

pronunciar a vogal tonica aberta.

6.2.2.2. Variagao pelo emprego do hifen

Este tipo de variagao ocorre porque um dos elementos constituintes de uma

UFT do par contrastivo apresenta-se grafado com hifen enquanto a outra

apresenta-se sem hifen. Por exemplo:

Par contrastivo
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Exemplo

PB

Levar ao forno preaquecido

Passe a mistura para a
assadeira, leve ao forno
preaquecido e asse até dourar.
(“Pdo-de-I6 de fubd”, in: A
Culingria Paulista Tradicional,
pag. 102)

PE

Levar ao forno pré-aquecido

Leve a forno pré-aquecido a
1802 até o ovo estar cozido.
(“Tortilha de batata e bacalhau”,
in: A cozinha dos sentidos, pag.
72)

Tabela 35: Variacdo pelo emprego do hifen



Para analisar o contraste deste exemplo da Tabela 35 recorremos a trés
diciondrios gerais para ver como estes atestam o elemento contrastivo
(preaquecido<> pré-aquecido). Curiosamente o Diciondrio Porto ndo registra “pré-
aquecer nem preaquecer”. O Diciondrio Priberam registra “preaquecer” e
exemplifica com “preaquecer o forno” embora mostre trechos de blogs que utilizam

“pré-aquecer”. O Houaiss registra “preaquecer” tal qual como ocorre no CulCorpPB.

Segundo o Novo acordo ortografico da Lingua Portuguesa continua se
empregando o hifen nos vocdbulos formados pelo prefixo “pré” que tém acento
préprio, por causa da evidéncia dos seus significados e da sua pronuncia. Sendo
assim, para o PE “pré-aquecer” mantém autonomia semantica (composicionalidade)
dos elementos constituintes e a luz dos preceitos do novo acordo ortografico grafa
“pré-aquecido” (com hifen). Contudo, para o PB “preaquecer” é considerado
excec¢ado a regra, pois, neste caso, “o prefixo “pré” se apresenta como atono, isto, &,
sem autonomia fonética —, ele ndo é acompanhado do uso do hifen e, obviamente,

nao recebe acento grafico” (Brasil Escola) e, assim, grafa “preaquecido” (sem hifen).

Portanto, a falta do hifen em “preaquecido” (PB) e sua presenca em “pré-
aquecido” (PE) pode ser justificada pela pronuncia atona no Brasil e tonica em

Portugal.

6.2.3. Variantes fraseoterminoldgicas morfossintaticas

Deste grupo de variantes fazem parte os pares de UFT que se contrastam

pela alternancia de suas estruturas morfossintaticas.

6.2.3.1. Variagao sintatica

A variacdo sintatica se da devido a alteracdo na natureza sintatica de uma
das UFT do par contrastivo, ou seja, as construgdes sintagmaticas apresentam
padrdes morfossintaticos distintos sem alteracdo na carga semantica. Além disso,
ocorre comutagdo de um ou mais elementos constituintes entre as combinag¢des do

par contrastivo.
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Par contrastivo

Exemplo

PB

soltar do fundo da panela

desprender do fundo da
panela

Acrescente as batatas
espremidas e cozinhe em fogo
baixo, mexendo, até comecar a
soltar do fundo da panela.
(“Anchova com Puré de Batata e
Raiz-forte”, in: Livro dos grandes
chefs, Chef Alex Atala)

Misture bem e leve ao fogo,
cozinhando essa massa por
cerca de 3 minutos, ou até que
se desprenda do fundo da
panela (“Croquetes de carne II”,
in: Dona Benta, pag. 69)

PE

fazer estrada

fazer estrada no fundo do
tacho

Junte a abdbora e deixe cozer,
mexendo constantemente até
fazer estrada. (“Doce de Gila”,
in: Roteiro Gastrondmico, Maria
de Lurdes Modesto)

Fazer estrada no fundo do tacho
é quando passar com a colher e
o doce ndo volta a espalhar
(“Doce de Marmelo”, in: Roteiro
Gastronémico de Portugal, Chef
Antonio Nobre)

Tabela 36: Exemplo de variagdo sintatica

O contraste apresentado pelos exemplos da Tabela 36, sugerem o uso
exclusivo de “fazer estrada” pelo PE no ambito da Culinaria. Entretanto, as UFT
contrastivas do par acima desempenham fung¢des semanticas correspondentes no

contexto da Culinaria, apresentando, portanto, correspondéncia entre si.

A variacdo sintatica, nesse par de variantes, dd-se no elemento com
caracteristica de verbo soltar/ desprender (verbo) < fazer estrada (verbo + nome),
ou seja, pela substituicdo de um termo simples (soltar / desprender) por uma UFT
idiomatica (fazer estrada) o que acarreta variacdo nas suas estruturas
morfossintdticas, mas nado altera seus significados. Tanto soltar do fundo da panela
(V+cont+N+cont+N) como fazer estrada (V+N) / fazer estrada no fundo do tacho
(V+N+cont+Ncont+N), significam “estar num determinado ponto que quando se

mexe o preparado com a colher vé-se o fundo da panela”.

Relativamente as duas ocorréncias do PE, podemos afirmar que se trata de
uma variagdo por elipse, ja que fazer estrada e fazer estrada no fundo do tacho

possuem o mesmo conteldo semantico. Portanto, em fazer estrada, “no fundo do
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tacho” esta implicito, ou seja, a elisdo do elemento predicativo reduz a extensdo da
UFT, mas ndo simplifica o significado da mesma, pois a base preserva o conceito

inerente a esta dentro do contexto da Culinaria.

Ademais, é possivel observar a variagao entre as UT panela < tacho, visto
gue um tacho no Brasil ndo é uma panela (cf. Imagens desses utensilios, em anexo,
pag. 340), enquanto em Portugal, tacho é o mesmo que o PB denomina panela,
diferindo apenas na altura. Portanto, panela (PB) e tacho (PE) sdo termos que

designam o mesmo referente nesse contexto.

6.2.3.2. Variagao por extensao do sintagma

Este tipo de variacao ocorre quando se adiciona, pelo menos, um elemento
lexical na estrutura de uma das combinac¢des do par contrastivo, tornando-a mais
extensa na forma, mas sem l|he acrescentar tracos semanticos. As unidades
acrescentadas a UFT ndo alteram o significado desta, contudo, torna-a contrastiva

pelo grau da sua plenitude.

Tal acréscimo pode se dar na UFT do PE ou do PB, mas apenas em uma UFT

do par contrastivo.

e Resultante da adicao de elementos na UFT do PE

Neste caso, a UFT do PE é composta por mais elementos que a UFT do PB.
Em outras palavras, ha insercao de novos elementos na UFT do PE em relagao a UFT

do PB, mas sem comutar elementos constituintes. Por exemplo:

PB PE

retirar a espuma da superficie retirar a espuma que se forma
Par contrastivo & superficie

Abaixe o fogo e, com a ajuda de | Quando levantar fervura, vai-se
uma escumadeira, retire a retirando a espuma que se forma

Exemplo espuma_da_superficie. (“Caldo | a superficie, com a ajuda de uma
basico de peixe”, in: Dona Benta, | escumadeira, e mantém-se a
pag. 190) fervura sempre suave (cerca de 1

a 2 horas). (“Caracdis a
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Par contrastivo

Exemplo

deixar em infusdo

Pigue bem o capim-santo e a
salsinha e adicione-os a panela.
Tire do fogo e deixe em infusdo

por 1 minuto. (“Foi e gras com
consome de palmito e

portuguesa”, in: Festas e
comeres do povo portugués, pag.
115)

deixar ficar em infusdo

Tirar do lume, juntar a horteld e
deixar ficar em infusdo durante
30 minutos. (“Sopa de péssego e
espumante com sorbet fromage
frais e framboesas”, in: Entre

cambuquira”, in: Escofianas | Pratos, pag. 26)

Brasileiras, pag. 53)

Tabela 37: Exemplos de variagdo por acréscimo de elementos na estrutura da UFT do PE

No primeiro exemplo da Tabela 37, em “espuma da superficie” o elemento
“da” pode significar “local”, o que nos faz compreender como “espuma que esta na
superficie”. Quanto a “espuma que se forma a superficie”, “formar” pode significar
“criar”, fazendo-nos compreender como “espuma que se cria na superficie”.
Contudo, atentando-nos ao contexto, percebemos que trata-se de “retirar a
espuma que vai criando na superficie enquanto estd na superficie”, pois a presenca
do participio demanda um sentido de continuidade. Observamos que neste par de
UFT a correspondencia ndo se da a 100 %, ja que em PB podemos interpretar como
“retirar a espuma que estd na superficie” enquanto no PE como “retirar a espuma
gue vai criando na superficie, enquanto estd na superficie, e enquanto houver
espuma na superficie”. Embora a instrucdo da receita pareca a mesma, em PE é

mais clara a repeticao do ato de “retirar a espuma”.

No segundo exemplo a supressdo lexical se da por assimilacdo de
propiedades semanticas. Ou seja, o acréscimo da lexia “ficar” ndo acrescenta
nenhum traco semantico a combinacdo do PE, pois a lexia “deixar” também significa
“ficar em algum lugar”. Assim, ambas as UFT representam o “processo de colocar a
erva em 4agua fervente e esperar determinado tempo até que se extraia a

substancia da erva (capim-santo, salsinha e horteld)”.

Os pares contrastivos da Tabela 37 sdo considerados variantes porque estdo

inseridos na mesma situacdao comunicativa, dizem a mesma coisa, mas as UFT do PE

224



sao acrescidas de um ou mais elementos em sua estrutura, o que acarreta o

contraste, tornando-as variantes fraseoterminoldgicas porque a UFT do PE é mais

extensa.

Resultante da adi¢ao de elementos na UFT do PB

Neste caso, o par contrastivo possui duas UFT idénticas, contudo, contrasta-

se por acréscimo de um ou mais elementos na UFT do PB:

Par contrastivo

Exemplo

PB

polvilhar com uma mistura de
agucar e canela

polvilhar com agucar e canela

Retirar das formas enquanto
ainda mornas e polvilhar com
uma mistura de acUcar e canela.
(“Queques de Batata”, in: Batata,
pag. 146)

PE

polvilhar com agucar e canela

Escorre-se a massa sobre papel
absorvente, corta-se em bocados
e polvilha-se com agucar e
canela. (“Farturas”, in: Festas e
comeres do povo portugués, pdg.

187)

Tabela 38: Exemplo de variagdo por acréscimo de elementos na UFT do PB

Neste exemplo, polvilhar com acucar e canela é utilizado nas duas
comunidades linguisticas, todavia, no PB também detectamos a variante polvilhar
com uma mistura de agtcar e canela, com uma frequéncia relevante, para dizer a
mesma coisa, tornando, assim, essas duas combina¢cdes num par de UFT
contrastivas. Concluimos, entdo, com base no contexto apresentado, que “uma
mistura de acuUcar e canela” é mais especificado, pois ndo deixa duvidas que é
preciso misturar o aclcar com a canela e polvilha-los juntos, enquanto que
“polvilhar aglcar e canela” ndo esclarece o leitor leigo se se pode polvilhar um
ingrediente de cada vez ou se deve mistura-los antes. Porém, para um profissional
da Culinaria, as duas formas possuem a mesma carga semantica, tornando-se
irrelevante a insercdo de “mistura” para esclarecer o processo. Portanto, a variacdo

pode ser justificada porque o autor desse texto quis ser mais claro na instrugao do
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processo, ja que as receitas do livro Batata, de onde retiramos tal contexto, sdo

elaboradas por restaurantes visando, talvez, ensinar aprendizes.

Tal acréscimo, faz desse par de UFT variantes fraseoterminoldgicas
resultantes da adicdo de elementos na UFT do PB, que, por sua vez, mantém, neste

caso, duas UFT variantes em PB.

De acordo com esta pesquisa, a variagao por adicdao de elementos lexicais na

estrutura das UFT ocorre com mais frequéncia no PE.

6.2.3.3. Variacao formal

Neste caso de variacdo o contraste se da na forma da unidade, ou seja, o par
contrastivo é composto de uma variante curta e outra mais comprida, sendo que

numa das comunidades linguisticas temos uma unidade fraseoterminoldgica e na

outra, como correspondente da primeira, uma unidade terminoldgica simples.

Par contrastivo

Exemplo

Par contrastivo
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PB

dar liga

(...) juntar o gengibre. Mexer

bem até_dar liga. (“Tainha
recheada com berinjela

refogada”, in: Berinjela, pag. 95)

Misture o puré de batata e ovo
suficiente para dar liga, usando
uma espatula. (“Como fazer
bolinhos de peixe”, in: Le Cordon
Bleu - Todas as Técnicas
Culindrias, pag. 77)

cozinhar a poché

cozinhar a poché

PE

ligar

Ligue com a gelatina, acrescente
aclcar a gosto e bata de novo
para ligar tudo. (“Mousse de
didspiros com creme de ovos”,
in: A cozinha dos sentidos, pag.
144)

Faca o molho, fazendo reduzir
sumo de lim3ao e juntando-lhe
em lume brando trés colheres
(sopa) de manteiga, pedacinho
por pedacinho, para ligar.
(“Rolinhos de linguado com
acafrdo e coentros e guisado de
legumes”, in: Nova Cozinha
Portuguesa, pag. 44)

escalfar



Exemplo

Par contrastivo

Exemplo

E um método de cocgdo (...) em
pequena quantidade de liquido
guente (dgua, leite, vinho),
porém abaixo da temperatura de
ebulicdo (<1009C), sem utilizagdo
de tampa. Pode-se cozinhar a
poché, na agua ou em um fundo.
(“Pocher ou escalfar”, in:
Alquimia Dos Alimentos, pag.
189)

assar na panela

1. Pode-se combinar os métodos,
como o0 assar na panela, onde o
fritar rapido e o cozinhar em fogo
lento douram e amolecem a
carne. (“Métodos de cozimento”,
in: O Livro Definitivo de Dicas &
Sugestodes de Culindria, pag. 74)

Encher um tacho fundo com
agua e levar a fervura. Adicionar
o vinagre e mexer bem, no
sentido dos ponteiros do reldgio,
antes de adicionar os ovos um a
um. Escalfar em lume brando
durante cerca de 4 a 5 minutos.
(“Ovos Benedict”, in: Entre
Pratos, pag. 136)

estufar®

Estufar — (..) Neste tipo de
confeccdo coloca-se o alimento
condimentado com azeite, vinho,
vinagre, alho, cebola, tomate e
especiarias numa panela bem
fechada, e a cozinhar em lume
brando. (“Cozer”, in: Culindria

Sauddvel, pag. 37)

Tabela 39: Exemplos de variagdo por redu¢do da forma

No primeiro exemplo Tabela 39, temos dois contextos de cada corpus onde
ocorre dar liga (PB) e ligar (PE). No caso de “mexer bem até dar liga” & “bater de
novo para ligar” correspondem a “acdo de misturar os ingredientes para formar um
todo”. A insergdo de “de novo” significa que ja foi batido antes, mas ndo muda o

sentido de “bater para ligar”.

No segundo par de contextos, a ideia é “adicionar um Iigante70 a preparacao
culinaria até que todos os outros ingredientes estejam unidos num todo”, ou seja,

“juntar (ovo) para dar liga” (PB) < “juntar (manteiga) para ligar” (PE) a preparacao

% No Brasil, a UT “estufar” foi encontrada nos textos que ensinam as técnicas de preparo, o que nos
faz entender que tal termo além de ser a variante do PE é também uma variante interna do PB,
contudo, mais especializada que “assar na panela”, que nas receitas de carne preparada com essa
técnica é mais usual.

70 Na Culinaria existem ingredientes que sdo usados como ligantes, cuja fun¢do é dar consisténcia.
Exemplo: gema, manteiga, maisena, farinha de trigo, etc.

227



que esta sendo confeccionada até que os ingredientes estejam aglutinados e na

consisténcia certa”.

Levando em conta que em Portugués, “o verbo dar junto com alguns nomes
tem um emprego muito geral em substituicdo aos verbos derivados d’esses nomes
ou de que esses nomes derivam” (HUNDT, 1994: 268), e que, segundo o Houaiss,
“liga” é regressao do verbo “ligar”, concluimos que dar liga é uma combinagao do
verbo “dar” com um nome derivado desse verbo (liga), substituindo o mesmo verbo
(ligar) em contextos semelhantes. O contraste, entdo, pode ser justificado pela
preferéncia do PB por “dar liga” e do PE por “ligar”, jd4 que ambas as unidades
possuem a mesma carga semantica nos contextos analisados, ou seja, dar liga é

uma construcao que tem funcao de substituicdo do verbo ligar (cf. HUNDT, 1994).

No segundo exemplo, cozinhar a poché & escalfar, trata-se de unidades
exclusivas de uma e outra comunidade linguistica, visto que, de acordo com os
corpora, cada unidade foi encontrada apenas em uma variedade linguistica, com

excecao de uma receita portuguesa71 atestada num livro brasileiro.

Quanto ao terceiro exemplo, assar na panela (PB) é exclusivo do PB, pois
ndo aparece no CulCorpPE e nem atestado nos diciondrios consultados. Todavia,
encontramos estufar (PE) no CulCorpPB num texto que explica os métodos de
cocgéon, e noutro que explica as bases da cozinha”?, ou seja, ocorre em livros de
técnicas de preparo. Além do mais estd atestado nos dicionarios de Culindria
brasileiros consultados. Entendemos, assim, que estufar é um termo mais
especializado no PB, visto ndo o termos encontrado em receitas, mas apenas em

textos que visam ensinar técnicas de preparo.

"' Ocorre na receita portuguesa “Acorda Alentejana”, contudo, acrescida da seguinte “dica”: “A
palavra "escalfado" é a verdadeira designacdo em portugués do que chamamos no Brasil de
"poché"” (BOSISIO JUNIOR, 2004:108). Importa referir que esta é a Unica ocorréncia, no CulCorpPB,
do termo “escalfar”, onde aparece duas vezes, ambas ao lado de “poché”.

2 ¢f. Passaporte para o sabor, pag. 70-78.

7 cf. Tecnologia Culindria, pag. 292-295.
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A variagdao formal encontrada nos corpora ocorre condicionada pela
preferéncia das comunidades linguisticas ao optar por uma unidade para
representar um processo culindrio, como dar liga (PB) < ligar (PE), e pela
exclusividade de algumas unidades como escalfar ( do PE) e assar na panela ( do

PB).

Esse tipo de variagao se da porque as nogdes se divergem quanto aos limites
das unidades do par contrastivo, sendo que uma delas € uma UT simples, enquanto

que a outra é uma UFT.

6.2.3.4. Variagao por altera¢ao dos elementos sinsemanticos

Ocorre esse tipo de variacdo quando o contraste se da pela alteragao dos
elementos sinsemanticos que constituem as UFT. Os elementos sinsemanticos sdo
palavras “que ndo tém significado préprio: aquelas que estabelecem relagGes
(conjungdes, preposicdes) ou apenas se referem a outras palavras (artigos,
pronomes). (...) sdo consideradas morfemas gramaticais ou gramemas” (WELKER,

2004: 20).

Neste caso, as UFT sdao consideradas variantes pela omissao ou acréscimo
desses elementos, ou pela comutacdo de uma conjuncdo ou de uma preposicao

por outra.

Par contrastivo

Exemplo

Par contrastivo

PB

passar pela farinha

Temperar os escalopes de foie
gras, passar pela farinha, tirando
bem o excesso e grelha-los
numa frigideira antiaderente
preaquecida (30 segundos) de
cada lado, até ficarem bem
douradinhos. (“Sopa de Batata-
Baroa com Escalopes de Foie
Gras e Oleo de Jaboticaba, in:
Batata, pag. 52)

cozido em court-bouillon

PE

passar por farinha

Temperar os filetes com sal e
pimenta, passar por farinha e
por ultimo pela tempura de
cerveja e deitar num tacho ou
fritadeira com o dleo a 170
graus. (“Robalinho em tempura
de cerveja com molho tartaro”,
in: Entre Pratos, pag. 188)

cozido num court-bouillon
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Os moluscos costumam ser | Robalo cozido num court
cozidos em court-bouillon | bouillon (“Robalo cozido num
(polvo), no bafo, em éleo (lula), | court bouillon “, in: Chefs
no forno ou em cocotte | Portugueses As melhores
(escargots  recheados com | Receitas de José Avillez, pag. 36)
manteiga). (“Frutos do mar,

moluscos e ras”, in: Mestre-cuca

Larousse, pag. 271).

Exemplo

Tabela 40: Exemplos de variagdo dos elementos sinsemanticos

No exemplo passar pela farinha <> passar por farinha, temos a substituicdo
da contragdo “pela” (preposicdo “per” + artigo “a”) pela preposicdo “por”. Tanto
uma como a outra pode significar “através de; por meio de”. Sendo assim, neste
contexto, a substituicdo do elemento sinsemantico ndo altera o significado de

“envolver o alimento por meio da farinha”.

Quanto a cozido em court-bouillon < cozido num court-bouillon, ha
comutacdo da preposicdao “em” pela contracdo “num” (preposicdo “em” + artigo
“um”) que pode ser entendida como “no interior de; dentro de”. Ambas as
combinac¢®es significam igualmente “cozinhar o alimento dentro de um court-

bouillon””?,

Nos pares da Tabela 40, as UFT se contrastam porque numa delas ha a
insercdo de um artigo, resultando na contracdo da preposicdo + um artigo. Ou seja,
uma comunidade linguistica prefere uma preposicdo enquanto a outra prefere uma
contracdo. Todavia, os contextos em que estdo inseridas evidenciam a
correspondéncia semantica entre ambas as UFT que compdem o par contrastivo,
tornando-as variantes fraseoterminoldgicas morfossintaticas por alteracdo de

elementos sinsemanticos.

74 . ~ . . ; .
“court-bouillon — termo francés que designa caldo reduzido preparado com 4gua, vinho branco ou

vinagre, sal, pimenta-do-reino, cenoura, cebola e bouquet-garni”. (M. ALGRANTI, 2000: 148)
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6.2.4. Variantes Fraseoterminoldgicas Lexicais

Reunimos neste grupo os pares de UFT que se contrastam pela comutacdo

de um elemento lexical constituinte em uma das UFT, sem sofrer alteracdo

semantica ou sintatica. Essa variagao pode ocorrer na substituicao de lexias simples

ou poliléxicas, nominais ou verbais, sendo UT ou ndao. Em outras palavras, a variagao

lexical implica a alteragdo de vocabulos.

6.2.4.1. Variagao por comutacao do verbo

Um dos critérios para uma combinacdo ser considerada UFT da Culinaria é

conter em sua estrutura um elemento com caracteristica de verbo. Esse tipo de

variacdo da-se quando esse elemento é substituido por outro, sem sofrer mudanca

na estrutura nem no significado.

Par contrastivo

Exemplo

Par contrastivo

Exemplo

PB

abrir a massa

Com o auxilio de um rolo, abra a
massa formando um retangulo.
(“Massa Falhada”, in: Confeitaria
Nacional, pag. 174)

fazer um fundo

Junte a cebola, o alho-poré
picado e a pupunha em cubos,
faca um fundo e depois misture
as favas e o arroz e tempere a
gosto. (“R& do mestre”, in:
Segredos dos chefs - Brasil Sabor
Brasilia, pag. 159)

PE
estender a massa
Findo o tempo estenda a massa

numa superficie de trabalho com
a ajuda do rolo de cozinha, faca

pastéis com o formato
rectangular (...). (“Pastéis de
massa tenra”, in:  Chefs
Portugueses - As melhores

Receitas de Luis Baena, pag. 24)

preparar um fundo

Para a emulsdo, prepare um
fundo em azeite, com alho e
cebola. (“Ovos gratinados com
alcachofras”, in: A cozinha dos
sentidos, pag. 118)

Tabela 41: Exemplos de variagdo por alternancia do elemento verbal

Quanto aos exemplos da Tabela 41, nos dois pares contrastivos ha

comutagao de um verbo por outro. No primeiro, temos o par de variantes abrir a
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massa & estender a massa, que se contrasta porque no PB, no ambito da Culinaria,
o verbo “abrir” é uma forma preferencial de “estender”. Além disso, abrir a massa

esta atestada como entrada em dois dicionérios’> de Culinaria consultados.

Quanto ao terceiro exemplo, fazer um fundo < preparar um fundo,
acreditamos ser uma questdo de escolha do verbo por uma e outra comunidade
linguistica, visto que “preparar” e “fazer” coocorrem no contexto da Culindria com
outras UT com sentido de “elaborar uma iguaria, um preparado” nos dois paises.
Por exemplo, temos modo de fazer, modo preparar, modo de preparo (no PB), e
preparagdo (em PE), como variacGes do subtitulo de receitas culindrias, na parte das

instrucdes de como confeccionar aquela iguaria.

A partir dessas evidéncias, verificamos que esse tipo de fendbmeno, de
substituicdo de um verbo por outro, também ocorre em outras variantes
fraseoterminoldgicas lexicais da Culinaria: despejar numa tigela (PB) < deitar numa
tigela (PE); socar o alho (PB) <& esmagar o alho (PE); acertar os temperos (PB) <&

rectificar os temperos (PE); furar com o garfo (PB) <> picar com o garfo (PE), etc.

Todas essas UFT do par contrastivo, que sofreram alteracées em um verbo,
foram classificadas como unidades fraseoterminolégicas lexicais por comutagao do

verbo.

e Resultante do conceito do verbo

Neste caso, o contraste encontrado se da pela variacdao conceitual do verbo.
Por exemplo, o verbo “meter”, que para os portugueses é muito usual e funcional,
para os brasileiros é evitdvel, devido a conotacdo sexual que possui no Brasil,

preferindo no lugar deste colocar e por.

7> ¢f. FORNARI, 2001: 13; M. ALGRANTI, 2000: 20.
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PB PE

colocar na geladeira meter no frigorifico

Coloque na geladeira e deixe ficar bem | Parte-se a mdao uma porg¢do de pdo, que se
gelado. (“Pintado com ervas”, in: A | deita na terrina, assim como o pepino
culindria paulista tradicional: nos hotéis | cortado em rodelas muito finas, e mete-se
SENAC S&o Paulo, pag. 54) no frigorifico para gelar. (“Gaspacho
algarvio”, in: Livro de Pantagruel, pag. 142)

Tabela 42: Exemplo de coorréncias com o verbo “meter”

Além do exemplo citado, encontramos as seguintes coocorréncias em PE:
meter no forno e meter num recipiente. Observamos que em Portugal, o verbo
“meter”, no contexto da Culinaria, é um verbo que descreve a acdo em gque um
cozinheiro, usando suas préprias mados como instrumento, desloca
intencionalmente um alimento para o interior de um determinado lugar (recipiente,
frigorifico, forno). Contudo, para os brasileiros esse verbo soa estranho e por isso é

rejeitado.
Vejamos o que atesta o Houaiss:

meter
1 fazer entrar; enfiar, introduzir
Ex.: <m. o livro na pasta> <m. o pé na agua>
bitransitivo
2 arrumar dentro de; colocar
Ex.: m. as roupas na mala
transitivo indireto e intransitivo
3 Regionalismo: Brasil. Uso: tabuismo.
praticar ato sexual; copular

Ex.: o jovem casal metia incansavelmente

Tabela 43: As primeiras acepg¢des do verbo "meter" no Houaiss

Com base nesse Dicionario, podemos ver que o verbo “meter” faz parte do
léxico do PB, todavia, € um verbo muito pouco frequente no Brasil devido,

conforme supracitado, a sua conotacao sexual.
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6.2.4.2. Variagao por comutacao total das lexias

Comutacdo de todos os elementos lexicais da combinacdo por outros,

entretanto, sem alteragao da estrutura morfossintatica.

Par contrastivo

Exemplo

Par contrastivo
Exemplo

Par contrastivo

Exemplo

PB

cozinhar em fogo baixo

Cozinhe em fogo baixo até que
fique levemente al dente.
(“Arroz  vermelho do sertdo,
manteiga de pdo de queijo e po
de pipoca”, in: Escofianas
Brasileiras, pag. 77)

interromper o cozimento

cobrir com filme pldstico

Use o leite, as gemas, 40 g de
aclcar e a maisena para fazer
um creme patissiere. Cubra com
filme plastico e deixe amornar.
(“Créme Chibouste”, in: Le
Cordon Bleu: sobremesas e suas
técnicas, pag. 116)

PE

cozer em lume brando

Tape a cagarola e coza em lume
brando, mexendo de vez em
guando, 20 minutos ou até o
liquido ser absorvido. (“Bolo de
Risotto e Ervas Aromaticas”, in:
Arroz e arrozes, pag. 66)

cortar a cozedura

tapar com pelicula aderente

Limpe as cavalas e retire-lhes
filetes sem espinhas, picando-os
de seguida. Misture os legumes
com a pasta de cavala, tempere
com sal, regue bem com azeite e
bastante sumo de limdo. Tape
com pelicula aderente e leve ao
frigorifico por 2 horas. (“Rolos
de cavala”, in: Chefs Portugueses
As melhores Receitas de Hugo
Campos, pag. 32)

Tabela 44: Exemplo de variagdo por comutagdo lexical total

Nos pares contrastivos da Tabela 44, todas as lexias das combinaces

sintagmaticas foram substituidas por variantes preferidas nas respectivas

comunidades onde ocorrem. Por exemplo, cozinhar é preferido no Brasil e cozer em
Portugal. Lume e cozer, embora estejam registradas nos dicionarios brasileiros
consultado, ndo foram encontradas no CulCorpPB nenhuma vez. Ja brando também

coocorre com fogo no CulCorpPB, mas menos frequente que baixo.
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Interromper e cortar sao verbos que ocorrem tanto no PB quanto no PE.
Contudo, cozimento (PB) <> cozedura (PE) sdao UT preferenciais em cada uma das

variedades linguisticas.

No terceiro exemplo, cobrir (PB) <> tapar (PE) diferem-se por se tratar de
signos preferidos. Em relacdo a filme pldstico (PB) < pelicula aderente (PE), sdo UT
exclusivas, numa e noutra variedade linguistica, para designar o mesmo referente:
“material transparente, muito fino, flexivel e aderente, usado para proteger

alimentos”.

Observamos que a substituicdo dos elementos n3do alterou a ordem dos
mesmos nem a estrutura sintatica das combinacgdes. Além disso, as UFT contrastivas
dos pares acima possuem correspondéncia semantica em uso no contexto da

Culinaria.

Sendo assim, os contrastes da Tabela 44 justificam-se por serem pares de
UFT constituidas por variantes preferidas ou exclusivas de cada comunidade
linguistica, o que as torna variantes fraseoterminoldgicas lexicais por comutacao

total das lexias.

6.2.4.3. Variacao por comutagao do nome

Esse tipo de variagdao da-se quando uma lexia nominal que constitui a UFT é
substituida por outra, sem sofrer alteracdo na estrutura morfossintatica da UFT,
nem mudanca semantica. Essa comutacdo pode ser o resultado do uso de uma UT
exclusiva, ou pela existéncia de variantes competitivas, ou por UT formadas pela
mesma raiz ou formante-raiz que exprimem um mesmo conceito, mas sofrem

modificacdo nos afixos (prefixo ou sufixo).

Essas diferentes possibilidades de variacdo do nome detectadas na Culinaria
implicam a comuta¢do por exclusividade, por desinéncia de numero e por

competicao.

e Por exclusividade
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Sao pares de UFT que se contrastam por envolver UT exclusivas e distintas

das duas variedades linguisticas em suas estruturas. Por exemplo:

Par contrastivo

Exemplo

Par contrastivo

Exemplo

PB
bater as claras em neve

Bater as claras _em neve e
misturar suavemente a massa.
(“Torta de Batata-Doce”, in:
Batata, pag. 154)

conservar na geladeira

Esfriar o feijdo refrito na bacia
com gelo e
geladeira em um recipiente
fechado. (“Frutos do mar com
feijao”, in: Feijdo, pag. 89)

conservar na

PE

bater as claras em castelo

Bata as claras em castelo e
incorpore-as, cuidadosamente,
no creme de natas e acUcar.
(“Mil-folhas de frutos vermelhos
com chantilly e horteld”, in: Nova
Cozinha Portuguesa, pag. 94)

conservar no frigorifico

Retire o gengibre e rejeite. Deixe
arrefecer. Conserve no frigorifico,
num recipiente com tampa.
("Salada de Abacate em Molho de
Gengibre e Laranja”, in: Saladas
Sensacionais, pag. 85)

Tabela 45: Exemplos de variagdo por comutagdo de nome

As UT clara em neve e geladeira, foram encontradas apenas em PB,
enquanto clara em castelo e frigorifico ocorrem apenas em PE. Esse fato mostra que
sdo de uso exclusivo das respectivas comunidades linguisticas onde foram

encontradas.

Neste subgrupo de variacao, as UFT se contrastam pela substituicdo de uma
UT nominal exclusiva por outra UT nominal exclusiva, o que as torna variantes

fraseoterminoldgicas lexicais por comutacdo de um nome exclusivo.

e Por alteracao da desinéncia de numero

As desinéncias de nimero sdo morfemas que se adicionam aos substantivos

e aos adjetivos para indicar o plural.

Detectamos combina¢cbes que se contrastam porque ha alteracdo de
desinéncia de numero em uma das lexias da estrutura, ou seja, numa das
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comunidades linguisticas um elemento constituinte da combinag¢do é plural e na

outra singular, entretanto sem sofrer nenhum tipo de mudanga de significado

(como distingdo de nimero, por exemplo).

Par contrastivo

Exemplo

PB
cortado em meia-lua

Em uma frigideira, doure o bacon
em cubos e adicione a cebola
cortada em meia-lua. (“Galinha-
d'angola lutte”, in: Escofianas
Brasileiras, pag. 59)

em _meias-luas

PE
cortado em meias-luas

1 cebola descascada e cortada
(“Peixinhos de
escabeche com acgafrdo”, in:
Nova Cozinha Portuguesa, pag.
20)

Tabela 46: Exemplo variagdo lexical por alteracdo da desinéncia de nimero

No exemplo da Tabela 46, apesar da variacdo da desinéncia de niumero, ndo

ha alteracdo na carga semantica, pois ambas as combinacgdes instruem a "cortar em

formato semicircular”, por isso, tanto numa receita como na outra, o que se pede

sdo “fatias de uma cebola cortada em formato semicircular”.

Sendo assim, concluimos que, nas UFT atestadas na Tabela 46, o contraste

se justifica pela forma que cada comunidade linguistica vé o referente (meia-lua <&

meias-luas), pois o uso do plural, neste caso, é opcional por parte do falante, ja que

ndo altera seu sentido em quantidade. Essas UFT sdo variantes fraseoterminoldgicas

lexicais por comutacdo de um nome que sofre alteracdo na desinéncia de nimero.

Por competicao

Neste caso, o contraste se da porque as UFT possuem em sua estrutura UT

gue sao variantes competitivas.

As variantes competitivas se realizam por meio de pares formados
por empréstimos linguisticos e formas vernaculares. Os empréstimos
linguisticos sdo itens lexicais que se originam de lingua estrangeira e,
depois, no contexto social da lingua recebedora, se tornam variantes

porque provocam o

surgimento de uma forma vernacular

equivalente, por causa do ambiente linguistico estranho a sua
presenca natural (FAULSTICH, 2002: 34).
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As UFT, entdo, contrastam-se porque uma delas é constituida por uma UT
originada de lingua estrangeira, mantendo sua forma grafica original numa
comunidade linguistica, enquanto que na outra gera uma forma verndcula
correspondente. Essa outra forma, pode ser um decalque76, uma forma hibrida”’,

ou uma forma vernacular, contudo, o significado referencial € mantido.

Por exemplo:

PB PE
cortar em julienne cortar em juliana
Par contrastivo N
cortar a juliana

Coza o bucho de bacalhau e
corte _em juliana. (“Sopa de
cogumelos chanterelle com
acafroa, Salada de bucho de
bacalhau e caviar”, in: As
Minhas Receitas de Bacalhau,
pag. 127)

Limpe e corte em julienne os
pimentdes amarelo, vermelho e
verde. (“Ostras de Meaipe”, in:
O mundo das conchas - Delicias
que chegam do mar, pag. 110)

Exemplo

Separe o talo grosso da acelga,
corte _a juliana e reserve as
folhas. (“Salada Marinha “in:
Crustdceos, pag. 51)

Par contrastivo

Exemplo

passar pelo chinois

Passar pelo chinois forrado de
papel filtro, sem apertar. (“As
bases na cozinha”, in:
Tecnologia Culindria, pag. 292)

passar pelo passador chinés

No final da cozedura passe pelo
passador chinés. (“Os meus
principios de cozinha”, in: Entre
tachos e tabuleiros, pag. 233)

Tabela 47: Exemplo de variagdo por UT variantes competitivas

*0 decalque ou empréstimo semantico acontece quando “empresta-se a ideia, um significado sem
o significante” (SANDMANN, 1992:73). O decalque é a “denominagdo, numa lingua, de um objeto ou
conceito pela tradugdo de uma palavra ou expressao de outra lingua” (HOUAISS). Por exemplo: ervas
de Provenga & herbes de Provence.

77 . A . .
Segundo o modelo de Faulstich, nestes casos, as UT do PE mantém o radical da forma estrangeira,
mas adaptam-se aos padrdes silabicos e morfofonémicos do portugués.
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No primeiro exemplo, as UT julienne e juliana coocorrem competitivamente
no Brasil, enquanto que em Portugal juliana é o Unico termo utilizado, o que torna

contrastivo o par de UFT cortar em julienne (PB) <> e cortar em juliana (PE).

Podemos observar que o PB adotou a forma estrangeira “julienne” e o PE
gerou “juliana” que é decalque do termo francés. Embora, neste caso, o contraste
talvez se justifique porque em Portugal acredita-se que a sopa juliana78 tenha sido
criada por uma cozinheira de nome “Juliana” enquanto que no Brasil atribuem

julienne ao chef francés “Jean Julien”.

Também, no segundo exemplo da Tabela 47, o PB adotou o termo francés
chinois (que equivale a “chinés”) enquanto o PE gerou uma UT complexa hibrida
(passador + decalque de “chinois”) — passador chinés — para designar o respectivo

“coador”.

Nos pares citados, a variagdo ocorre porque o PB adotou a forma estrangeira
enquanto o PE gerou outra forma, mas, nas duas situagdes, o conceito permanece.
Esse tipo de contraste constitui variantes fraseoterminoldgicas lexicais por

comutagao de um nome. Esse nome é uma variante competitiva.

6.2.5. Variantes Fraseoterminolégicas Complexas

Classificamos de variantes fraseoterminolégicas complexas, os pares de
combinac¢Bes que apresentam mais de um tipo de variacdo, impedindo, assim, de
serem agrupadas em um dos outros grupos de contrastes anteriormente

apresentados.

78Sopa juliana é uma sopa de legumes cortados em juliana, ou seja, em formato de palitos com
dimensbes de 3 mm X 3 mm X 6 cm, embora popularmente ha quem classifique de sopa juliana
qualquer sopa de legumes.
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6.2.5.1. Variantes preferidas

Quando as duas combinacbes do par contrastivo existem nas duas

comunidades linguisticas com o mesmo significado, porém ¢é preferida por uma,

tornando-se contrastivo pelo uso frequente nesta comunidade.

Por exemplo:

Par contrastivo

Exemplo

Par contrastivo

Exemplo
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PB

deixar cozinhar \

Acrescente o camarao, o aipo e
o alho-poro e deixe cozinhar por
aproximadamente 5 minutos.
“Camardo do Bardo”, in:
Crustdceos, pag. 110)

cortar em rodelas \/\

Lavar as batatas e descascar.
Cortar em rodelas finas e coloca-
las em agua gelada. (“Batata-
doce em creme e crocante com
ninho de pacoca de carne-de-
sol”, in: Batata, pag. 42)

Lave as abobrinhas, sem tirar a
casca, e corte em rodelas finas.
(“Filés de saint-pierre com
abobrinha”, in: Mestre-cuca
Larousse, pag. 367)

PE
deixar cozer

deixar cozinhar

Entretanto, coloque uma panela
com agua a ferver e deixe cozer

o camardo durante dois
minutos. (“Cogumelos com
Camarao”, in: Ingrediente

Secreto, pag. 30)

Junte a cebola, os dentes de
alho, os pimentos e por fim o
tomate e deixe cozinhar.
(“Camardo grelhado com limdo
e acorda de pimentos
enrolados”, in: Nova Cozinha
Portuguesa, pag. 64)

cortar as rodelas

cortar em rodelas

Corte as batatas em rodelas
muito finas, descasque e corte
também os alhos as rodelas.
(“Pescada a moda do Minho”,
in: Cozinha Tradicional
Portuguesa, pag. 41)

Descascar os espargos verdes e
cozer em agua a ferver durante
3 minutos. Refrescar em agua
com gelo e cortar as rodelas. (“
Risotto de espargos verdes com
cerefdlio, chalota e laminas de
queijo da ilha”, In. Entre Pratos,
pag. 172)




Par contrastivo

Exemplo

retirar a pele

tirar a pele Q

Lavar os tomates. Passa-los em
agua fervente por 1 minuto e,
em seguida, retirar a pele.
(“Galeto assado com tomates,
cogumelos e ervas”, in: Tomate,
pag. 109)

Retire do forno, tire a pele das

pelar”
retirar a pele

tirar a pele

Pele os tomates. Corte-os ao
meio. Retire-lhes parte do
miolo. Coloque em cada metade
de tomate uma bolinha de
queijo da serra. (“Presunto
laminado com tostas de queijo
da serra”, in: Nova Cozinha
Portuguesa, pag. 30)

Deixe, as beringelas arrefecer
um pouco, retire a pele e corte
as rodelas. (“Salada de Beringela
com Camardes Secos”, in:
Deliciosas Receitas de Peixe,
pag. 91)

Tire a pele as salsichas, deite a

pimentas e reserve. “Pimenta-
cambuci com pupunha e
coalhada”, in: Escofianas
Brasileiras, pag. 54)

carne numa tigela e esmague-a
com um garfo. (“Almondegas
picantes”. in: Grelhados e
Barbecue, pag. 20)

Tabela 48: Exemplo de variagdo por preferéncia de uso

Apesar do verbo “cozer” estar dicionarizado no Brasil como sindnimo de
“cozinhar”, nao foi encontrada nenhuma ocorréncia de deixar cozer no CulCorpPB.
Portanto, o contraste se justifica porque no Brasil a combinacdo “deixar cozinhar” é
preferida enquanto “deixar cozer” é ignorada. Portugal, apesar de utilizar as duas
combinac0Oes, é nitida sua preferéncia por “deixar cozer”, visto que, esta ocorre

com maior frequéncia no CulCopPE que “deixar cozinhar”. Logo, neste caso, as UFT

7 Em Portugal, o verbo “pelar” coocorre mais frequentemente com “tomate” e “pimento” no
sentido de “tirar a pele”, contudo, com outros alimentos, o mais usual é “retirar a pele”, como
exemplo: retirar a pele da gema, retirar a pele a alheiras, retirar a pele da lingua de vaca, retirar a
pele do bacalhau. Importa lembrar que os contrastes foram analisados com base na frequéncia de
uso.
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se contrastam porque, além de serem constituidas por verbos preferenciais, sao

combinagdes preferidas numa e noutra comunidade linguistica.

A preposicdo “em” e a preposicdo “a” (presente na crase “as”), contidas no
segundo para de exemplos da Tabela 48, sdo indicadoras de “modo”, ja que cortar
em rodelas < cortar as rodelas significam “cortar em formato de roda”.
Observamos que, segundo os contextos, ndo ha alteragao na instrugao das receitas,
sendo que todas elas pedem que se “corte o alimento em formato de rodas”. Dessa
maneira, no contexto da Culindaria, cortar em rodelas < cortar as rodelas, possuem
a mesmo conteudo. Portanto, o par de UFT se torna contrastivo porque cortar as
rodelas nao foi encontrada no CulCorpPB, fazendo de cortar em rodelas uma UFT
preferida do PB. Quanto ao PE, segundo esta pesquisa, ambas as UFT coocorrem

sem marcas de preferéncia.

Quanto ao terceiro exemplo da Tabela 48, verificamos que o Houaiss e o
Michaellis atestam em suas Ultimas versdes uma acepcao de “pelar” no sentido de
“tirar a pele, tirar a casca, descascar”, contudo, nas versdes anteriores, tal acepc¢ao
ndo existia. Além disso, pelar ndo foi encontrado nenhuma vez no CulCorpPB.
Embora “retirar a pele do tomate” ndo tenha sido encontrado no CulCorpPE,
sabemos que “retirar a pele” coocorre com muita frequéncia em PE com outros

alimentos®, conforme mostra os contextos acima.

Neste caso, o uso frequente de retirar a pele do tomate pelo PB e pelar o
tomate pelo PE, parece ser justificado pela preferéncia de pelar pelos portugueses,

além da exclusividade desse verbo no ambito da Culinaria em Portugal.

Verificamos que esse tipo de contraste, que apresenta mais formas para o
PE que para o PB, pode ser motivado pelo contato dos portugueses com a literatura
culinaria produzida por brasileiros, conforme nos esclareceu o Chef Fausto Airold

numa conversa informal. Esse contato também vimos na Internet, onde muitos dos

80 Verificamos que “retirar a pele dos tomates”, apesar de n3o ter sido encontrado no CulCorpPE,

também pode ocorrer em Portugal. Contudo, a preferéncia é por “pelar os tomates”, o que também
é possivel ver na embalagem de tomates sem pele, cuja denominagdo é “tomate pelado”.
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sites (.pt) que apresentam receitas estdo mesclados de termos do PB. Esses fatores,

muitas vezes, fazem com que as UT e as UFT, apesar de preferidas numa e noutra

comunidade linguistica, coocorram em Portugal causando variacdo interna no PE,

conforme nos mostram os exemplos da Tabela 48.

6.2.5.2. Multi-variagao local

Neste grupo inserirmos os pares de UFT que se contrastam porque hd

coocorréncia de mais de uma UFT dentro cada comunidade linguistica para

representar o mesmo processo ou acdo da Culindria. Trata-se da coexisténcia de

variacdes internas resultantes de varios fatores (como usos e regides) localizadas

nos corpora textuais constituidos para esta pesquisa. Como exemplo:

Par contrastivo

Exemplos

PB

cozinhar no vapor

cozinhar ao vapor

Cozinhe ao vapor por 15
minutos. (“Linguado recheado
com camardo e arroz com
nozes”, in: Segredos dos chefs -
Brasil Sabor Brasilia, pag. 149)

Lave os camardes. Tempere-o0s
com sal, pimenta e limdo. Marine
por 10 minutos. Cozinhe no

PE

cozer a vapor

cozer em vapor

Cozer a vapor — Utiliza-se o vapor
de agua em vez de agua liquida.
(“Cozer”, (Culindria Sauddvel,
pag. 37)

1 cesto para cozer a vapor
(“Instrumentos de trabalho”, in:
Escola de Cozinha, pag. 24)

Descasque as batatas e corte em
gomos, colocando depois tudo a
cozer em vapor. (“Asa de raia a

vapor com 5 ramos de salsinha e
o restante do alho-poré por
cerca de 10 minutos (“Plateau de
frutos do mar”, in: Crustdceos,
pag. 92)

vapor sobre molho de tomates
frescos e manjericao”, in: Chef
José Bengald — Ribafreixo)
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Par contrastivo

Exemplos

assar em forno

assar no forno

Cubra com um pano e deixe
levedar novamente até a massa

dobrar seu volume. Asse em

forno a 200°C. (“Broa de Milho”
in: O pdo na mesa brasileira, pag.
94)

Colocar a massa deixando uma
distancia de dois dedos da borda.
Assar no forno preaquecido a
150°C por 1 hora ou testar com
um palito; se sair seco, esta
pronto. (“Suflé de berinjela”, in:
Berinjela, pag. 147)

cozer em forno®

cozer no forno

Espalhe 0s espargos
caramelizados sobre a massa
previamente cozida, junte o
creme e leve a cozer em forno
aquecido a 902 C durante 45
minutos, aproximadamente.
(“Tarte de espargos brancos e
phisalis”, in: Entre tachos e
tabuleiros, pag. 226)

Coloque nas formas, untadas com
manteiga e passadas por farinha,
e coza no forno, a 170°, por 35
minutos. (“Bolo de banana e
nozes”, in: chefs portugueses - AS
Melhores Receitas de Carlos
Valente, pag. 8)

Tabela 49: Exemplos de multi-variagdo local

No primeiro exemplo da Tabela 49, além do variagdao do verbo, pois, o Brasil
tem preferéncia por cozinhar e Portugal, apesar de utilizar bastante a UT cozinhar,
usa com mais frequéncia cozer, essas UFT variam nos elementos sinsemanticos:

oau_n

“ao” e “no” (em PB), e “a” e “em” (em PE).

Dentro do PE as UFT variam porque uma delas é formada por

verbo+“a”+nome enquanto a outra é constituida por verbo+“em”+nome. Neste

caso, sem alterar a estrutura V+prep+N. Esse contraste interno do PE resulta da

“un

coocorréncia das preposicoes “a” e “em”, pois tanto uma como a outra, nesse caso,

indicam o modo, ou seja, “o método de coc¢cao” . Ambas as combinagdes significam

8 Em Portugal, usa-se “cozer no forno” para paes, bolos, tartes e afins, enquanto “assar no forno”
coocorre com carnes, peixes e aves, competindo com “cozer no forno”, que também ocorre com
esses alimentos. Ja no Brasil, “assar no forno” é usado com qualquer alimento que se faz no forno,
como confirma o livro “Passaporte para o Sabor” (pag. 70): “Assar no forno: mediante aplicagdo de
ar quente e calor direto. O tempo de permanéncia varia de acordo com o peso e as caracteristicas do
alimento”; e, também, o Houaiss: “preparar o alimento ao calor do fogo ou do forno; tostar(-se),
crestar(-se)Ex.: <a. a carne><o churrasco deve a. lentamente>”.
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“cozinhar alimentos por meio de vapor”. Portanto a variagdao da preposicdo nao

alterou o significado das UFT do PE.

Dentro do PB, também ocorre duas UFT variantes por alteracdo dos

elementos sinsemanticos, sendo uma formada por verbo+“ao”+nome enquanto a

outra é constituida por verbo+“no”+nome, mantendo ambas a mesma estrutura

o_n

morfossintdtica V+cont+N. Dessa forma, no PB hd a inser¢ao do artigo “o
formando a contracdo “no” (em + 0) e , no segundo caso, “ao” (a + 0). Tanto uma

como a outra pode significar “por meio de 0”, ou seja, “por meio do vapor”.

Essa diferenca ocorre, além das variacoes locais, da insercdo de um artigo
nas estruturas nas UFT do PB. Ou seja, uma comunidade linguistica prefere “cozer
a/em vapor” e a outra “cozinhar ao/no vapor”. Apesar disso, levando em conta o
critério pragmatico, observamos que as combinag¢bes sdo usadas em contextos

semelhantes, fazendo-nos entender que apresentam correspondéncia semantica.

Relativamente ao segundo exemplo da Tabela 49, podemos observar a
variacdo interna de “em” e “no” da mesma forma nas duas variedades linguisticas.
O contraste entre o PB e o PE se dd, praticamente nos verbos assar (PB) < cozer
(PE), que, conforme ja mencionamos, coocorrem com forno, quando se trata de
paes e afins, numa e noutra comunidade linguistica. Tais diferencas tornam essas
UFT contrastivas pela preferéncia do verbo e pela variagdo dos elementos

sinsemanticos que as constituem.

De acordo com Faulstich (2002: 83), essas variantes podem ser consideradas
“formas em coocorréncia”, pois “tém presenca simultadnea em textos que tratam da

mesma natureza”.

Apds a classificacdo dos contrastes detectados nos corpora em grupos de
variantes fraseoterminoldgicas, o préximo passo é eleger um critério adequado

para ordenar as UFT da Culinaria num dicionario fraseoterminoldgico.
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6.3. INTEGRACAO DAS UFT CONTRASTIVA NO DICIONARIO
FRASEOTERMINOLOGICO

De acordo com Ruiz Gurillo (2000), devido ao cardter semasiolégico dos
dicionarios monolingues, as colocagdes, locugbes e formulas pragmdticas deveriam
ser integradas na microestrutura dos diciondrios gerais. Dessa forma, o registro

dessas unidades seria feito como subentradas, preferencialmente, de suas bases.

Decidimos por inserir as UFT da Culindria na microestrutura, isto é, no corpo
do verbete da UT que a constitui, pois o dicionadrio deve partir do elemento
conhecido do consulente para remeté-lo aos elementos desconhecidos
(HAUSMANN 1997: 68). Para isso, ancorados em Trista Perez (1998), elegemos um
critério de inser¢ao, pois a organizagao das UFT na microestrutura oferece
teoricamente vdrias possibilidades baseadas em critérios formais, semanticos (no

corpo da UT principal) e gramaticais.

Independente do método escolhido, o importante é que se estabeleca
critérios que orientem a insercdo das UFT no diciondrio e que estes sejam

esclarecidos ao consulente, o que facilitara a sua busca.

6.3.1. Critério de inser¢ao das UFT no dicionario

Para a inser¢do das UFT no DFTCC, optamos pelo critério gramatical por
considera-lo o mais pratico e de melhor entendimento ao consulente, que, ao
procurar por uma UFT, provavelmente desconhece seus elementos constituintes.
De acordo com este critério as UFT sdo distribuidas conforme a categorial
gramatical de seus constituintes (substantivo, verbo, adjetivo e advérbio), como
subentradas no corpo do verbete. Assim, as UFT da Culinaria serdo inseridas na
microestrutura da UT nominal que aparece primeiro na sua estrutura. Contudo, se

nao for possivel, esta sera inserida no corpo da UT verbal. Ou seja:

e Primeiramente, as UFT serdo inseridas no corpo da UT nominal,
como por exemplo, assar na panela serd registrada no verbete
“panela”; assar no forno no verbete “forno”; assar em banho-maria,

no verbete banho-maria; etc.
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e Em segundo lugar, se a UFT ndao contiver em sua estrutura uma UT
nominal, entdo, serd registrada no corpo da UT verbal. Como: deixar
reduzir que sera atestada no verbete “reduzir” que é a UT verbal, ou

seja, o verbo mais técnico.

6.3.1.1. Casos especiais

Nos corpora textuais da Culinaria foram detectadas combinac¢des que nao
apresentam UT em sua estrutura, mas sdao relevantes na Culindria, ou seja,
pertencem ao ambito da Culinaria e “sdo da maior importancia para garantir a
naturalidade na traducdo” (TEIXEIRA, 2008: 220). Por exemplo, combina¢bes que
apresentam o elemento com caracteristica de verbo, mas ndo possuem UT: por de
molho, dar corpo, tomar cor<>ganhar cor. Outras combina¢des, que podem ou nao
apresentar UT em sua estrutura, mas nao possuem o elemento com caracteristicas
de verbo, como: @ moda da casa <a casa, a la carte, al dente, q.b. (quanto baste),

etc.

Estas unidades, por ndo se enquadrarem nos critérios preestabelecidos para
recolha da UFT, ndo as consideramos UFT da Culindria, mas registramo-las, cada

uma, em uma ficha terminolégica com suas respectivas informacdes.

Sendo assim, levando em consideracdo que um dos objectivos deste
trabalho é emparelhar UT e UFT variantes do PB e do PE, visando um dicionario
contrastivo da Culindria que sirva de ferramenta de auxilio a tradutores da area, tais

unidades terdo entrada propria no DFTCC.

Contudo, essas combinacdes ndo serdo tratadas neste estudo, ficando entdo

para uma investigacao futura, ja que ndo foram consideradas UFT da Culinaria.

6.3.2. Estrutura de apresentacao das UFT no dicionario

No diciondrio fraseoterminoldgico contrastivo de Culindria, as UFT
apresentar-se-30 em pares como subentradas da primeira UT nominal que aparece

em sua estrutura. A UFT estard acompanhada das suas respectivas variantes
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fraseoterminoldgicas (quando houver), mesmo que seja uma unidade simples ou

uma unidade livre do discurso, da seguinte maneira:

e Em ordem alfabética
e Acompanhado de defini¢do

e Com exemplos de uso (excertos de texto dos corpora)

Tomemos como exemplo os pares de UFT que serdo inseridas no verbete

“julenne” cujo variante em PE é “juliana”:

Unidades fraseoterminoldgicas

cortar em julienne cortar em juliana

cortar a julienne

Processo de cortar legumes de forma que fique com formato longo de finos bastdes
com dimensdes de 3 mm X3 mm X 6 cm.

cortado em julienne cortado em juliana

cortado em juliana

Alimento, geralmente legume, que foi cortado em formato longo de finos bastGes
com dimensdes de 3 mm X 3 mm X 6 cm.

Contextos

1. Limpe e corte em julienne os pimentdes amarelo, vermelho e verde. (O mundo das
conchas, pag. 110)

2. Casca de laranja caramelada cortada em julienne ou galbos de hortela. (Le Cordon
Bleu: sobremesas e suas técnicas, pag. 33)

2.1. manga Haden cortada em juliana. (Crustdceos, pag. 47)

1. Coza o bucho de bacalhau e corte em juliana. (As Minhas Receitas de Bacalhau,
pag. 132)

2. Sirva com uma salada de curgete cortada em juliana. (Chefs Portugueses - As
melhores Receitas de Luis Baena, pag. 20)

Tabela 50: O lugar das UFT em relagcdo as UT

Neste exemplo, julienne (PB) < juliana (PE) sdo unidades terminoldgicas

variantes, sendo que “julienne” foi considerada a UT principal do PB. Logo, sera a

entrada do dicionario. Quanto as outras duas ocorréncias, cortar em julienne (PB)

& cortar em juliana (PE) e cortado em julienne (PB) < cortado em juliana (PE),

serdo registradas no campo das UFT, no mesmo verbete, seguidas de suas

248



respectivas definicdes. Neste verbete conterd ainda todas as informacdes

referentes a julienne (conforme a microestrutura do DFTCC, pag. 266).

Com o intuito de ilustrar a relacdo que as UFT possuem com as UT, tomemos
como exemplo as relagdes conceituais de julienne com cortar e corte, contudo, sem

qguerer esgotar todas as relacdes semanticas das referidas UT:

corte de bacalhau 1§ faca de cozinha

e BN . T
. e um —————————
L B cortar de -
N J multiprocessador

agdode \ cutelo
em
consoante o alimento efou a determinado jogo de facas

receita seleciona—seum tippde | tipo de corte
corte =

"~

-
|

o qual se utiliza para

e \4
cortar em cortar em cortar em cortarem cortar em cortarem
brunoise meia-lua quartos postas palitos |aminas

que resulta em alimento

v v !
cortado em cortado em cortado em cortado em cortado em cortado em cortado em cortado em
julienne brunoise meia-lua quartos postas palitos laminas escalopes

llustragdo 36: Relagdes conceituais com as UT "julienne" e “corte”

/! I
/ \
£ T
/ |
/ "
¥ “

cortar em
escalapes

cortar em
julienne

Essa cadeia de relacGes que cortar estabelece com julienne e com outros
conceitos na Culindria, permite-nos observar que tanto os termos quanto as UFT
adquirem uma condicdo diferenciada no interior da area em que ocorrem numa

estrutura conceitual especializada.

Assim como acontece com as UT ndo podemos deixar de levar em
consideragdo componentes pragmaticos e contextuais em que as UFT ocorrem,
devendo ser analisadas na circunstancia da comunicacdo especializada,

determinadas por suas caracteristicas discursivas
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6.4. CONCLUSAO

Ao contrastar essas duas variantes da lingua portuguesa no ambito da
Culindria, pudemos perceber que a variagao fraseoterminoldgica, assim como a
variagdo terminoldgica, tanto conceitual como denominativa, é natural e ocorre
devido a diversidade cultural, climdtica e econ6mica em que vivem os falantes.
Essas condi¢Bes naturais levam os profissionais a adaptarem suas receitas aos
ingredientes da terra, que sdo mais acessiveis, dando novas denominacdes a essas
iguarias que, ao sofrer mudanc¢a na composi¢do, ndo deixaram de ser as mesmas,
pois ainda é possivel reconhecé-las, contudo, geraram variacées. Além disso, um
dos fatores que contribui para essa variacao é a preferéncia que cada comunidade
linguistica tem por certos termos, os quais podem refletir na construcao das UFT,
como, por exemplo, cozinhar e cozer. Outro fator a ser considerado é a variagao
semantica entre as UT desses dois paises, que também pode gerar UFT variantes,
como, por exemplo, o verbo “meter”, muito usado em PE (meta no forno pré-
aquecido; meta no frigorifico para que a sua gordura solidifique a superficie), mas
rejeitado pelo PB, devido ao significado marcado sexualmente®” que possui no

Brasil.

Ademais, embora esta pesquisa tenha-se centrado na variacdo geografica
entre PB e PE, verificamos também variacdo limitada a uma das comunidades
linguisticas contrastadas, que denominamos de variacdo local. Essa variacdo é
resultante de varios fatores, como usos, regides, nivel (social, profissional), grafia. A
variacdo local se da entre formas diferentes para representar o mesmo conteudo,
como em acertar os temperos = provar os temperos (em PB); e em formas iguais
para representar conteudos semelhantes, como deixar descansar que varia de

significado conforme o uso.

Pudemos perceber, assim, que as UFT da Culinaria sdo dindamicas no

discurso, pois, muitas vezes, foram detectadas mais de uma variante para cada UFT,

82 . . . , . .
meter - “Regionalismo: Brasil. Uso: tabuismo. praticar ato sexual; copular” (cf. Houaiss)
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tanto local, dentro do PB e dentro do PE, como externamente, entre as

comunidades linguisticas. Sintetizando, as UFT:

S3ao combinagdes sintagmaticas que contém, pelo menos, uma UT e

um elemento com caracteristica de verbo em suas estruturas;

e Apresentam variedade em suas estruturas morfossintatica;

e Admitem a comutagao e a insergdo de elementos em suas estruturas,
embora apresentem um certo grau de fixacao;

e S3o de uso frequente no ambito da Culindria e, muitas vezes,
preferencial por cada comunidade linguistica;

e Transmitem conteludo especializado, denotando processo, acbes e

atividades da Culinaria.

Além disso, algumas UFT podem transitar entre a lingua corrente e a lingua
de especialidade, principalmente, nessa area, ja que todos temos uma cozinha em
casa onde confeccionamos iguarias e, algumas vezes, recorremos a receitas de

especialistas.

Constatamos, entdo, que as UFT detectadas sao fundamentais para a
compreensdo do modo de dizer da Culindria, numa e noutra comunidade
linguistica, sendo justificada a sua identificacdo e estruturacdo em pares
contrastivos em um dicionario fraseoterminoldgico de Culindria, pois obras desse
tipo permitem o acesso dessas informacdes especializadas n3ao apenas a
especialistas e estudantes da area, como também a tradutores e a todo publico
interessado na variacao diatépica do portugués e na compreensao da terminologia
da Culinaria. Contudo, é fundamental levar em conta os contextos (social,
situacional, espacial, linguistico) em que as UT e seus coocorrentes circulam e
registrar nas obras terminoldgicas as variantes, ndo s6 das UT, mas, também, das

unidades fraseoterminoldgicas.
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Capitulo 7

PROJETO DO DICIONARIO FRASEOTERMINOLOGICO

CONTRASTIVO DE CULINARIA:

PORTUGUES BRASILEIRO - PORTUGUES EUROPEU

As bases da cozinha cldssica sGo fundamentais para
qualquer profissional, por mais moderno que seja. Elas
incluem desde saber cortar um legume e usar
corretamente a faca e o '"vocabulaire culinaire" até a
forma de cocgdo e finalizacdo de um prato.

Laurent Suadeau






O capitulo 7, que constitui a ultima fase do trabalho terminoldgico,
apresenta o protdtipo do que serda o resultado do trabalho terminolégico
propriamente dito: o produto final que, no caso deste trabalho, trata-se do
Dicionario Fraseoterminoldgico Contrastivo de Culindria: Portugués Brasileiro —
Portugués Europeu, projeto que foi alcancado a partir dos estudos e reflexdes

realizados ao longo desta investigagao.

Visando uma ideia da obra finalizada, abordaremos o tratamento dado as
partes do referido dicionario, isto é, a macroestrutura, a microestrutura, o sistema
de remissivas, a introducdo e os anexos. Também, neste capitulo, apresentaremos
uma amostra do verbete, j4 que a conclusdo de um dicionario desse porte nao

caberia numa tese de doutoramento.

7.1. APRESENTACAO DO DICIONARIO
FRASEOTERMINOLOGICO CONTRASTIVO DE
CULINARIA: PORTUGUES BRASILEIRO — PORTUGUES
EUROPEU

Levando em consideracao que o trabalho terminolégico necessita ser atual,
pertinente e util aos dominios técnicos, cientificos e tecnoldgicos, é que optamos
por elaborar um diciondrio de Culindria uma vez que esta é uma area que vem
crescendo, tornando-se cada vez mais globalizada, e dessa forma, intensificando o
intercambio de profissionais e produtos alimentares em todo o mundo. Além disso,
nos dias de hoje, conhecer a terminologia Culinaria é tdo importante para um

profissional da cozinha como dominar as técnicas culinarias.

De acordo com Barbosa (1992: 116), os vocabularios técnico-cientificos, os
vocabularios especializados e os diciondrios terminoldgicos constituem
instrumentos imprescindiveis para o especialista, para a disseminacdo da
informacdo técnico-cientifica, e € uma das condi¢cGes do desenvolvimento cientifico
e tecnoldgico. Além do mais, dicionarios monolingues, bilingues e multilingues
especializados ou gerais, que favoregca o correto aproveitamento dessa troca
impulsionada pela globalizagdo, sao essenciais para uma comunicagdo precisa,

entre os especialistas de todas as areas do saber, inclusive da Culinaria.
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Pode-se dizer que a importancia incomensurdvel da troca de informacgao
entre os povos é que aumenta o valor deste estudo, pois nestes tempos de
globalizacdo, em que as fronteiras tém-se alargado e as relagdes internacionais
intensificado, levando as linguas a contactarem-se com frequéncia, faz-se
imprescindivel criar ferramentas que favorecam uma comunicacdo eficiente entre
as nagoes, principalmente as que falam a mesma lingua e mantém relagGes e trocas
constantes, como é o caso de Brasil e Portugal. Consequentemente, o DFTCC visa
servir de ferramenta para o intercambio da linguagem e da cultura Culinaria, bem
como prestar de facilitador da comunicacdo entre especialistas e aprendizes, dessa
area, que atuam dos dois lados do Oceano. Objetiva, ainda, auxiliar os tradutores na
tarefa de interpretar unidades inteiras, e estimular a pesquisa terminolégica numa

perspectiva sociocultural e variacionista em outros dominios de especialidade.

7.1.1. Identificagao do problema

Para projetar DFTCC partimos de dois pressupostos: a globalizagdao da
Culinaria que gera intercambio de varios tipos; a importancia de estudar as linguas
de especialidade levando em conta a variacdo e as unidades maiores — as
fraseologias. A partir disso, detectamos alguns problemas, tanto no ambito

comunicacional como no terminoldgico.

7.1.1.1. No ambito comunicacional

e 0O avango da Culinaria favorece varios tipos de intercambio que por
sua vez gera uma necessidade por obras traduzidas estimulando o
aumento da tarefa tradutoldgica;

e Os estudantes portugueses utilizam obras brasileiras, mas, por vezes,
tém dificuldade em compreendé-las dada a variacao da linguagem de
especialidade utilizada entre os dois paises;

e Profissionais portugueses (formadores dos cursos de Hotelaria)
obrigados a traduzir material do francés e do inglés para utilizar em

sala de aula.
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7.1.1.2.

No ambito terminolégico

Caréncia de material de apoio (dicionarios, glossarios, etc.) para
estudantes e especialistas portugueses, os quais sdo obrigados a
utilizar obras brasileiras;

Falta de obras especializadas produzidas em PE, inclusive tradugao
das grandes obras do francés, como Le Cordon Bleu, o que se justifica
pelo tamanho do mercado portugués que ndo é atraente
economicamente;

Existéncia, no Brasil, de muitos dicionarios de Culinaria, contudo, ndo
foi encontrado nenhum que leve em conta a variagao terminoldgica
e/ ou elaborado com rigor terminoldgico;

Dificuldade para a tarefa tradutdria, principalmente em traduzir as
unidades fraseoldgicas, gerada pela auséncia de dicionarios que

levem em conta a necessidade dos tradutores.

7.1.2. Caracteristicas do DFTCC

Partindo do principio que um diciondrio terminolégico é a organizagao

conceitual de termos e seus coocorrentes de uma determinada area do

conhecimento, cuja finalidade é servir a tradutores, especialistas e estudantes de

uma lingua de especialidade, o DFTCC foi projetado para ser um dicionario

construido com rigor terminolégico com a seguinte caracterizacdo:

Grande area do conhecimento Gastronomia

Area do conhecimento Culinaria

Subdominios

Procedimento
Ingrediente
Utensilio
Técnico
Preparado

Iguarias
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Organizagao

Tipo de trabalho

Tratamento (Numero de linguas)
Idioma

Dimensao

Destinatarios

Funcao

Formato

Sistematica

Descritivo — Contrastivo
Monolingue — variacionista
Portugués

Todas as consideradas UT e UFT extraidas do
corpus do PB, limitado pelo mapa conceitual

da Culinaria (cf. llustragdo 11, pag. 54).

Especialistas, estudantes e tradutores da area

da Culinaria do Brasil e de Portugal.

1. Sistematiza¢do e descricao das UT e UFT
variantes da Culindria do PB e apresentacao
das respectivas variantes em PE, visando
servir de apoio a tradutores e especialistas
dessa area;

2. Reforcar a ideia de que as estruturas

lexicais-terminoldgicas sdo variaveis.

Expresso e, posteriormente, eletrbnico,
instalado no computador, podendo usar com

Ou sem acesso a Internet.

Tabela 51: Caracteristicas do DFTCC

O processo tedrico-metodoldgico de elaboracdo de dicionarios, gerais ou

terminoldgicos, deve partir da demarcacao do perfil do publico-alvo e da funcao ou

fungdes que o diciondrio devera cumprir para os possiveis usuarios.

O Diciondrio Fraseoterminoldgico Contrastivo de Culindria: Portugués

Brasileiro — Portugués Europeu (doravante DFTCC) cumpre uma dupla funcdo, ou

seja, pretende servir simultaneamente de ferramenta na tarefa de interpretar

textos da Culinaria, escritos em PB, a estudantes aprendizes, profissionais

portugueses e publico em geral interessado nessa area; e na tarefa de compreender
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as unidades maiores, tanto do Brasil como de Portugal, a tradutores de textos

culinarios.

No caso dos estudantes e especialistas portugueses, o termo com sua
respectiva variante, mais a imagem e a definicdo, poderdo ser suficientes para
ajudar na compreensdao de textos brasileiros, pois conforme jd mencionado, a
maioria das grandes obras de Culinaria traduzidas para o portugués estdao em PB.
Além disso, podera ajudar ao publico comum que, com a expansdo das fronteiras
internacionais, tem acesso as receitas da outra comunidade mas muitas vezes
faltam-lhes referéncias praticas para a identificacdo dos termos empregados; e
consumidores de iguarias e produtos alimenticios de um pais a viver no outro, como
€ o caso de varios estudantes brasileiros que chegam a Portugal pela primeira vez e

tém dificuldade em reconhecer varios alimentos pelo nome.

No tocante aos tradutores, embora todas as informagdes constantes no
corpo do verbete sejam relevantes, o registro de pares de unidades
fraseoterminolégicas com suas respectivas definicdes, certamente, serdo
determinantes em suas tarefas de interpretar unidades inteiras na lingua
portuguesa, quando esta for a lingua de chegada, o que proporcionara a producao

de textos mais reais.

O DFTCC, apesar de ser um diciondrio monolingue, é um dicionario que leva

em conta a variacdo diatdpica entre duas comunidades linguisticas facilitando,
assim, seu uso por falantes de ambas as variedades linguisticas, bem como por
estudantes de portugués técnico e tradutores. Poderd, ainda, prestar para o ensino
da Lingua Portuguesa a estrangeiros, visto que durante a aprendizagem de uma
lingua estrangeira, o aluno comeca por vocabularios mais bdsicos, e depois,
aprofunda seu estudo em termos especificos de diversas areas, tais como da

alimentacao, do vestudrio, dos transportes, etc.
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7.2. ORGANIZAGAO DO DFTCC

A organizagao de um diciondrio é uma tarefa bastante ardua. Contudo, em
se tratando de um diciondrio fraseoterminoldgico tal tarefa torna-se mais dificil
devido a extracdo de UFT e posterior validacdo. Por isso, para a organizacdo do
DFTCC, além dos pressupostos tedrico-metodolédgicos explanados ao longo desta
tese, ancoramo-nos, também, nas propostas de tratamento das fraseologias
utilizadas pela Lexicografia. Adotamos o percurso semasioldgico, ou seja, partimos

das UT e UFT encontradas para atingir os conceitos subjacentes.

A partir das fichas terminolégicas, iniciamos o tratamento terminografico da
organizacao dos dados, objetivando a elabora¢dao dos verbetes do DFTCC. Tal

organizacdo pode ser esquematizada conforme llustracdo 37, a seguir:

Superestrutura

- indices
Apresentagcao . .
Remissivos

indice
Introdugao Remissivo das
entradas

Abreviacoes

Macroestrutura

Secgao |
Ingrediente

Lista de

o indice Geral
abreviagdes

indice
Prefacio Remissivo das
UT do PE

Secao ll

Utensilio Apéndice

Secao Il

Metodologia Procedimento

Biliografia

Instrucdes de
uso

Segao VI
Técnico

Segao V
Preparado

Segao VI
Iguaria

Ilustragao 37: Organizagdo do DFTCC
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7.2.1. Superestrutura do DFTCC

O DFTCC estd escrito em PB, que é a variedade linguistica de partida, e
organizado, conforme esquematizado na ilustracdao anterior, em seis partes que
compdem a sua superestrutura, a saber: Apresentacdo; Lista de abreviacOes
utilizadas nos verbetes; indice remissivo de UT em PB; indice remissivo de UT em

PE; Macroestrutura; Anexos.

7.2.1.1. Apresentacao

O texto de apresentag¢do do DFTCC pretende informar o consulente das suas
fun¢des como ferramenta auxiliar na compreensao e producdo de textos e auxilid-lo

de forma a tirar o maximo proveito do DFTCC. Para isso, consiste em:

e Introducdo - Abordagem sobre Culinaria, que é o tema do dicionario;
definicdo dos destinatarios e informacdes gerais sobre os objetivos
da obra;

e Prefacio — Texto que inclui explicacdes sobre o autor e motivagdes
para a realizacdo do DFTCC;

e Metodologia- Dados referentes ao percurso metodolégico da
pesquisa;

e Instrucdes — ExplicacOes para o consulente de como utilizar o DFTCC.

7.2.1.2. indice remissivo em PB

Para facilitar o acesso as informacdes dos termos entradas, que sdo as UT
em PB, apresentar-se-da um indice remissivo de todas as entradas/verbetes,
relacionadas em ordem alfabética, organizadas em pares de UT, indicando a se¢do

conceitual correspondente e a pagina onde se encontra cada uma. Por exemplo:
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PB & PE Secdo Pag.

pimentdo amarelo pimento < amarelo .......ccceueue.. Ingrediente / Hortalica ... 140
pimentdo vermelho < pimento encarnado ................ Ingrediente/ Hortaliga ....140
pimentdo verde<> pimento verde ........ccoceeevvereirneennn. Ingrediente/ Hortaliga .... 141
pimentdo vermelho < pimento vermelho ................. Ingrediente/ Hortaliga .... 141

llustragdo 38: Exemplo do indice Remissivo das UT em PB

Dessa forma o consulente ndo tera dificuldade em localizar uma UT pelo seu
sentido dentro desta obra, ou seja, ele conseguird encontrar a UT pesquisada

mesmo que desconheca a organizacao conceitual da Culinaria.

7.2.1.3. indice remissivo em PE

Partindo do principio que o consulente conhece o termo em PE e ndo sabe
seu correspondente em PB, apresentar-se-4 um indice remissivo de todas as UT
variantes em PE, relacionadas em ordem alfabética, indicando a sec¢do conceitual
correspondente e a pdagina onde se encontra cada uma. Isso permitird fazer

pesquisas a partir da variedade linguistica de chegada, o PE.

Dessa forma, facilitara ao consulente brasileiro (ou familiarizado com o PB)
chegar ao respectivo verbete (que estara em PB) se estiver lendo uma receita
escrita em PE e ndo conseguir chegar ao referente. Por exemplo, observemos essa
lista de ingredientes extraida do livro Nova Cozinha Portuguesa, pag. 42 (cf. receita

completa em anexo: pag. 338):
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Robalo no forno com batatinhas novas e cebolinhas do campo
Ingredientes

4 postas de robalo

1/2 pimento verde sem sementes

1/2 pimento vermelho sem sementes

1/2 pimento amarelo sem sementes

2 tomates pelados sem sementes e cortados em cubinhos
1 cebola descasca da e picada miudamente

2 dentes de alho descascados e picados miudamente
100 g de bacon sem courato e cortado em cubinhos
1folha de louro

folhas de horteld e de horteld-da-ribeira

12 cebolinhas descascadas

12 batatinhas descascadas

1 célice de vinho branco seco g.b.

3 colheres (sopa) de azeite

1 colher (sobremesa) de sumo limdo

2 colheres (sopa) de polpa de tomate

llustracdo 39: Receita em PE do Chef Vitor Sobral

Um falante do PB, que nunca veio a Portugal (ou que ndo esteja
familiarizado com o PE), poderia selecionar, pelo menos, cinco termos
desconhecidos: pimento verde, pimento vermelho, pimento amarelo, horteld-da-

ribeira e sumo de liméo.

Assim, esse consulente brasileiro poderia abrir o indice remissivo dos termos
do PE, encontrar o termo “pimento verde”, verificar a orientacao e ir a pagina
indicada, onde encontraria “pimentdo verde” e toda a informacdo referente a esse

termo. Como, por exemplo:

PE & PB Secdo Pag.
pimento amarelo <& pimentdao amarelo ................... Ingrediente / Hortalica ...... 140
pimento encarnado <> pimentao vermelho ............. Ingrediente/ Hortalica ....... 140
pimento verde< pimentdo verde ........cccceeervevevennnnn. Ingrediente/ Hortalica ...... 141
pimento vermelho & pimentdo vermelho ................. Ingrediente/ Hortalica ...... 141

llustragdo 40: Exemplo do indice Remissivo das UT em PE
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O mesmo poderia ser feito com “hortela-da-ribeira” na letra “H” e “sumo de
lim30” na letra “L”. Além desses, ainda poderia® interpretar erroneamente
“cebolinha” (“cebolinha do campo” no titulo) por ser o termo utilizado em PB para

designar o que o PE denomina “cebolinho”.

7.2.1.4. Lista de abreviag0es utilizadas nos verbetes

Esta parte do DFTCC visa uma melhor compreensdo do texto utilizado no
DFTCC. Assim, consta de uma lista de todas as abrevia¢des que foram empregadas

em sua microestrutura. Como exemplo:

adj. Adjetivo

Conf. Conferir

n.f. nome feminino

n.m. nome masculino

R.G. Referéncia Gramatical
loc. locucao

UFT Unidade fraseoterminoldgica
V. Verbo

Ex. Exemplo

7.2.1.5. Macroestrutura

A macroestrutura do dicionario é a organizacdo da apresentac¢do de todos os
verbetes e corresponde ao texto terminografico do DFTCC, o qual estd disposto em
seis secOes conceituais (ou dominios da Culindria), de acordo com a classificacdo de
cada UT na BD. Cada sessdo conceitual equivale a uma das seis divisdes da Culinaria,
conforme a Direcdo temadtica, do mapa conceitual (cf. item 1.2.2, pag.46), podendo

ser assim representada:

83 . . ~ . . . s .

Dizemos “poderia” porque se o leitor prestar aten¢do na lista de ingredientes, notarad que a receita
pede “cebolinhas descascadas” e, assim, poderd interpretar como “cebolas pequenas descascadas”,
jd que quando se trata de cebolinha < cebolinho, geralmente, a receita pede “cebolinha picada”.

264



Macroestrutura

Ingrediente Utensilio  Procedimento Técnico Preparagao Iguaria

llustragdo 41: Organizagdo da macroestrutura do DFTCC

Cada segdo conceitual esta dividida em subsec¢des conforme os subdominios
em que dividimos os dominios da Culinaria (cf. Organizacdo conceitual da Culinaria,
pag. 42), isto é, a macroestrutura comporta os dominios da Culindria que por sua
vez comportam os subdominios, que comportam os verbetes dispostos em ordem

alfabética. Tal distribuicdo estd representada na ilustracdo, a seguir:

Superestrutura

Macroestrutura

Dominio
(seges conceituais)

Subdominio
(subsegoes
conceituais)

Microestrutura

llustragdo 42: Representa¢do da Macroestrutura no DFTCC

(verbetes)

Concluida a macroestrutura no DFTCC, no final da obra, serdo organizados os

anexos.

7.2.1.6. Anexos

Os anexos que suplementam a DFTCC sao trés:
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indice geral = Engloba todas as partes do dicionario, em ordem
alfabética.

Apéndice = Com o intuito complementar o entendimento das UT e
UFT, neste campo, o consulente podera encontrar uma lista de
Orgdos Uteis (e seus respectivos sites), brasileiros e portugueses,
relacionados com Culindria, que julgamos relevantes a todo
profissional dessa area. Por exemplo, o site da SIC (em PB) caso tenha
duvidas acerca de algum corte de carne bovina e sinta necessidade
de consultar o mapa da vaca.

Bibliografia= A bibliografia estd dividida em duas partes:
1)Bibliografia geral, onde constam as obras referenciadas ou
consultadas na feitura do DFTCC; 2)Bibliografia Especializada, onde
constam todas as obras utilizadas para a retirada dos contextos que
ilustram os verbetes. Todas as referéncias indicam os seguintes
elementos: nome do autor; ano de publicacdo; titulo; nimero de
edicdo, local de publicacdo e editora. Contudo, no segundo caso,
para facilitar a busca das obras referenciadas no contexto, esta sera

iniciada pelo titulo e listada em ordem alfabética.

7.2.1.7. Microestrutura do DFTCC

A microestrutura é o conjunto de informacGes que diz respeito a estrutura

interna de uma entrada. No DFTCC, a microestrutura estd composta por treze

campos de informacdes referentes a cada UT, incluindo a UT entrada, a saber:
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1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

llustracao

Entrada

Categoria gramatical
Nome cientifico
Variante local PB
Variante PE
Variante local PE
Definicdo da entrada
Remissiva

10)Exemplos de uso das UT
11)Unidades fraseoterminoldgicas
12)Definicdo do par de UFT



13)Exemplos de uso das UFT
14)Nota

1) llustragao

Todas as entradas, quando possivel, estardo acompanhadas de uma imagem
associada a UT para reforcar a definicdo, pois a inclusdo de ilustracdo supre a
deficiéncia de nao se ter acesso fisico aos objetos a que os termos fazem referéncia,
contribuindo desta forma, para uma compressao mais efetiva da definicdo das UT e

eliminagdo de possiveis erros de interpretacgao.

2) Entrada

Segundo Pavel e Nolet®, entrada é o “Termo qgue encabe¢a uma entrada

terminoldgica”.

No DFTCC, a entrada serd a UT do PB. Esta se apresentard em ordem
alfabética, em forma de lema (masculino ou feminino singular), precedida de uma
miniatura da bandeira brasileira, destacadamente (em negrito), iniciada por letra

minuscula. No caso dos verbos apresentar-se-dao em sua forma infinitiva.

Todas as consideradas UT estardo atestadas como entrada, contudo, havera

dois tipos de entrada:

e a UT do PB reconhecida como principal através do critério de
frequéncia, ou seja, a UT que tiver o maior nimero de ocorréncia em
relacdo as variantes detectadas no corpus textual do PB. Neste caso,
a UT terd todos os seus campos preenchidos;

e a UT do PB variante da UT principal, a qual € uma forma alternativa
encontrada no corpus do PB, porém menos frequente. Esta, apesar

de constituir entrada prépria, compor-se-a de, além do registro das

* entrada = 1. Termo registrado em uma ficha como designa¢do do conceito em estudo. 2. Termo

gue encabeca uma entrada terminoldgica. (PAVEL e NOLET, 2002, pag. 120)
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variantes em PB e suas variantes em PE, uma remissdo a UT

reconhecida como principal (Como exemplo, cf. llustragdo 52, 279).

3) Categoria gramatical

Optamos por indicar informagdes gramaticais das UT entradas do PB e suas
respectivas variantes em PE, pois h3a casos em que o mesmo termo é

gramaticalmente diferente. Por exemplo:

sanduiche

sanduiche

llustragao 43: Exemplo da categoria gramatical

4) Nome cientifico

O nome cientifico, como supramencionado, funciona como uma “etiqueta”
do conceito expressa em linguagem universal, o que facilita a tarefa de emparelhar
variantes entre as duas variedades linguisticas pesquisadas no que refere a vegetais
e certos animais comestiveis. Para ilustrar, tomamos como exemplo uma fruta que

apresenta variacdao denominativa entre as duas variedades linguisticas pesquisadas:

&S caqui
N.C. . (Diospyros kaki)

diéspiro

llustracdo 44: Exemplo do registro do nome cientifico no DFTCC

A nomenclatura cientifica é bindria e, segundo o Cddigo Internacional de
nomenclatura Botanica (CINB), os dois nomes devem ser grafados em italico ou
sublinhado, sendo que o primeiro deve comecar com letra maiuscula e o segundo
deve ser grafado com letra minudscula. Portanto, neste DFTCC, o nome cientifico

serd apresentado entre parénteses, apds as UT variantes do PB (se houver),

268



marcado por N.C. (nome cientifico), grafado em itdlico e iniciado por letra

maiuscula, tal qual como determina o CINB.

5) Variante local PB

Este campo, que segue apds a entrada do verbete, estard preenchido
somente com variantes internas da VP (se houver), isto é, termos usados em PB,
mas, de acordo com a pesquisa, menos frequentes que a UT entrada. Apresentar-
se-3o listados em ordem alfabética. Estdo registradas suas variacbes de cardter

morfossintatico e ortografico. Por exemplo:

Variagdo da UT entrada considerada UT principal em PB

F&3 clurcuma

L5 Var. agafrdo-da-india
acafrao-da-terra
gengibre-dourado

N.C.  (Curcuma longa)

curcuma

Var. acafrdo-da-india

llustragdo 45: O lugar das UT variantes do PB no DFTCC

Todas as UT encontradas no CulCorpPB, e consideradas variantes da UT mais
frequente, ocupam na microestrutura o campo “variante” representado por Var.

(variante).

6) Variante PE

A UT mais frequente em PE, de acordo com a pesquisa, apresenta-se
precedida da mini bandeira de Portugal, grafada em letras minusculas, em negrito,
na forma lematizada, ou seja, segue a mesma estrutura da entrada e corresponde a

mesma (Conforme mostra a llustracao 47).

No caso de a UT em PE ndo existir ou ndo ser encontrada, segue-se, no lugar

deste, um espaco em branco com a informagao no campo “Nota”.
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maxixe

N.C.  (Cucumis anguria)

Nota: Em Portugal, nem o termo “maxixe” nem o legume denominado
“maxixe” ndo foram encontrados.

llustragdo 46: UT ndo encontrada em PE

7) Variante local PE

Por encontrarmos variagdes dentro de Portugal, incluimos um campo para
relacionar as variantes que estdo em relacdo de correspondéncia com a UT do PE
reconhecida como preferida. Estas apresentar-se-dao marcada por Var. logo abaixo

da UT mais frequente do PE, em ordem alfabética.

Variacdo da UT mais frequente em PE

FZ3 multiprocessador

Var. processador

EX robbd de cozinha

L | Var. robo6 multiusos

robot de cozinha py . ‘Om

llustragdao 47: O lugar das UT variantes do PE no DFTCC
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8) Definicao da entrada

Segundo a norma ISO 10872, defini¢do é a “representacdo de um conceito
através de um enunciado descritivo que permite distingui-lo dos outros conceitos
no interior de um sistema de conceitos”. A definicdo pode ser intencional (por
compreensdo) ou extensional. A primeira descreve as caracteristicas distintivas do

conceito, enquanto a segunda nomeia os elementos da classe.

A extensdo e a intensdo do conceito sdo formas de apreensdo e
identificacdo do conceito, que influenciam a elaboracdo da definicao
do conceito. As caracteristicas podem ser classificadas sob diversas
formas. Uma das classificacbes é a divisdo em caracteristicas
intrinsecas e caracteristicas extrinsecas. As caracteristicas intrinsecas
sdo as que constituem o préprio objeto, tais como forma, tamanho,
material, cor, etc. As caracteristicas extrinsecas sdo aquelas que
estabelecem as relagbes do objeto observado com outros objetos.
(NAKAYAMA,1998: 107)

Por considerarmos a definicdo intencional mais adequada aos trabalhos
terminoldgicos, ja que esta fornece as informacdes necessarias a abstracdo e ao
entendimento do conceito, optamos por utiliza-la no DFTCC. Por conseguinte, as
definicbes foram constituidas através da identificacdo de contextos ricos em
informacao conceitual; da identificacdo e sistematizacdo das caracteristicas
conceituais, muitas vezes complementada pelos dicionarios de Culindria e pelos

dicionarios gerais selecionados; e finalmente da redagao da definicao.

As definicdes apresentam uma UT genérica e as caracteristicas que
individualizam a UT entrada e, por vezes, a funcdo ou modo de operacgao, origem,

destino e referente.

Ademais, complementando a definicdo intencional, a definicdo por extensao
conduz-nos ao sistema de remissivas, que nesta obra apresenta-se na micro e na

macroestrutura, como exemplifica a ilustracdo abaixo:

®definition représentation d'un concept par un énoncé descriptif permettant de le différencier des
concepts associés (1ISO 1087-1, 2000: 6).
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Remissiva na microestrutura

Defini¢do intencional

O abdbora-gila n.f.
Var. gila

abobora-chila

chila

N.C.  (Cucurbita ficifolia)
EB abébora-chila n.f.
Var. chila

abdbora-gila

gila
—— Variedade de abdbora pequena, de exterior verde e interior

branco com sementes pretas. Utlizada essencialmente para
preparacao de doce de gila.

—> Conf. DOCE DE GILA

llustragao 48: Exemplo de defini¢cao no verbete da UT entrada principal

Quando a UT entrada for considerada uma variante da UT principal
(variantes internas), no lugar da definicdo, encontraremos uma remissdo na

macroestrutura indicada através da abreviacdo Conf. (Conferir). Por exemplo:

— Remissiva na macroestrutura indicando a UT principal do PB

UT variante do PB como entrada

EE3  abébora-chila n.f.
N.C. (Cucurbita ficifolia)

EB abébora-chila n.f.

——> Conf. ABOBORA-GILA

llustracdo 49: Exemplo de remissdo a UT entrada substituindo a defini¢cdo
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Neste caso, a UT mais frequente no CulCorpPB é abdbora-gila, razao pela
qual foi considerada a UT principal do PB. Apesar disso, a UT abdbora-chila, que a
mais frequente em PE, também foi encontrada em PB, embora com uma menor
frequéncia. Por isso, quando o consulente encontrar a entrada de abdbora-chila,
esta indicar-lhe-a abdbora-gila, que é a UT preferida do PB e onde constardo todas

as informacdes referentes a referida UT.

Importa referir que a definicdo do DFTCC estard sempre escrita em PB, visto

esta ser a variedade linguistica de partida.

9) Remissiva

Este campo, indicado por Conf. (conferir), logo abaixo da defini¢do, registra
as remissdes na microestrutura, indicando as UT que mantém algum tipo de relacado

hierarquica e/ou associativa entre si (cf. pag. 280).

Assim, as remissivas na microestrutura, tal qual a definicdao, apresentar-se-
do somente no corpo das UT reconhecidas como principais. Contudo, no verbete
das UT variantes encontrar-se-a a remissdao para a UT principal, conforme

supracitado.

1) Exemplos de uso das UT

Trecho retirado do CulCorpPB onde ocorre a UT entrada, e outro trecho
retirado do CulCorpPE onde ocorre a UT correspondente a entrada. Dentro do
respectivo contexto a UT estara entre os simbolos «», e no final, constard a

indicacdo da fonte e o numero da pagina. Por exemplo:

PB Empane passando na farinha de trigo, no ovo batido com um pouco de agua
ou leite e, por ultimo, na «farinha de rosca». (Segredos dos chefs - Brasil
Sabor Brasilia, pag. 109)

PE Mergulhe as bolas primeiro no ovo e depois no «pdo ralado». Achate um
pouco os bolinhos. (Arroz e arrozes, péag. 56)

Tabela 52: Exemplo de contextos das UT
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2) Unidades fraseoterminoldgicas

As unidades fraseoterminolégicas, quando encontradas, apresentar-se-ao
em pares de variantes, uma em PB e outra em PE no verbete da UT constituinte. No
caso de detectarmos UFT apenas em uma das comunidades linguisticas, no lugar da
outra encontrar-se-a um espaco em branco. Se apenas uma combinatéria do par
contrastivo for considerada UFT e a outra uma unidade livre do discurso ou uma UT,
ambas estardo emparelhadas e, se necessario ,com uma nota de esclarecimento de

uso no campo “Notas”.

As UFT serdo registradas em suas formas canoénicas, grafadas em itdlico,
como, por exemplo: fazer um fundo < preparar um fundo (e ndao “fundo, preparar

um” <& “fundo, fazer um”).

3) Defini¢dao do par de UFT

Parafrase de cada par de UFT variante, feita sob as mesmas normas da

definicdo da entrada do verbete. Por exemplo:

PB PE
assar em banho-maria cozer em banho-maria

Processo de preparar iguaria, no forno quente, dentro de uma assadeira,
forma, etc., inserida numa vasilha maior com agua.

Tabela 53: Exemplo de definicdo do par de UFT contrastivas

4) Exemplos de uso das UFT
Os exemplos de uso sdo os contextos onde ocorrem as UFT.

Para uma melhor percepcdo do uso das UFT, serdo apresentados dois
excertos de textos dos corpora para cada par de UFT, sendo um contexto
representativo do seu uso em PB e o outro de sua variante em PE, os quais serdo
selecionados visando apresentar os tracos de significado mais relevantes de cada

UFT dentro da Culinaria.
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Dentro de cada contexto a UFT estara entre os simbolos «» e no final,

constara a indicagdo da fonte e o numero da pagina. Por exemplo:

PB PE

Leve ao forno e «asse em banho- | Coloque um disco de biscuit de baunilha

maria», em temperatura de 200°C, | no fundo, deite o preparado anterior e

por aproximadamente 30 minutos. | leve ao forno, a «cozer em banho-maria»,

(Confeitaria Nacional, pag. 41) a 100°durante 45 minutos. (chefs
portugueses - As Melhores Receitas de
Carlos Valente, pag. 12)

Tabela 54: Exemplo de contextos do par de UFT contrastivas

5) Nota

No final do verbete poderd conter informacdo adicional, referente a
definicdo da UT em PE, em caso de variagdao conceitual ou, ainda, algum dado
relevante para a compreensdo da UT ou das UFT. As notas podem ser de carater
linguistico, sociolinguistico, pragmatico, normativo, técnico ou enciclopédico. Por

exemplo, uma nota referente a corte de carne:

Nota | Brasil e Portugal ndo utilizam os mesmos cortes de carne. Veja os mapas
da vaca, do porco, do vitelo, etc. em anexo (pag. XXX).

Tabela 55: Exemplo de nota constante na microestrutura

Esse conjunto de informacgGes que compde a microestrutura serd organizado

da seguinte forma:
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Entrada (UT PB)

Var. (VARIANTE PB)

Variante(UT PE)

Var. (VARIANTE PE)

Definicao

Conf. (REMISSIVAS)

1. UFTPB

Categoria
Gramatical
(PB)

: llustragao
Categoria

Gramatical
(PE)

1. UFT PE

Definicdo correspondente ao primeiro par de UFT

2. UFT PB

2. UFT PE

Definicdo correspondente ao segundo par de UFT

Contexto em PB

(Trecho retirado do CulCorpPB onde ocorre a UFT do PB)

Contexto em PE

(Trecho retirado do CulCorpPE onde ocorre a UFT variante do PE)

Nota

(informacdes relevantes)

Todos os verbetes estardo distribuidos em ordem alfabética dentro das

subsecdes conceituais correspondentes, que por sua vez encontram-se inseridas

Ilustragao 50: Organizagdo do verbete

nas secoes conceituais (cf. Organizacdo, pag. 42).

As UT entradas de cada verbete estdo ligadas umas as outras conforme os
conceitos que representam numa

explanaremos, a seguir.
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7.2.2. Estabelecimento da nomenclatura do DFTCC

A nomenclatura do DFTCC é o resultado do percurso seguido para a
realizacdao do trabalho terminoldgico, o qual pode ser resumido pelas seguintes

etapas:

Coleta e selegao de Informatizagao e

Projeto do corpus ~
) P textos conversao dos textos

Inser¢do dos termos
compilados na BD e
preenchimento de
alguns campos das

fichas terminoldgicas

Extracdo das UFT em
PB e preenchimento
das respectivas
definicoes

Analise dos dados e
recolha de candidatos
atermosem PB eem

PE

Validacdo da Todas as UT do PB
terminologia por validadas pelos
N EEINES especialistas

Busca de UFT
variantes em PE

llustragdo 51: Resumo das etapas seguidas para a elaboragdo da nomenclatura do DFTCC

Portanto, fara parte da nomenclatura do DFTCC todas as UT levantadas do
CulCorpPB e reconhecidas pelos especialistas da Culinaria como termo da Culinaria,
podendo apresentar-se numa forma diferente (como: acticar demerara < agucar
amarelo), ou mesmo idéntica a variante em PE (como: agucar), pois o objetivo do
DFTCC é fornecer informacgdes tanto para compreensao da terminologia culinaria e

sua variacdo entre PB e PE, bem como para producdo de textos.
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7.2.3. Organizagao do sistema de Remissivas

O sistema de remissivas consiste em uma relac¢do reciproca entre as UT, que
representam conceitos, contidas numa obra terminoldgica, ou seja, uma UT remete
a outra UT e vice-versa, com a qual mantém algum tipo de relacdo, o que permite
ao usuario encontrar informagdes complementares dentro da prdpria obra para um
melhor entendimento da UT pesquisada. O sistema de remissivas “procura resgatar
as relagdes semantico-conceituais existentes entre as unidades lexicais ou
terminolégicas que compdem a nomenclatura de uma obra lexicografica ou

terminografica” (BARROS, 2004: 174).

Organizar o sistema de remissivas é estruturar as relagdes entre os

conceitos.

“Sendo o estudo e a determinagdo das relagGes (entre os termos) de suma
importancia para o trabalho terminoldgico, ja que delas dependerd o grau de
precisao, claridade e confiabilidade do resultado final de uma obra terminolégica”
(FEDOR DE DIEGO, 1995: 38), neste trabalho, constara dois tipos de remissivas
constantes: 1) na macroestrutura (relacées de correspondéncia entre as variantes
terminoldgicas locais, ou seja, dentro de cada comunidade linguistica); 2) na
microestrutura (relagbes hierarquicas e légicas entre as entradas principais do

DFTCC).

7.2.3.1. Remissivas na macroestrutura

Conforme explicitado anteriormente, as relacbes de correspondéncia entre
as UT da Culindria serdo feitas através das remissivas na macroestrutura constantes
no campo “definicdo” dos verbetes das UT variantes. No lugar da definicdo
constara, entdo, a remissdo a UT principal simbolizada por Conf. (Conferir) seguida

da UT grafada em mailscula, conforme llustracdo 52, a seguir:
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P2y manga de confeitaria n.f.

8 saco de pasteleiro n.m.

onf. SACO DE CONFEITAR

F2Y saco de confeitar n.m.
Var. manga de confeitaria
saco de confeiteiro

B saco de pasteleiro n.m. &

Espécie de funil feito de tecido impermeadvel, provido de uma matriz, a
qual se adaptam bicos de confeitar, conforme a decorac¢do desejada. E
usado para decorar bolos, tortas, etc.

Conf. BICO DE CONFEITAR

llustragdo 52: Remissiva na macroestrutura, remissao a UT principal

Nesta llustracdao 52, pudemos observar que “manga de confeitaria” é

I o

variante da UT principal “saco de confeitar”. Logo, no verbete de “manga de
confeitaria” constara a remissao a “saco de confeitar” indicado por Conf., que por

sua vez serd a entrada do verbete onde a definicdo estara redigida.

A remissdo na macroestrutura visa, além de indicar as variantes
terminoldgicas referentes aquela UT, conduzir o usuario, do verbete de uma UT
variante ao verbete da UT principal, onde encontrard todas as informacdes
equivalentes ao termo em questdo. Pois, todas as UT reconhecidas como variantes
da UT principal terdo entradas prdprias. Entretanto, estas remeterdo a UT
reconhecida como preferida formando uma relacdo de correspondéncia entre a UT

principal e todas as UT consideradas variantes. Por exemplo:
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acafrao-da-terra

curcuma

N

acafrdo-da-india gengibre-dourado

llustragdo 53: Exemplo de relagdo de correspondéncia

Na llustragdo 53, podemos perceber que curcuma é a UT principal, enquanto
que agafrad-da-india, acafrdo-da-terra e gengibre-dourado sdao UT variantes de
curcuma, logo, qualquer uma das trés, embora tenha entrada prépria no DFTCC,

remetera o consulente ao verbete de curcuma.

Além das relagbes de correspondéncia constantes na macroestrutura, os
conceitos estardo relacionados na microestrutura do DFTCC através das relacbes
hierdrquicas (genéricas e partitivas) e légicas (associativas), organizadas com base

n’0O Pavel: curso interactivo de Terminologia e na I1SO 704: 2009.

7.2.3.2. Remissivas na microestrutura

As relacdes conceituais utilizadas em Terminologia na representacdao do

conhecimento sdo, normalmente, de dois tipos: hierdrquicas e légicas.

RelagGes entre

conceitos

e Associativas
Hierarquicas .~ L .
(ndo-hierarquica)

genérica

llustragdo 54: RelagGes entre conceitos
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As relagdes hierdrquicas sdao as relagdes entre um conceito genérico e os
conceitos especificos relacionados (como exemplo: Tabela 54); as relagdes partitivas
sdo as que relacionam o todo e parte (como exemplo: Tabela 58) (PAVEL e NOLET,
2002: 15); e as relagdes associativas sdo as ndo hierdrquicas. “An associative
relation exists when a thematic connection can be established between concepts by

virtue of experience” (1ISO 704, 2009: 17).

Segundo a ISO 704:

Concepts do not exist as isolated units of knowledge but always in
relation to each other. Our thought processes constantly create and
refine the relations between concepts, whether these relations are
formally acknowledged or not. A set of concepts structured
according to the relations among them is said to form a concept
system. In organizing concepts into a concept system, it is necessary
to bear in mind the subject field that gave rise to the concept and to
consider the expectations and objectives of the target users. The
subject field shall act as the framework within which the concept
field, the set of thematically related but unstructured concepts, is
established. (ISO 704, 2009: 6)

Sendo assim, conforme as relagdes hierdrquicas e légicas, estabelecemos o
sistema de remissivas para relacionar os conceitos da Culinaria na microestrutura

do DFTCC.

A visualizacao dessas relacdes pode ser facilitada através de diagramas ou
representagdes graficas. Por isso, para ilustrar as relagdes entre os conceitos que
integram a Culinaria, apresentam-se, a seguir, alguns exemplos das rela¢des

conceituais hierdrquicas e associativas mantidas entre as UT no DFTCC.

7.2.3.2.1. RelagOes hierarquicas genéricas
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Relagdes hierarquicas genéricas

(de homonimia / hiperonimia)

Conceitos Tipo de relagao

espaguete

T

macarrio®

minestrone

T

sopa

UT mais especifica

bistequeira

T

frigideira

UT mais genérica

sous vide®’

0

técnica de preparo

Tabela 56: RelagBes hierdrquicas genéricas

Nestes exemplos, da Tabela 56, espaguete é um tipo de macarrdo,

minestrone um tipo de sopa, e bistequeira um tipo de frigideira para bistecas®,

86 ~ ;. s . .
Macarrao - termo genérico utilizado no Brasil para designar todos os formatos de massa
alimenticia, como, por exemplo gravatinha (PB) <> lacinho (PE). O mesmo que massa (PE).
87 . P . . . . ;
sous vide - técnica de preparo que consiste em cozinhar alimentos a vapor, selados a vdcuo em

embalagens pldsticas e resfriados rapidamente.
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logo, espaguete, minestrone e bistequeira sdo UT especificas, enquanto macarrdo,

sopa e frigideira sao UT genéricas.

7.2.3.2.2. Relagoes hierarquicas partitivas

Relagdes hierarquicas partitivas

Conceitos Relagdo entre os Tipo de relagao
Dominios
bife a cavalo
¥ N
bife ovo
resultado
arroz-doce (todo)
74 N Iguaria
J g 4
arroz leite aguUcar R matéria-prima
Ingrediente t
bacalhau com natas (partes que
compdem o
4 ¥ N todo)

bacalhau molho bechamel batata
creme de leite leite

Tabela 57: RelagGes hierdrquicas partitivas

Neste caso, da Tabela 57, bife a cavalo (PB); arroz-doce (PB e PE) e bacalhau
com natas® (PE) designam o todo ou o resultado (ou seja, a iguaria que resultou da
mistura das partes), enquanto que bife e ovo; bacalhau, batata e molho bechamel

designam as partes que compdem o todo (os ingredientes essenciais). Por sua vez,

®Bisteca - 0 “mesmo gue bifesteque, bife bisteca com osso CRT carne (de vaca) para assar, que vem
em geral, com quatro pedagos de costelas e um miolo de carne” (VILLAR, Mauro. «Dicionario
Contrastivo luso-brasileiro», pag. 176).

¥ No DFTCC, bacalhau com creme de leite é uma variante de bacalhau com natas porque, apesar de
ser um prato tipico de Portugal, é a designacdo usada no Brasil por alguns chefs, segundo esta
pesquisa. Importa esclarecer que “creme de leite” (PB) é a variante de “natas” (PE) no Brasil.
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molho bechamel, como uma preparacgao culindria que é, remete para as partes
essenciais que o compdem — creme de leite e leite — estabelecendo, assim, uma

relag3o do tipo Preparado® = Ingrediente.

7.2.3.2.3. Relagdes associativas

As relacdes associativas estabelecem relagdes ndo-hierarquizantes entre os

conceitos.

Some associative relations exist when dependence is established
between concepts with respect to their proximity in space or time.
(1ISO 704, 2009: 6)

Relativamente a Culindria, as relagdes associativas estabelecem relagdes

entre:

e utensilio & iguaria (produtor-produto)

e utensilio & preparado (produtor-produto)

e procedimento < iguaria (acao-resultado)

e procedimento < utensilio (agdo-instrumento)
e utensilio & procedimento (ferramenta-acao)
e utensilio & ingrediente (contentor-contido)

e ingrediente < iguaria (material-produto)

e técnica de preparo < preparado

e técnica de preparo < iguaria (causa-efeito)

Essas relacdes associativas podem apresentar relacdes entre as UT da

Culinaria, conforme os exemplos que seguem:

90 . ;. T s ~
“Preparado” é um dos dominios em que dividimos a Culindria, o qual engloba preparac¢des
culindrias que servem como elementos para compor outros pratos (cf. llustragdo 9, pag. 52).
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Relagoes lgicas associativas

Conceitos

mixer
¥ N\

bater triturar

multiprocessador

/1NN

moer picar bater processar triturar

nhoqueira panquequeira
N2 N2
nhoque pangqueca

farinha de trigo
¥ ¢ J N

bolo pao torta bolacha

empanar

N

bife a milanesa

fritar

N

fritura

triturar

N\

multiprocessador liguidificador mixer maéquina de
moer carne

porta-dleo

2

oleo

Tipo de relagao

ferramenta

N

acao

ferramenta

N2

resultado

material

N2

produto

acao
N2

produto

agao
N2

instrumento

contentor

N

contido

Relagdo entre

os Dominios

Utensilio

N2

Procedimento

Utensilio

N

Iguaria

Ingrediente

N

Iguaria

Procedimento

N

Iguaria

Procedimento

N

Utensilio

Utensilio

N

Ingrediente
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cozimento

N%
. Técnica de
cozido causa
preparo
banho-maria N%
_ N%
v J N efeito
Iguaria

cozido derretido assado

Tabela 58: RelagGes logicas associativas

Para ilustrar os tipos de relagcdes entre conceitos representados pelos

termos que os designam, tomemos como exemplo a UT rocambole (PB):

Procedimento

Relacdo associativa g
Utensilio
Procedimento

4 5 batedeira
Iguaria Relagdo
associativa

“ “ e

Relagéao de correspondéncia

Relacdo
genérica

rocambole | g tronco e

Relagdo partitiva

m

llustracdo 55: Exemplo de rela¢Ges conceituais

Através da llustracdo 55 podemos observar que rocambole é um tipo de
bolo, também denominado por tronco e torta (PE), composto por pdo de [0

(também um tipo de bolo), recheio e cobertura. Para fazer o bolo (no caso, o pdo de

10) é preciso bater na batedeira e assar no forno.

286



As relagbes conceituais na microestrutura do DFTCC estardo indicadas por
Conf. (conferir) logo apds a definicdo da UT principal, grafada em letras maiusculas

e ordenadas em ordem alfabética. Por exemplo:

Lsy rocambole M-
Var. tronco

torta n.m.

Espécie de bolo enrolado sobre si mesmo, recheado e, geralmente, coberto
com o mesmo recheio ou com outra cobertura.

Conf. BOLO; COBERTURA; PAO DE LO; RECHEIO

llustragdo 56: O lugar da relagdes conceituais da microestrutura

Esclarecida a organizacdo do DFTCC, e visando dar uma ideia da obra aqui

projetada, apresentaremos o modelo do verbete.

7.3. MODELO DE APRESENTACAO DO VERBETE

Objetivando dar a conhecer o projeto da microestrutura desenhada para o
DFTCC, apresentaremos o esboco de dois verbetes. No primeiro modelo,
apresentamos o termo panela, o qual serd organizado na se¢dao “Utensilio”,
subsecdo “Utensilio de fogdo”. No segundo, o termo sal, o qual estard na secdo

“Ingrediente”, subsecdo “Tempero”.
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E&2 panela nf

tacho nm.

Recipiente quase sempre redondo, largo e de altura varidvel, dotado de algas ou
cabo, usado no cozimento de alimentos.

Conf. CARNE DE PANELA; COZIMENTO; PANELA A VAPOR; PANELA DE BARRO; PANELA DE FERRO;
PANELA DE PEDRA-SABAQ; PANELA DE PRESSAQ; PANELA WOK; TACHO

Ex. K2 )3 uma «panela» com parede de altura mediana propicia evaporacdo um pouco mais
lenta. (Com Unhas, Dentes E Cuca - Prdtica Culinaria, pdg. 331)
O «tacho» é redondo, possui o rebordo baixo e uma ou duas pegas. A cacgarola é
semelhante ao «tacho», é redonda, mas mais funda, e muitas vezes possui apenas uma
pega comprida. (Escola de Cozinha, pdg. 17 —21)

Unidades fraseoterminolégicas
ES3 assar na panela estufar

Técnica que consiste em preparar o alimento lentamente, em recipiente tampado, no
proprio suco do alimento ou pouca dgua.

EE32 soltar do fundo da panela fazer estrada no fundo do tacho
fazer estrada
Determinado ponto que a preparacao culinaria adquire, que ao mexé-la com uma
colher vé-se o seu rastro no fundo da panela.

Exemplos de uso

23 1. Passar o filé na gordura quente e deixar «assar na panela», virando-o para assar
uniformemente. (Cozinha do arco-da-velha, pag. 99)
2. Leve ao fogo brando, mexendo sempre, até a massa se «soltar do fundo da panela».
(Viagem Gastronémica através do Brasil, pag. 71)

1. Coloque a carne a «estufar» no fundo anteriormente preparado, deixe cozinhar tapado.
(Entre tachos e tabuleiros, pag. 144)
2. Leve o doce de novo ao lume, mexendo, até espessar e «fazer estrada no fundo do tacho».
(O melhor da dogaria regional portuguesa - Agores, pag. 16)

Nota " , . .
A correspondéncia entre panela e tacho é apenas parcial, visto que em Portugal,

emprega-se o termo panela para designar os recipientes cujo didmetro é menor do
gue a altura, enquanto tacho designa o recipiente que tem sempre didmetro maior
do que a altura. No Brasil, ndo existe essa distin¢cao, pois panela designa tanto um
como outro.

2 No Brasil, tacho designa um recipiente de ferro, cobre ou aluminio com duas
alcas e, geralmente, sem tampa.

Ilustragdo 57: Projeto do verbete com a UT "panela”

288


http://www.google.pt/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&docid=qlaxa5QqgYgPnM&tbnid=JEg7pHaXgLTozM:&ved=0CAYQjRw&url=http://chegateaqui.blogspot.com/2011/05/geracao-tacho.html&ei=pHovU8SrLNC20QXw34GADA&bvm=bv.62922401,d.d2k&psig=AFQjCNFPbtVRr5RDvBYh9y6SLiyvxDA2kw&ust=1395

E sal n.m.

Var. sal comum £
sal de cozinha
sal refinado
saldemesa n.m.

Var. salfino

Tempero de sabor salgado, que consiste em uma substancia branca, cristalina e
refinada. Na Culinaria é utilizado para conferir sabor salgado aos alimentos.

Conf. FLOR DE SAL; PITADA DE SAL; SAL GROSSO; SAL IODADO; SAL MARINHO

Ex. K& O «sal» pode ser adicionado das mais variadas maneiras, dependendo da acdo que ele
deve desempenhar no alimento. (Tecnologia Culindria, pag. 298)
Considerada hoje um produto de exceléncia, intensifica o sabor dos alimentos e salga, na
perfeicdo, a comida depois de confeccionada. Substitui, com elegancia e vantagem, o
vulgar «sal de mesa». (A cozinha dos sentidos, pag. 16)

Unidades fraseoterminolégicas
P2y acertarosal rectificar o sal

Fazer prova da iguaria verificando se a quantidade de sal é suficiente e, se necessario,
corrigir o sabor.

2y temperar com sal temperar com sal
temperar de sal

Adicionar sal a iguaria que esta sendo preparada.

P2y temperar com sal e pimenta temperar com sal e pimenta
temperar de sal e pimenta
Adicionar sal e pimenta-do-reino a iguaria que esta sendo preparada.

Exemplos de uso

[Z3 1.Junteo espaguete, «acerte o sal» e sirva. (Escoffianas Brasileiras, pag. 30)
2. Acrescente a cebola, os tomates, a ciboulette, «tempere com sal», pimenta e finalize com
o Tabasco. (Escoffianas Brasileiras, pag. 23)
3. Coloque os miudos da leitoa inteiros numa panela de pressdo, cubra com agua, «tempere
com sal a gosto» e cozinhe em fogo alto cerca de 40 minutos. (A culindria paulista
tradicional, pag. 72)
4. «Tempere com sal e pimenta», misture e cozinhe sem tampa por cerca de 15 minutos.
(Mestre-cuca Larousse, pag. 281)

1. adicione a tinta de choco previamente diluida num pouco de azeite e «rectifique o sal».
(As Melhores receitas de Hugo Campos, pag. 26)
2. «Tempere com sal» e deixe apurar. (Entre tachos e tabuleiros, pag. 36)
2.1. «Tempere de sal» e retire do lume. (As Melhores receitas de Hugo Campos, pag. 46)
3. noz-moscada e «sal q.b.» (O livro de Pantagruel, pag. 59)
4. Temperar com sal e pimenta e uma colher de cha de azeite de trufa e voltar a triturar.
(Entre Pratos, pag. 170)
4.1. «Tempere de sal e pimenta» e aromatize com cebolinho picado. (Nova Cozinha
Portuguesa, pag. 44)

Nota 2 Em Portugal, o sal comum utilizado na Culinéria é o sal grosso, também
chamado sal ou sal marinho, que no Brasil é utilizado geralmente para churrasco.

2 Pimenta-do-reino corresponde a pimenta-preta, em Portugal.

llustragdo 58: Projeto do verbete com a UT “sal”
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Conforme suprarreferido, os verbetes apresentar-se-dao em ordem alfabética
dentro das respectivas subseg¢des, que por sua vez estardo inseridas nas segdes
conceituais (cf. llustracdo 42, 265). Intentando representar a posicdo dos verbetes

dentro da obra, segue um esbogo:

Macroestrutra

Secdo T

Subsegdio | Microestrutura
[Verbete)

Subsegdo | Microestrutura

Conceitual Conceitual gt Conceitual Conceitual

Utensilio de panela - sal
Utensilio fogdo Ingrediente Spelo

y /4

llustragdao 59: Posicao dos verbetes do DFTCC

7.4. CONCLUSAO

A andlise dos dados coletados podera colaborar para preencher uma lacuna
gue existe em relacdo a sistematizacdo de conceitos na terminologia da Culinaria,
principalmente no que refere a variagdo diatépica entre PB e PB, pois nao
encontramos nenhum diciondrio que leve em conta essa variacdo e nem a
metodologia do trabalho terminoldgico. Por exemplo, em Portugal, os unicos
diciondrios de Culinadria que encontramos foram: o Larrousse Gastronémico (uma

~ . o . s . s . 1 .
traducdo do Larrousse Gastronomique) e o Diciondrio Gastronémico®® de Francisco

91 . e .. ;. ; . ~ N
O Diciondrio Gastrondmico é apenas uma compilagdo de termos em portugués com seus
respectivos equivalentes em inglés, espanhol, francés, italiano e alemao.
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Esteves Gongalves, enquanto no Brasil, apesar de existir varios dicionarios de

Culinaria®®, ndo encontramos nenhum elaborado com rigor terminoldgico.

Portanto, um diciondrio contrastivo de Culinaria que estruture UT e UFT da
Culindria numa perspectiva variacionaista entre PB e PB podera contribuir para essa
sistematizagao e servir de ferramenta a uma melhor compreensao dessa area do
conhecimento entre especialistas, aprendizes e também tradutores, ja que a
Culinaria cada vez mais ganha espaco, “impulsionando maior didlogo multi, inter e
transdisciplinar e, gerando interesse pela histéria da mesa” (DORIA, 2001),

tornando necessaria a sua compreensao.

92 .. .. s . .. o e .. A .
Desses varios dicionarios de Culinaria brasileiros, adquirimos trés para consulta, os quais foram
sugeridos pela Elisa Duarte Teixeira, tradutora de culinaria. (cf. Bibliografia Especializada, pag. 324).
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CONSIDERACOES FINAIS

O proprio caminho historico da ciéncia tem mostrado
recorrentemente que cada novo resultado ndo coloca
qualquer ponto final. Ao contrdrio, abre novas fronteiras.

Demo






Ao longo desta tese, tentamos evidenciar a importancia de levar em conta o
aspecto variacionista na elabora¢do de uma obra terminoldgica, estabelecendo ndo sé
a correspondéncia de unidades terminoldgicas (UT) variantes entre Portugués
Brasileiro (PB) e Portugués Europeu (PE), mas também de unidades
fraseoterminoldgicas (UFT) em que ocorrem essas UT, permitindo, assim, funcGes de
transferéncia de conhecimentos especializados, ndao apenas a especialistas e
estudantes, como também a tradutores e interessados na drea e na variacao diatdpica

da Lingua Portuguesa.
Nosso estudo fundamentou-se em dois objetivos principais:

e O primeiro, identificar as unidades fraseoterminoldgicas da Culinaria em
textos produzidos em PB, buscar as respectivas variantes em corpus
comparavel do PE e emparelhd-las segundo suas correspondéncias
semanticas em uso, objetivando uma analise contrastiva das variacées
dessas unidades, que sdo inerentes aos textos especializados, e, por
isso, devem ser levadas em conta na elaboragdo de obras
terminoldgicas.

e O segundo, obter subsidios para propor um dicionario
fraseoterminolégico contrastivo de Culinaria entre PB e PE, cuja
microestrutura permita, mais que compreender o significado do termo
e suas variagles, encontrar elementos para produzir um texto e, dessa
forma, servir de ferramenta a tradutores e redatores, além de
especialistas e aprendizes da Culindria, tanto do Brasil como de

Portugal.

Para atingir os objetivo propostos, inicialmente, intentando estabelecer o limite
da pesquisa para o levantamento de candidatos a termos, elaboramos o mapa
conceitual da Culinaria, tendo em conta os tramites da arte de cozinhar como um
processo de transformacdo do alimento antes de ser consumido. Por conseguinte, o
mapa conceitual foi dividido em seis dominios: Ingrediente, Utensilio, Técnico,

Procedimento, Preparado e Iguaria, os quais foram decompostos em subdominios
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(conforme 1.2.2, do Capitulo 1). Nessa fase, ao familiarizar com o tema, apresentamos
um panorama histérico da Culindria, desde a descoberta do fogo, passando pela
criacdo do restaurante, pelo surgimento das novas cozinhas, até aos nossos dias. Nesse
contexto, foi possivel perceber que as relagdes entre esses Brasil e Portugal nao
passam apenas pela lingua, mas também pela cultura levada pelos portugueses na
época da colonizagcdo e pelas varias trocas que persistem até hoje e que se
intensificam com a globalizacdo, inserindo novos produtos do Brasil em Portugal e
vice-versa, inclusive na area da Culinaria, através de alimentos, literatura, Internet,

profissionais e aprendizes.

Em seguida, a fim de entender melhor a variacdao diatdopica que ocorre entre
essas duas comunidades linguisticas contrastadas, tragamos um panorama dos estudos
sobre a variacdo terminoldgica, nomeadamente, a Socioterminologia (GAUDIN:1993),
a Teoria Comunicativa da Terminologia (CABRE: 1999, 2005, 2003), a Terminologia
Cultural (MARCEL DIKI-KIDIRI: 2000), e a Teoria Sociocognitiva da Terminologia
(TEMMERMAN: 2000), salientando a importancia de levar em conta a variagdo num

trabalho terminoldgico.

Dessa forma, observamos que essas teorias terminoldgicas, que surgiram apds
a Teoria Geral da Terminologia (WUSTER, 1979), guardam entre elas um principio
comum: a variagdo em Terminologia. Essas teorias concebem o termo em seu
ambiente natural - os textos especializados. Ademais, ndo separam totalmente o
lingua de especialidade da lingua corrente, ao contrario, concordam que essa
separacdo faz-se através de uma linha muito ténue com limites, muitas vezes,

mutdaveis e moveis.

Sendo assim, uma mesma unidade terminoldgica pode representar mais de um

conceito, como, por exemplo:
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e salpicdo que no Brasil é uma espécie de salada®®, e em Portugal é um
“chourico grosso”, cujo corresponde é salsichdo (PB);

e lava-lou¢ca, que no Brasil designa “maquina de lavar louca”, e em
Portugal o “lugar onde se lava a louca”. Para designar o que Portugal

chama de lclvc:/-lougcl94 (PE), o Brasil utilliza o termo pia® (PB).

Além do mais, um mesmo conceito, também, pode ser representado por
denominagdes distintas. Por exemplo: multiprocessador (PB) < robot de cozinha (PE)

gue denominam o mesmo eletrodomeéstico.

Portanto, essas UT, que apresentam algum tipo de contraste, desde a sua
ortografia até ao seu sentido e conotacdes, foram reconhecidas como variantes
terminoldgicas geograficas, pois, além de consistir variagdo denominativa e conceitual
entre Brasil e Portugal, ocorrem no plano horizontal (cf. FAULSTICH, 1998: 61-74). Essa
variacdo das UT, consequentemente, reflete nas unidades fraseoterminoldgicas, as

quais possuem uma UT em suas estruturas morfossintaticas.

Com a intencdo de caracterizar as unidades fraseoterminolégicas da Culinaria,
além de eleger critérios para o reconhecimento destas, abordamos a Fraseologia,
desde a lingua corrente até a lingua de especialidade. Constatamos que, apesar de ndo
haver consenso, a maioria dos linguistas consultados, que pesquisa esse tema, define o
objeto da Fraseologia como uma unidade polilexical, atribuindo-lhes como principais
caracteristicas a estabilidade sintatica e semantica, a fixacdo e a idiomaticidade.

Quanto a Fraseologia da lingua de especialidade, também ha divergéncia entre os

93 .~ ;. N . . . s
salpicdo - espécie de salada a base de galinha desfiada, peixe, crustaceos ou carne, com batatas,
pimentdes etc., bastante tempero, em geral servida com maionese ou creme de leite. (Houaiss)

i lava-louga - dispositivo de cozinha para lavagem da louga, instalado por baixo de torneiras de agua,
com uma ou mais bacias escavadas no tampo e providas de abertura de escoamento no fundo.
(Dicionario Porto Editora, 2003-2014)

» pia - Bacia de louca ou de ferro esmaltado de forma retangular, fixada junto a parede da cozinha,
geralmente com dgua encanada, destinada a lavar pratos, talheres etc. (...). (Dicionario Michaelis)
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autores consultados, ndo obstante, a maioria concorda que a diferenca entre a
Fraseologia da lingua corrente e a Fraseologia da lingua de especialidade é que esta
segunda apresenta uma UT em sua estrutura (Como exemplo, PAVEL, 1993; BLAIS,

1993; BEVILACQUA, 2004).

Devido a variedade de conceitos e denominacdes referentes as unidades
enquadradas no campo de estudo da Fraseologia, para designar o objeto do nosso
estudo — as unidades fraseoldgicas e terminolégicas da lingua de especialidade da

Culindria — adotamos a denominacdo “Unidade Fraseoterminolégica” (UFT).

Levando em conta os critérios preestabelecidos para a identificacdo das UFT —
sintagmatico, semantico, sintatico, pragmatico e estatistico —, caracterizamo-las como
combinagdes fixas ou semifixas, constituidas por, no minimo, uma UT da Culinaria —
nominal ou verbal; simples ou poliléxica —, um elemento com caracteristicas de verbo
e seus coocorrentes, cuja funcdo principal é transmitir conhecimento técnico
especializado da Culindria, denotando processos, atividades ou ac¢des prdprias dessa

area.

Em virtude do tipo de objeto deste estudo, para analisar a variacao
fraseoterminoldgica entre PB e PB, buscamos, principalmente, a base tedrica da Teoria
Comunicativa da Terminologia (TCT) e da Socioterminologia. A TCT porque, sob o
aspecto comunicativo, enfatiza a dimensao textual e discursiva das UT e reconhece a
possibilidade de variacdo dos conceitos e das denominagdes nas areas especializadas,
além de também incluir em seu ambito de estudo as unidades fraseoldgicas das
linguas de especialidade, considerando que estas transmitem conhecimento
especializado. A Socioterminologia porque prioriza o uso dos termos em seus
ambientes sociais permitindo o estudo e registro de variantes socioterminoldgicas,
considerando que a fraseologia também estd submetida a variacdo. Por conseguinte,
essas teorias abrem espago para uma pesquisa terminolégica descritiva, como é o caso

desta, que tenciona resultar num dicionario fraseoterminolégico de Culinaria.

Dessa forma, pudemos perceber aspectos funcionais e situacionais

relacionados as UT e as UFT da Culinaria, pois observamo-las em uma situacdo real de
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uso (nos textos), onde estas adquirem contornos especificos dentro do ambito da

Culinéria.

Por esses motivos, acreditamos que a abordagem das linguas de especialidade
numa perspectiva comunicativa-textual que leva em conta a variagao das UFT desde a
Terminologia e das suas teorias modernas que aceitam a variacdo terminoldgica, da
Sintaxe, da Semantica, da Pragmatica, poderd gerar produtos terminograficos que seja
util ao tradutores e aos especialistas que atuam dos dois lados do oceano, ja que
existem combina¢bes que aparecem quase que exclusivamente em uma das
comunidades linguisticas. Como é o caso de reduzir a puré, reduzir a pasta, cozer em
lume brando, amanhar peixe, etc., que sdo frequentes em PE, mas desconhecidas para
os brasileiros que ndo tém contato com o PE. Ainda, a titulo de ilustracdao, podemos
citar assar na panela, cozinhar no bafo, passar bife, que sdo muito utilizadas em PB,

mas nao ocorrem em PE, de acordo esta investigac¢ao.

Para o levantamento dessas unidades, ancorados na Linguistica de Corpus,
abordagem teédrico-metodoldgica que permite ndo somente o armazenamento de
corpora, mas também a sua exploragdo, como a andlise de um item lexical e suas
coocorréncias por meio de ferramentas eletrénicas de andlise linguistica, constituimos
dois corpora textuais de Culinaria compardaveis entre si. Os corpora textuais estdo
compostos de receitas culindrias e técnicas de preparo produzidas por especialistas
dessas duas nacdes. Os dados levantados apontam para a pertinéncia de se utilizar
esses géneros de texto para representar a Culinaria, pois neles estdo contidos os
“modos de fazer” dessa darea, que é técnica, representados pelas UT e seus
coocorrentes. Além do mais, a consulta a corpora comparaveis destas duas variedades
linguisticas  permitiu-nos uma investigacdo contrastiva dos textos e,

consequentemente, uma melhor apreensao da variacao diatdpica.

O acesso a esses corpora, foi feito através do AntConc 3.2.4w, programa de
tratamento e andlise de textos e léxico, desenvolvido por Lawrence Anthony, da
Universidade de Waseda, no Japdo. Essa ferramenta possibilitou a extracao

semiautomatica de candidatos a unidade terminoldgica por meio da observacdo
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empirica dos dados. Além disso, permitiu-nos verificar que o corpus do PE, apesar de
possuir a mesma quantidade de textos que o corpus do PB, estd composto por menos

tokens, contudo, com maior numero de types.

Nessa fase, recolhemos os candidatos a termos do PB, suas respectivas
variantes em PE (cf. Grafico 2, pag. 172), e armazenamos na Base de Dados concebida
com o Microsoft Office Access para esse fim. A partir dessas UT, compilamos 387 pares
de candidatos a unidade fraseoterminolégica das duas variedades linguisticas
analisadas. Dentre esses, através do critério de contrastes%, selecionamos 256 pares
de UFT que apresentam algum tipo de contraste entre si para a analise léxico-

semantica e morfossintatica.

Dentro do universo de pares contrastivos que se configurou, nosso trabalho
investigou a variagao fraseoterminoldgica presente no ambito da Culinaria entre PB e
PE, descreveu as suas principais diversidades, e dividiu os contrastes detectados em
cinco grupos de variantes fraseoterminoldgicas da Culindria — semanticas, ortograficas,
morfossintaticas, lexicais e complexas — tentando encontrar argumentos para justificar

os contrastes.

Dentre as variacdes descritas e analisadas, percebemos uma maior frequéncia
dos contrastes lexicais na estrutura das UFT, ou seja, a maioria das alteragdes se da
através da comutagdo de elementos constituintes lexicais por outros, principalmente

verbos e UT nominais.

Esses dados nos permitem supor ndo sé que, no ambito da Culinaria, a variacao
dos verbos na estrutura das UFT é bastante frequente, como também, na maioria das
vezes, € motivado por fatores preferenciais, visto a maior parte desses verbos estarem
atestados nos diciondrios das duas variedades linguisticas contrastadas. Por exemplo:
cozer, rectificar, deslagar, repousar, ligar, arranjar, pelar, empratar, que sao preferidos

no PE, e cozinhar, crescer, descansar, flambar, acertar, preparar, montar, preferidos no

% Selecdo dos pares contrastivos para analise, pag. 183.
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PB. Concernente a variacao fraseoterminoldgica resultante da comutacdo de verbos,
podemos citar: acertar os temperos (PB) < rectificar os temperos (PE); fazer um fundo
(PB) <& preparar um fundo (PE), que tém a mesma carga semantica, mas tornam-se

contrastivas pelo uso de verbos diferentes.

Quanto aos contrastes nominais, verificamos que algumas UT que compdem as
UFT tém circulagdo restrita a uma ou outra comunidade. Tal restricdo ocorre,
possivelmente, em virtude da distancia dos dois paises e da evolugcdo que cada um
seguiu, gerando ou “importando” novos termos para nomear os avangos surgidos com
a tecnologia, como é o caso de moulin-légumes® (PB) < passe-vite®® (PE) que
denominam o “utensilio utilizado para amassar alimentos”; mixer (PB) <& varinha
mdgica (PE), que designam o “aparelho elétrico usado para liquidificar alimentos”.
Esse tipo de contraste vai refletir em combinag¢des como: passar pelo passe-vite (PE)
& passar pelo moulin-légumes (PB) que sdo variacdes que se justificam pela

preferéncia de cada comunidade linguistica ao adotar um termo estrangeiro.

Somado a isso, entendemos que a variacao terminoldgica também se justifica,
sobretudo, face a especificidade de habitos, costumes e tradicdes préprias de cada
pais. Para ilustrar essa situagdo tomamos como exemplo, do PE, cataplana, utensilio
tipico do Algarve, Sul de Portugal, e do PB, cuscuzeira, utensilio tipico do Sudeste do

Brasil (cf. Imagem do utensilios, pag. 342).

Outro fator que contribui para essa diversidade sao as UT preferenciais de cada
comunidade linguistica que coocorre na Culindria, constituindo, assim, UFT também

preferenciais, como, por exemplo, fogo (PB) e lume (PE), através das quais detectamos

97 . . . . . gz s 4 . .

moulin-légumes — Um funil de ago inoxidavel ou de pldstico que se encaixa na tigela e serve para
esmagar frutas e legumes macios. Acompanha um jogo de discos finos e grossos, um dos quais é
colocado no funil. Usa-se uma manivela para girar o disco escolhido e passar o alimento. (Le Cordon Bleu

Todas as Técnicas Culindrias, pag. 11).
% passe-vite - utensilio culindrio usado para esmagar batata ou legumes cozinhados. (Dicionario da
Lingua Portuguesa Porto Editora, 2003-2014, online)
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levar ao fogo, cozinhar em fogo lento (do PB) < levar ao lume, cozinhar em lume

brando (do PE).

A anadlise das UFT, ainda, permitiu-nos notar que os verbos que compdem as
unidades fraseoterminolégicas do ambito da Culinaria sdo majoritariamente de acdo
ou de agao-processo, o que se justifica porque a Culindria é uma darea técnica que
envolve processos culindrios e profissionais da cozinha que executam esses processos.
Além desses verbos, observamos que uma pequena parcela que aparece como
constituintes das UFT da Culindria, sdo aparentemente desprovidos de conteldo,
como, por exemplo, dar cor (PB e PE) = corar; dar liga (PB) = ligar; dar sabor (PB e PE)
= saborizar. Esse tipo de verbo é considerado por alguns autores de verbo-suporte (cf.

BUCKINGHAM, 2009; ATHAYDE, 2001; HUNDT, 1994; G. GROSS 1996).

Todavia, independente dos tipos de verbos que as compdem, as UFT sdo
combinagbes sintagmadticas que transmitem conhecimento especializado. Portanto,
devem constar nos diciondrios técnicos atestando, além da variacao, os seus usos nas

linguas de especialidade.

Para organizar as UFT, propusemos um modelo de dicionario, cuja principal
caracteristica é a insercdo de pares de UFT contrastivas, juntamente com as UT, de
duas variedades da Lingua Portuguesa. O projeto denominado Diciondrio Fraseoldgico
Contrastivo de Culindria: Portugués Brasileiro - Portugués Europeu (DFTCC) foi
elaborado visando auxiliar o tradutor na tarefa de interpretar unidades inteiras, bem
como prestar de facilitador da comunicacdao entre especialistas e aprendizes dessa

area que atuam nos dois paises.

Tendo por base estas perspectivas, projetamos a microestrutura do DFTCC
visando possibilitar, mais que compreender o significado do termo, encontrar
elementos para produzir um texto, tais como: o registro e a nogdo das UFT e suas
variacbes, exemplos de usos das UT e das UFT em PB, bem como de seus

correspondentes em PE, notas esclarecedoras e imagens. Com o mesmo propdsito,
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organizamos o sistema de remissivas da Culindria, conforme as relacdes hierarquicas e

légicas, composto por dois tipos de remissivas constantes na:

e macroestrutura — as relagées de correspondéncia entre as variantes
terminoldgicas locais, ou seja, dentro de cada comunidade linguistica;
e microestrutura — as relagdes hierarquicas e ldgicas entre as entradas

principais do DFTCC.

Acreditamos que um sistema de conceitos permite ao usudrio encontrar
informagdes complementares dentro da prépria obra e, assim, obter um melhor

entendimento da UT pesquisada.

Embora nosso estudo tenha focado nas variagdes das UFT, entendemos que ha
uma necessidade de identificar os conceitos utilizados dentro da Culinaria e os termos
gue os designam, bem como suas variacOes e estruturd-los numa rede de conceitos
com suas respectivas variagdes conceituais. E possivel ter uma nog¢do dessa variac3o
entre conceitos e termos da Culinaria através de alguns exemplos citados ao longo

desta investigacao.

Contudo, no limite deste trabalho, o estudo dos conceitos da Culindria, e quem

sabe a construcao de uma ontologia, ficara para uma préxima oportunidade.

Cabe aqui complementar que detectamos variacao terminolégica restrita a um
mesmo pais, a qual denominamos neste trabalho de variacao local para diferenciar da
variacdo geografica entre Brasil e Portugal. A esse propdsito, a variacdo local que
ocorre no PE no ambito da Culindria pode ser motivada pelo contato dos portugueses
com a literatura culinaria produzida por brasileiros. Semelhantemente, é possivel ver
esse contato na Internet, onde a maioria dos sites (.pt) com receitas estdo mesclados
de termos do PB. Tais fatores, muitas vezes, fazem com que as UT e as UFT do PB
coocorram em Portugal causando variacao interna no PE, enquanto para os brasileiros
muitas ocorréncias usadas em PE sdo desconhecidas. Por exemplo: o verbo cozer ndo

ocorre nenhuma vez no Brasil, o qual usa no lugar desta cozinhar. Esse fendbmeno faz-
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nos entender que cozer é uma UT de uso exclusivo do PE, relativamente a Culindria.
Apesar disso, detectamos muitas ocorréncias de cozinhar em PE, o que quer dizer que
cozer e cozinhar sdo variantes internas em Portugal. Outra razdo que poderia explicar
tal variacao seria a insercdao de termos, em Portugal, advindos do Brasil juntamente

com os alimentos, como doce de leite, canjica, pdo de queijo, polvilho, etc.

A comunidade brasileira também é influenciada pelo PE através do intercambio
de mercadorias. Por exemplo, o azeite (Gallo e Oliveira da Serra) que Portugal manda
para o Brasil, antes era conhecido em PB como azeite de oliva, agora também ja é
chamado de azeite por alguns chefs de cozinha brasileiros. Ndo obstante, o PB gera
novos termos para designar os produtos portugueses, como, pera portuguesa (em vez
de péra rocha), castanha portuguesa para denominar o que os portugueses chamam
castanha. Outro exemplo é a adaptacdo das empresas portuguesas ao PB, como o
pastel de bacalhau (PE), fabricado em Portugal pela Riberalves e vendido congelado no

Brasil com a designacdo bolinho de bacalhau (e nao pastel de bacalhau).

Outro fator que causa variagdo sdao os estrangeirismos que ocorrem na
Culinaria (rosti, do alemdo; zuppa inglese, tiramisu, do italiano; teppanyaki, do
japonés; curry, do inglés), principalmente galicismos (mise-en-place, vol-au-vent,
nouvelle cuisine, sauce hollandaise, demi-glace, sauté, poché, petit-beurre, petit-four),
o que pode ser justificado pelo fato de a Francga ser o berco dos mais famosos chefs e
da alta Gastronomia, além de ter influenciado outras cozinhas, através dos seus chefs,
gue levaram a outros paises a base da cozinha francesa. Tal fenémeno, algumas vezes,
gera variantes competitivas, as quais “se realizam por meio de pares formados por
empréstimos linguisticos e formas vernaculares” (FAULSTICH, 2002: 34), como, por

exemplo: champignom e cogumelo.

Com base nos resultados dessa pesquisa, entendemos que uma das principais
dificuldades comunicativas entre os profissionais da Culinaria portugueses, além da
variacdo, é a falta de material técnico produzido em PE e, também, uma das causas
que os leva a consultar obras brasileiras. Tal constatagao reforga a ideia de que um

dicionario técnico contrastivo entre PB e PE, que inclua UT e UFT da Culinaria, podera
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contribuir para dirimir essa lacuna e, quem sabe, até motivar a producdo de textos

escritos em PE nessa area.

Desse modo, acreditamos ter conseguido atingir os principais objetivos
propostos para este trabalho e, do mesmo modo, esperamos que os resultados
obtidos possam abrir caminhos para estudos de Fraseologia Especializada e de
variagdo em Terminologia noutras areas de especialidade, principalmente, no que
refere ao reconhecimento, extracdo e registro das UFT e suas variantes em dicionario

terminoldgico.

Enfim, que esta investigacdo possa contribuir para o desenvolvimento do
estudo variacionista e para o conhecimento da Fraseologia terminolégica e técnica
entre duas normas da Lingua Portuguesa — o PB e o PE —em uma area especializada —a
Culinaria — e, assim, incentivar a pesquisa fraseoterminolédgica contrastiva em outras
areas. Pois, a diversidade terminolégica e fraseoterminoldgica registrada entre PB e PE
no ambito da Culindria vem colaborar na constatacdo de que as linguas de
especialidade, assim como as linguas naturais em que estdo inseridas, sao
heterogéneas e varidveis. lgualmente heterogéneas e varidveis sdo as pessoas que
fazem uso dessas linguas, assim como também s3o as culturas em que estao inseridas

e 0s ambientes em que exercem suas diversas profissdes e atividades.

Perspectivas futuras

Nenhum trabalho consegue solucionar todos os problemas suscitados ao longo

da investigacdo e, neste caso, nado foi diferente.

A experiéncia de elaborar esta investigacdo permitiu-nos ampliar os
conhecimentos adquiridos, bem como despertar maior interesse por outras interfaces
da Terminologia. Sendo assim, pudemos perceber a necessidade de um estudo mais
aprofundado dos conceitos da Culinaria e das UT que os representam, o que nos fez
pensar numa possivel continuidade deste estudo para uma Ontologia da Culindria ou

mesmo da Gastronomia, envolvendo as areas que se interrelacionam com a Culinaria,
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como a Alimentacdo, as Bebidas e a Cultura Alimentar, e possivelmente envolvendo

outras variedades da Lingua Portuguesa.

Para encerrar, queremos esclarecer que o proximo passo é a conclusdo da
validagdo das UT e das UFT pelos especialistas da Culinaria, sendo um brasileiro e
outro portugués. Esta fase do trabalho terminografico é de suma importancia para
garantir o rigor cientifico da obra e a validade da informacgao nela contida, podendo

esta vir ser modificada ou mesmo acrescentada com dados em falta.

Ademais, a evoluc¢do da lingua, a possibilidade de surgir novos alimentos, novos
utensilios e novas técnicas de preparo, implicam que haja sempre uma atualizagao dos
dados recolhidos, por isso, antes da elaboracdo do DFTCC é imprescindivel atualizar a

Base de Dados.

Logo apds esse processo, O passo seguinte é concluir o dicionario
fraseoterminoldgico, com rigor terminoldgico, e com o maior nimero possivel de
pares de UFT da Culindria, porque acreditamos que tanto o PE quanto o PB carecem de
uma obra terminoldgica que contemple nao apenas termos da Culinaria, mas também

unidades maiores constituidas por UT e seus coocorrentes, as UFT.

Por fim, que, por meio da realizagdo do proposto diciondrio
fraseoterminoldgico, possamos contribuir com subsidios para os especialistas e
estudantes na compreensdo de UT e UFT da Culindria, bem como para os tradutores

de textos especializados na tarefa de interpretar unidades inteiras da Culinaria.

Este, certamente, ndo serd o ultimo passo, pois o caminho continua em frente,

convidando-nos a seguir...
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8.3. SITES SOBRE CULINARIA

8.3.1. Sitesem PB

ABAGA - Associacdo Brasileira da Alta Gastronomia: http://www.abaga.com.br/
(Receitas publicadas por chefs)

Almanaque Culinario: www.almanagueculinario.com.br/

ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria: www.anvisa.gov.br/ (vigilancia
sanitaria de alimentos, bebidas, dguas envasadas, seus insumos, suas embalagens,
aditivos alimentares)

Azeite de Oliva Cardeal: http://www.azeitecardeal.com.br/site/

Azeite de Oliva Espanhol: http://www.azeite.com.br/

Azeite Gallo: http://www.gallooliveoil.com/br.aspx
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Carla Pernambuco)

Chef Carla Pernambuco: http://carlapernambuco.uol.com.br

Chef Cris Leite: http://www.chefcrisleite.com/

Chef Eduardo Guedes: http://www.eduguedes.com.br

Chef Moisés Basso: http://www.chefmoisesbasso.com.br/index.php

Chef Taico: http://www.cheftaico.com/

Claudia Cozinha: http://claudia.abril.com.br/receitas

Correio Gourm@Nd: http://correiogourmand.com.br/

Cristalgucar Unido: http://www.ciauniao.com.br/biblioteca

Cyber Cook - Terra: http://cybercook.terra.com.br/

EGAS — Escola de Gastronomia Aires Scavone: http://www.egasrs.com.br/

Estad3o - Paladar: http://www.estadao.com.br/paladar/

Folha de Sdo Paulo — Comida: http://www1.folha.uol.com.br/comida/ (receitas de
livros da Publifolha)

Frigoestrela — Classificacdo de cortes: http://www.frigoestrela.com.br/p cortes.htm

Guia de Cozinha - UOL: http://guiadacozinha.uol.com.br/receitas/Home (receitas da
edicdo impressa da revista)

Inmetro - Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia:
www.inmetro.gov.br/

J Macédo: http://www.jmacedo.com.br/paraVoce saudeNutricao.aspx

Nilson Olivo: http://www.nilsonolivo.com.br/

Panelinha: http://panelinha.ig.com.br/

Prazeres da Mesa: http://prazeresdamesa.uol.com.br/

Receitas de Chefs brasileiros - Terra: http://www.terra.com.br/culinaria/
infograficos/chefs/chefs01.htm

Revista Gula: http://www.gula.com.br/

Revista Menu: http://www.revistamenu.com.br/

Revista Vitdria Gourmet: http://www.magtab.com/revista-vitoria-gourmet/

Saber do Sabor: http://www.saberdosabor.com.br/coccao.html

Seara: http://www.seara.com.br/seara/

Shop Time — As melhores receitas do Shoptime: http://blog.shoptime.com.br/as-
melhores-receitas/?WT.mc_id=blogreceitas

SIC - Servico de Informacdo da Carne: www.sic.org.br/

Slow Food Brasil: http://www.slowfoodbrasil.com/
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Veja Sdo Paulo — Comida & Bebida: http://vejasp.abril.com.br/comida-bebida

Veja.com: http://veja.abril.com.br/ (versdo online da Revista Veja)

8.3.2. Sites em PE

ACPP — Associacdo de Cozinheiros Profissionais de Portugal: http://www.acpp.pt/

AHRESP — Associacdo da Hotelaria, Restauracdo e Similares de Portugal:
http://www.ahresp.com

APHORT - Associacdo Portuguesa de Hotelaria, Restauragdao e Turismo:
http://www.aphort.com

Casa do Azeite: http://www.casadoazeite.pt

Chef online: http://www.chefonline.continente.pt/

Chef Silva - Cozinha de trazer por casa: http://chefsilva.blogspot.pt/

Chef Vitor Sobral: http://www.vitorsobral.com/

Chefes de Cozinha: http://www.chefesdecozinha.com/

Deco Proteste: http://www.deco.proteste.pt/alimentacao/produtos-alimentares

EdicGes do Gosto: http://www.e-gosto.com/docs/index.php

ESHTE — Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril: http://www.eshte.pt

Gallo Portugal: http://gallooliveoil.com/pt.aspx

JA ao lume:_ http://www.joseavillez.pt/pt/ja-ao-lume (Chef José Avillez)

Oliveira da Serra: http://www.oliveiradaserra.pt/#/home

Primor: http://www.primor.pt/pt

Roteiro Gastrondmico de Portugal: http://www.gastronomias.com/

Sabor Intenso: http://www.saborintenso.com/

slow movement Portugal: http://www.slowmovementportugal.com/

Sociedade Portuguesa de Inovacdo - Manuais Sobre Produtos Hortofruticolas:
http://www.spi.pt/documents/books/hortofruticolas/

TeleCulindria: http://www.teleculinaria.pt/

Turismo de Portugal: www.turismodeportugal.pt/

Vaqueiro: http://www.vaqueiro.pt
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ANEXOS

A cozinha tem sido equiparada a linguagem: como esta,
possui vocdbulos (os produtos, os ingredientes), que sdo
organizados segundo regras de gramdtica (as receitas, que
ddo sentidos aos ingredientes, transformando-os em
alimentos), de sintaxe (o carddpio, isto é, a ordem dos pratos)
e de retdrica (os comportamentos do convivio).

Naximo Montanari






Anexo 1. Da receita original a receita convertida em .txt

1.1. Receita original

com bolsinha de lombardo e aromas exoticos

Ingredientes

! celoda descascada ¢ picada
2 deites de albo descascados ¢ picados
{ taeko de albo francds cortado eny rodelas
3 tomates, sem pele nem emenies e contados misedamenie
2 cenouras raspadas ¢ contadas em rodelas
5 batatas descascadas € cortadas em el
2 codbwrres (o) de azesie
4 folbas grandes de fombardo
I podacinko de renz de gengabe descascado e ralado
I emixalagem de redentos de sofq
1002 g de cagremalns frescos, lavados ¢ laminados
il @ plwventa frreta woida na altura
7.5 dl de caldo de galinba

Preparagdo

quega o aaee ¢ purie 3 cebobl, s dente de albo e o alho fraocds Dese oozinlar poe Deerves
minuos ou B¢ que a ceboll ech mansparente, Junie o cakdo de galoba. June o wmate, a
cenpura © ax hatatas. Tempere ¢ detxe levantar fervana. Tagwe ¢ detse cozinhar até que os
logumes ficquens socios.

Entretanto, esculde as falhas de ombardo em &g ferveme

Salere. num pouca de manieiga, o alho mostante, os rebentas de som ¢ 08 cogumedos
Tempere de sal, pimerma ¢ gengibve. Disirdey ee pregurado pelss folfas de lombardo,
devidimeme esoorrichis. Embrulhe como que foemando uma boka ¢ ate com um pouco da
rama deo alho Francés

Trituse & scpa com o susibio du sua vatoda oo & bguidificadonss. Passe o creme obodo
pelo chinds

Revefixpoe fereperas, se aclor necescing

llustragdo 60: Receita original do livro Nova Cozinha Portuguesa, pag. 10
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1.2. Receita convertida

pedact de raiz de gengibre descascado e ralado
ages de rebertos de sofa

100 g de cogumelos frescos, lavados ¢ laminados

sal @ pisenta preta mofda na altura

7.5 @) o;onl de galinha

Y eparag
Agueca © azeite ¢ jurte a cebola, um dente de ATho ¢ 0 alho framcds. Defxe corirbur por breves mirutos ou até que a cebola estela transpare
(ritretanto, escalde as folhas de lombardo es fervente. s
fe, nus © alho restante, o5 rebentos de s0Ja e 05 cogumelos.
bre, Distribua este preparado pelas folhas de lombardo, devidamerte escorridas, Embrulhe como que formando w
Ture a sop sua varinha ou da 1iquidificadora. Passe o Crese cbiido pelo chinds.
mectifique temperos, 3¢ achar necessirfo.
(Ppr atasento
m« O Creme e Aistribua-o pelos pratos de sOpa. AQUECA as Bolsinhas de Tombardo a vapor. Coloque-as, depols, uma es Cada peato, dentro d
a que
2 50ja ¢ origindria da china?
Para’ outros terd 590 a Africa o Bergo de tal Teguminosa.
Truques e astectas
a8 ¢ ar redbentos de s0fa, © wma vez que u wvém esbalados, verifique se ndo existes quaisquer sfnais de Muaidade no intericr da esbalages
Dieteticamente, & 30ja ¢ mlto metritiva (380 calorias por cada 100 gramas), € rica e= matérias gordas, proteiras e sais sinerais (cdlcio,

llustragdo 61: Receita convertida em .txt
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Anexo 2. Exemplo de Receita culindria

Receita de “consome”, escrita em PB, retirada do livro Le Cordon Bleu:

Sobremesas e Técnicas Culindrias, pag. 19.

CONSOME [ ———

Sopa clara, feita a partir de caldo, o consomé pode ser preparado com caldo | | Adicvane gelanma a0 conso-

de galinha, carne ou vitels (ver p. 16), que & clarificado com o acréscimo de mm;g

claras e legumes. Os legumes também acentuam o sabor e a cor. mas decorativas para

. puarmpdo. O aspic ligwdo
.................................................................................................. i € wsado em geral para

i fazer musses ¢ ferrnes, ¢

Este método facil para clanificar caldos compreende uma mistura de claras, we mirepoix de ' cames ¢ aves fver p. 225).
legnames (ver p. 166) ¢ wm dcido na forma de suco de lmdo. F aQuI wm ¢ dde |
frango, mas a mesma técnica se aplica para fazer consomé de came boving ow de vitela.

Marguihe folvas de gelstne por
2-3 mnctos em um pouco Je
Commomb (1 g oe pewion pars
500 mi de caldc). Aquege o
Cormomi resdanie & despes &
Peattm » = Igado Leve o fogo
lenis, mexends sié Serreter &
Peatem Dagw o et levwnds
pars gewe | calter (wope) em
um pires

Junte as claras aos 2 liwos

de caldo quents; love para
farver. Bata ate formar uma
crosta, 4-8 minutos.

se@me-2 sobre uma tgsh
g Rompa a crosta ¢, com
um concha, despsie o
comomé. Antes de sanr,

llustragdo 62: Exemplo de Receita Culinaria
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Anexo 3. Exemplo de textos de Técnica de Preparo

3.1. “Fazendo Frutas em Calda”

Texto retirado do livro Le Cordon Bleu: sobremesas e suas técnicas, pag. 14.

FRUTAS EM CALDA

Use frutas em calda para rechear folhados ou panquecas, acompanhar musses, cremes
ou sobremesas de sorvete, ou sirva-as simplesmente quentes ou frias.

Para melhores resultados, escolha frutas firmes e recém-amadurecidas.

FAZENDO FRUTAS EM CALDA

As frutas sao cobertas por uma calda {ver p. 108) que é
reduzida a um liguido espesso ao se usar frutas grandes.
(Aumente a quantidade de agticar para frutas dcidas.) Junte
casca de limao ou laranja e suco de limao. Troque a dgua por
vinho seco. Para frutas de cozimento longo, use uma calda
rala que fica mais doce a medida que o liguido evapora.

1 Junte a calda as frutas 2 Cozinhe em fogo baixo.

preparadas. Certifique- Tampe a panela para
se de que haja calda suficiente  frutas grandes que exigem 3 Retire ¢ escorra as frutas; ferva o liquido at¢ obrer uma
para cobri-las. cozimento longo. Vire-as para calda média para frutas como damasco e ameixa, ou

> que cozinhem por igual. grossa para frutas grandes como péssego ¢ péra.

717
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llustracdo 63: Exemplo de Técnica de preparo




3.2. Técnica de preparo de peixe em PB

Retirada do livro Mestre-cuca Larrousse.

'CORTAR AS BARBATANAS

" TIRAR AS ESCAMAS

Com uma tesoura, corte as
guelras e as barbatanas dorsais
e peitorais. Encurte a cauda.

Raspe o peixe vigorosamente,
da cabega a cauda, com uma
faca ou um descamador, para
tirar as escamas. Lave-o varias
Vvezes em agua corrente.

Se o peixe for pequeno, limpe-0
pelas branquias. Introduza o
indicador no opérculo e puxe
delicadamente primeiro as
branquias, depois as visceras.

0 peixe de tamanho médio deve
ser limpo pelo ventre. Faca uma
incisdo de alguns centimetros,
afaste as bordas da abertura e
retire as visceras.

Vil

llustracdo 64: Técnicas de preparo de peixe em PB
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3.3. Técnica de preparo de peixe em PE

Retirada do Livro de Pantagruel.

{ A
1. C ortar as barbatanas; 2. Escamar; 3. Retirar as guelras; 4
barriga

" Abrir pel

llustragdo 65: Técnicas de preparo de peixe em PB



Anexo 4. Receita original escrita em PE

Sopa fria de pepino e pimento

com tartaro de tomate e bacalhau fumado

Sopa

Pepino descascado

€ sem sementes

Pumento verde em cubos
Alho escaldado

Arente extra virgem frutado
Vinagre de vinho branco
Gelo

Sal mannho tradicional

Tartaro

Bacalhau fumado picado
Tomate em cubos peguenos
Orégaos em lothas
Malaguelas picadas

Flor de sal

Azefle viegem extra
Irutado doce

1,5 kg
1 uni

j dentes

1.5d
0s5d
1509
qll

809
35009
ab
qb
qb

1dl

[riture o pepino, os alhos e o pimento com 05
restantes ingredientes, até obter uma textura
homogénea

Para o tartaro, misture todos os ingredientes e
tempere com flor de sal e azeite,

Coloque, com auxilio de um aro, o tartaro no
centro do prato. Perfume com um fio de azeite,
05 0régaos e guarnega com a sopa

llustragao 66: Receita do Vitor Sobral
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Anexo 5.

Exemplo de receita com informagdes extras

?\0\)3\0 no forp,,

com batatinhas novas e cebolinhas do campo

Ingredientes

4 postas de robalo
1/2 pimento verde sem sementes
1/2 pimento vermelbo sem sementes
1/2 pimento amarelo sem sementes
2 tomates pelados sem sementes e cortados em cubinbos
1 cebola descascada e picada miudamente
2 dentes de albo descascados e picados miudamente
100 g de bacon sem courato e cortado em cubinbos
1 folba de louro
Jolbas de borteld e de borteld-da-ribeira
12 cebolinhas descascadas
12 batatinbas descascadas
1 calice de vinho branco seco q.b.
3 colberes (sopa) de azeite
1 colber (sobremesa) de sumo limdo
2 colberes (sopa) de polpa de tomate

Preparacao

orte 0s pimentos em cubinhos.

Aquega o azeite. Junte a cebola e o alho picados, o tomate e os cubinhos de pimento.

Junte as postas de peixe, depois de devidamente limpas, e deixe-as ganhar cor. Refresque-as,
em seguida, com o vinho branco. Junte a polpa de tomate, o sumo de limao e, por fim, a
folha de louro, os cubinhos de bacon € um pouco das hortelas.

Leve, agora, ao forno, para acabar de cozinhar.

A meio da cozedura, junte as batatas e as cebolinhas. Deixe cozinhar até que peixe e legu-
mes estejam macios, mas firmes

Uma vez concluida a assadura, retire as batatas, as cebolinhas e as postas de peixe do recipiente
onde cozinharam. Retire a folha de louro e faga ferver um pouco o molho da assadura.

Empratamento |Trur[ucx e astucias

[Guia de compras

Distribua o molho de
tomate e pimentos
pelos pratos. Por cima

Na nova cozinha procuramos
privilegiar o produto do dia.
Por isso, a0 comprar peixe,

do molho, cologue uma certifique-se sempre da sua
posta de robalo. Em fresquidao. A pele deve

volta do peixe, coloque apresentar-se brilhante e as

as cebolinhas e as escamas bem presas. A carne
batatinhas. Decore com deve manter-se firme e eldstica
as folhas de hortela. se submetida a uma ligeira

pressio digital, e as guelras de
um vermelho vivo.

O robalo €é um peixe frequente
nas nossas costas. Tem carne
magra, branca e muito
saborosa. Tanto pode ser
cozido, grelhado, como assado.
Qualquer que seja o
acomodamento culinario
escolhido, trata-se de um peixe
de grande delicadeza, pelo que
poderi ser servido numa
refeicao mais formal.
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llustragdo 67: Exemplo de receita com informacgdes extras




Anexo 6. Setores da cozinha profissional segundo Escoffier

Escoffier racionalizou o trabalho na cozinha profissional, dividindo a cozinha

em cinco setores independentes. Essas divisdes podem ser esquematizadas assim:

Garde-
manger

llustracdo 68: Setores da cozinha segundo Escoffier

e Garde-manger — Cozinheiro responsavel por preparacoes frias, como
saladas, marinadas, molhos frios, etc. e pelo suprimento de toda a
cozinha.

e Entremettier — derivado do francés entremets, significa literalmente
"entre pratos". Profissional responsdvel pelo preparo de sopas,
legumes e sobremesas.

e Rétisseur — cozinheiro especializado na producdo de todos os
alimentos assados no forno, espeto ou grelha, das frituras, dos
alimentos em salmoura e da apresentacdo desses pratos.

e Saucier — molheiro — é o cozinheiro especializado em fundos, caldos
basicos e molhos quentes.

e Pdtissier — Confeiteiro — profissional responsavel pela elaboracdo de

confeitos necessarios para suprir os varios setores da cozinha.
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Anexo 7. Exemplo de panela e tacho
PB = panela PB = panela
PE = panela PE = tacho

PB = tacho

PE = tacho
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Tabela 59: Diferen¢a entre panela < tacho
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Anexo 8. Roétulo da lata de doce de leite condensado cozido

341


http://www.google.pt/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&docid=OxRUOg4aP4BftM&tbnid=BxG76UFi42Yf_M:&ved=0CAUQjRw&url=http://ervadocecanela.blogspot.com/2009_03_01_archive.html&ei=UFVKU5L0NsSm0QXYz4DwAg&bvm=bv.64542518,d.d2k&psig=AFQjCNFV20y_sCN_Nw6bQnrjvYtV3U1R5A&ust=139746609644
http://www.google.pt/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&docid=GxhoLSYJE65HkM&tbnid=SuHMidnOjevTTM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.nestle.pt/saboreiaavida/produtos/culinarios/leitecondensado/Pages/Nestl%C3%A9-LeiteCondensadoCozido.aspx&ei=tFdKU7X3O-Ha0QWw1oHoDg&psig=AFQjCNEJVLptN2N6aYy2DMWyxdIhrLkk_g&ust=139746708625

Anexo 9. Utensilios tipicos

9.1. Cataplana

9.1. Cuscuzeira

Cuzcuzeira individual
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Anexo 10. Dados dos corpora comparaveis da Culindria

10.1. Dados estatisticos

PB PE
Total de textos 1001 1001
Tokens 238 847 228 295
Types 10 406 11721

Tabela 60: Dados estatisticos dos corpora textuais comparaveis

10.2. Livros de Culinaria em PB

ABRAVASEL (2009/2010): «Segredos Dos Chefs - Brasil Sabor Brasilia». (Receitas dos
Chefs que participaram do Festival Brasil Saber, um evento que visa promover a
gastronomia brasileira) Edicao Especial. Editora SENAC, Brasilia.

ABRAVASEL (2008): «Segredos dos chefs - Brasil Sabor Brasilia». (Receitas dos Chefs
que participaram do festival) Editora SENAC, Brasilia.

ABRAVASEL (2007): «Segredos dos chefs - Brasil Sabor Brasilia 2007» (Receitas dos
Chefs que participaram no 42 Festival Gastrondmico). Editora SENAC, Brasilia.

ATALA, Alex; CHAGAS, Carolina. (2008): «Escoffianas brasileiras». Larousse, Sdo Paulo.

DORIA, Carlos Alberto e ATALA, Alex. (2008): «Com unhas, dentes e cuca - pratica
culinaria: e papo-cabeca ao alcance de todos». Editora SENAC, Sao Paulo.

BARBARA, Danusia (texto); PAGANO, Sergio (fotos). (2001): «Tomate» Colecdo
Aromas e Sabores da Boa Lembranca. Editora SENAC Rio, Rio de Janeiro.

BARBARA, Danusia (texto); PAGANO, Sergio (fotos). (2004): «Berinjela» Colegao
Aromas e Sabores da Boa Lembranca. 2.2 ed. Editora SENAC Rio, Rio de Janeiro.

BARBARA, Danusia (texto); PAGANO, Sergio (fotos). (2005): «Feijao» Colegao Aromas
e Sabores da Boa Lembranca. Editora SENAC Rio, Rio de Janeiro.

BARBARA, Danusia (texto); PAGANO, Sergio (fotos). (2006): «Batata» Colecdo Aromas
e Sabores da Boa Lembranca. Editora SENAC Rio, Rio de Janeiro.

BARBARA, Danusia (texto); PAGANO, Sergio (fotos). (2007): «Porco - Pocket» Colecdo
Aromas e Sabores da Boa Lembranga. Editora SENAC Rio, Rio de Janeiro.

BARBARA, Danusia (texto); PAGANO, Sergio (fotos). (2008): «Arroz» Colecdo Aromas
e Sabores da Boa Lembranca. 2.2 ed. Editora SENAC Rio, Rio de Janeiro.
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BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes (2008): «Passaporte para o sabor: tecnologias para a
elaboragao de cardapios». 82 ed. Editora SENAC, Sdo Paulo.

BOSISIO JUNIOR, Arthur (Coord.) (2004a): «A dogaria tradicional de Pelotas». 2. ed.
EDITORA SENAC Nacional, Rio de Janeiro.

BOSISIO JUNIOR, Arthur (coord.) (2004b): «O pdo na mesa brasileira» EDITORA SENAC
Nacional, Rio de Janeiro.

BOSISIO JUNIOR, Arthur (2003): «O Mundo das Conchas - Delicias Que Chegam do
Mar» Editora SENAC, Sao Paulo

BOTTINI, Renata Lucia (2004): «Receitas que impressionam - a cozinha trivial com
mais sabor» Editora SENAC, S3o Paulo.

CAPUTO, Alex (s.d.): «Receitas Brasileiras» (E-book).
CAPUTO, Alex (s.d.): «Receitas com Chocolate» (E-book).

CINTRA, Chef Luiz (Rev.). (2007): «Dona Benta - Comer Bem» Edi¢ao Especial
Completa. Companhia Editora Nacional, Sdo Paulo.

DUCHENE, Laurent; JONES, Bridget. (2009): «Le cordon bleu: sobremesas e suas
técnicas». Marco Zero, Sao Paulo.

FARIAS, Luiz (2011): «Confeitaria nacional: conceitos receitas tendéncias» Editora LM
Editora, S3o Paulo.

FERES, Ismélia (org.). (2010): «<Em torno da mesa — o prazer de compartilhar receitas»
EDITORA SENAC Nacional, Rio de Janeiro.

FERNANDES, Caloca. (1998): «A culindria paulista tradicional nos Hotéis SENAC Sao
Paulo» Editora SENAC, Sao Paulo.

FERNANDES, Caloca. (2000): «Viagem gastrondmica através do Brasil». Editora
SENAC, S3o Paulo.

FRANCE, Christine. (2008): «O Livro Definitivo de Dicas & Sugestbes de Culinaria»
Editora Marco Zero, Sao Paulo.

Varios autores (2005): «Gastronomia & Historia Dos Hoteis-escola SENAC S3o Paulo»
Editora SENAC, Sdo Paulo.

Varios autores (2007): «Mestre-cuca Larousse: Mais de 1800 receitas» Larousse do
Brasil, S3o Paulo.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric (Traduzido por BOTTMANN, Eleonora e CAPUTO, Vera).
(1997): «Le Cordon Bleu Técnicas Culinarias» 22 ed. Editora Marco Zero, Sdo
Paulo.
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10.3. Livros de Culinaria em PE

AVILLEZ, José. (2006): «Chefs Portugueses as melhores receitas de José Avillez».
Edimpresa Editora, Pago D’arcos.

AVILLEZ, José. (2006): «José Avillez - Um Chef em sua casa». 22 Edi¢do. A Esfera dos
Livros, Lisboa.

BAENA, Luis. (2006): «Chefs Portugueses as melhores receitas de Luis Baena».
Edimpresa Editora, Paco D’arcos.

CABACO, Margarida. (2006): «Chefs Portugueses as melhores receitas de Margarida
Cabaco». Edimpresa Editora, Paco D’arcos.

CAMPOS, Hugo. (2006): «Chefs Portugueses as melhores receitas de Hugo Campos».
Edimpresa Editora, Pagco D’arcos.

CANTO, J. Brum; CAETANO, Maria M. Limpo; LIMPO, Bertha Rosa (1997): «O Livro de
Pantagruel». Circulo de Leitores, Lisboa.

CHAGAS, Helder. (2006): «Chefs Portugueses as melhores receitas de Helder Chagas».
Edimpresa Editora, Paco D’arcos.

FERREIRA, Manuel. (1998): «A cozinha ideal» Editorial Noticias, Lisboa.

FONTALVA, Maria Helena. (1994): «Receitas da cozinha portuguesa» Editorial
Noticias, Lisboa.

GOMES, Marco. (2006): «Chefs Portugueses as melhores receitas de Marco Gomes».
Edimpresa Editora, Paco D’arcos.

GOUCHA, Manuel Luis. (1990): «A mesa com Manuel Luis Goucha». Editor Difusdo
Cultural. Lisboa.

GOUCHA, Manuel Luis; SOBRAL, Vitor (1996): «Nova cozinha portuguesa» EdicOes
Asa, Porto.

MARTINS, Jodo Paulo; SOBRAL, Vitor (2009): «Portugal de hoje a mesa». Editora
Livros d’Hoje, Alfragide.

MEIRELES, Francisco de. (2006): «Chefs Portugueses as melhores receitas de
Francisco de Meireles». Edimpresa Editora, Paco D’arcos.

MODESTO, Maria de Lourdes (Dir.). (2001): «Cozinha Tradicional Portuguesa»
Editorial Verbo, Lisboa.

MODESTO, Maria de Lourdes (Dir.). (2003): «Arroz e arrozes» Editorial Verbo, Lisboa.

MODESTO, Maria de Lourdes (Dir.). (2003): «Delicias de frango» Editorial Verbo,
Lisboa.

MODESTO, Maria de Lourdes (Dir.). (2003): «Deliciosas receitas de peixe» Editorial
Verbo, Lisboa.
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MODESTO, Maria de Lourdes (Dir.). (2003): «Fantasias de chocolate» Editorial Verbo,
Lisboa.

MODESTO, Maria de Lourdes (Dir.). (2003): «Grelhados e barbecue» Editorial Verbo,
Lisboa.

MODESTO, Maria de Lourdes (Dir.). (2003): «Saladas sensacionais» Editorial Verbo,
Lisboa.

MODESTO, Maria de Lourdes (Dir.). (2006): «Bolos Irresistiveis» Editorial Verbo,
Lisboa.

MODESTO, Maria de Lourdes; PRACA, Afonso. (1999): «Festas e comeres do povo
portugués» Editorial Verbo, Lisboa.

MORAIS, Paulo. (2006): «Chefs Portugueses as melhores receitas de Paulo Morais».
Edimpresa Editora, Paco D’arcos.

NOBRE, Antdnio. (2006): «Chefs Portugueses as melhores receitas de Anténio
Nobre». Edimpresa Editora, Pago D’arcos.

PESSOA, Henrique S3, (2006): «Chefs Portugueses as melhores receitas de Henrique
S4 Pessoa». Edimpresa Editora, Pago D’arcos.

PESSOA, Henrique Sa. (2007): «Entre pratos» Editorial Presenca, Barcarena.
PESSOA, Henrique Sa. (2011): «Ingrediente Secreto» Casa da Letras, Alfragide.

SEQUEIRA, Ricardo (trad.) (2007): «Escola de cozinha - Técnicas de Preparacdo e
Receitas» Editorial Presenca, Barcarena.

SOBRAL, Vitor (2003): «Sabores: como combinar os alimentos». Coleccdo Guias
praticos. Editorial Noticias, Lisboa.

SOBRAL, Vitor (2005): «A Cozinha de Vitor Sobral» Casa das Letras, Cruz Quebrada.
SOBRAL, Vitor (2008): «Entre Tachos e Tabuleiros» Esfera dos Livros, Lisboa.
SOBRAL, Vitor. (2001): «A cozinha dos sentidos» Editora Controljornal, Amadora.
SOBRAL, Vitor. (2009): «As minhas receitas de massas» A Esfera dos Livros, Lisboa.

VALENTE, Carlos. (2006): «Chefs Portugueses as melhores receitas de Carlos
Valente». Edimpresa Editora, Paco D’arcos.

WOLF-COHEN, Elizabeth (2004): «Guia pratico do cozinheiro : um guia completo que
ensina passo a passo mais de 250 técnicas culinarias». Editorial Estampa, Santa
Iria de Azdia.
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Anexo 11. Modelo da Ficha terminoldgica

Ficha Terminoloégica

Meire Lara

llustragdo 69: Modelo da Ficha Terminoldgica
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