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Resumen

La calidad es una cualidad innata de los restaurantes con la certificacion estrella
Michelin, ya que cuidan al detalle todos los elementos. Por dicho motivo, partimos de
la hipotesis de que los ments de estos establecimientos cuentan con una traduccion de
calidad. Tras compilar los mentis en espafiol e inglés, aplicar el modelo de correccion
de Waddington (1999) y realizar un breve cuestionario, descubrimos la importancia
de las lenguas en el sector, las dificultades presentes y los diversos errores (omisiones,
adiciones o estilo, principalmente). De los diversos agentes que han participado en las
traducciones (profesionales, cocineros y nativos), hemos observado que las personas
con las destrezas traductologicas necesarias yerran en la comprension de los textos y
los expertos en cocina, en el estilo y el trasvase de elementos complejos. En resumen,
los textos son correctos, pero presentan errores propios de las dificultades de trabajar
con culturemas, textos condensados y subordinados.
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Abstract

Quality is an innate aspect of Michelin-starred restaurants because they pay close
attention to every detail. We must therefore presume that the menus of these estab-
lishments feature high-quality translations. After compiling all the menus in Spanish
and English, applying Waddington’s (1999) correction model, and conducting a brief
questionnaire, we discovered the importance of languages in the sector, common
difficulties, and several errors (mainly omissions, additions, or stylistic inaccura-
cies). Regarding all the agents who have participated in the translation (professional
translators, chefs, and natives), we have observed that people with all the necessary
translation skills make mistakes in understanding the texts while cooking experts err
in style and in transferring complex elements. In essence, texts are correct, but they
present errors derived from the difficulties of working with culturemes, condensed
texts and subordinate texts.

Keywords: Gastronomic translation; Menus; Mistakes; Adequacy; Culturemes.

1. Introduccion

La calidad es una cualidad indispensable para que el skopos original del
emisor llegue tanto al receptor origen como meta. Cuando se trata del
sector HORECA' o del agroalimentario en general, la falta de adecuacion o
la presencia de un error puede suponer desde un peligro para la salud hasta
el cambio de decision a la hora de comprar el producto. Si el cliente no se
siente convencido o no queda satisfecho con lo que va a adquirir o pedir,
perdera la confianza en la marca y no la recomendara.

En lo relativo a la excelencia en gastronomia, normalmente la calidad
va ligada a precios elevados. Por ende, el comensal exige que dicho coste
se compense con la perfeccion desde la presentacion, el producto, la deco-
racion y, consecuentemente, hasta el texto que se le entrega. Ese texto, al
que en determinados casos no se le presta la suficiente atencion, presenta
en determinados contextos una triple funcion: referencial al enumerar y
explicar lo que se va a consumir; poética al recurrir a elementos retori-
cos y buscar un lenguaje cuidado para atraer y, finalmente, exhortativa al

1. Este acronimo hace referencia a “hotel, restauracion, restaurantes y cafeterias”.
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pretender seducir al receptor mediante dichos elementos y un lenguaje que
pueda resultar interesante o criptico (técnicas, préstamos o neologismos).

Diversos autores han abordado la falta de calidad y adecuacion en la
traduccion de los textos en gastronomia (Bugnot 2006; Ponce-Mdrquez
2006; Rodriguez Abella 2010; Bailini 2014), pero sin focalizar entre los
diferentes tipos de restaurantes. Para la presente investigacion, partimos
de la premisa de que los textos con mayor adecuacion traductologica son
aquellos que cuentan con una distincion que premie la calidad como las
Estrellas Michelin, los Soles y los Tenedores Repsol, entre otros.

Nos centraremos en las estrellas Michelin dada la fama de estos pre-
mios en el sector, el cardcter internacional de la institucion y la riguro-
sidad para determinar el grado de excelencia. Dentro de esta institucion,
existen 5 distinciones (3 Estrellas, 2 Estrellas, 1 Estrella, Bib Gourmand y
Restaurantes seleccionados). Asimismo, otorgan un sello a la sostenibilidad
“Estrella Verde” a los locales que practican técnicas orientadas a cuidar el
medioambiente. En lo concerniente a las primeras certificaciones, la Guia
Michelin (2022) establece que una estrella es un:

reconocimiento que otorgamos a los restaurantes que proponen una cocina
excepcional. Para ello tenemos en cuenta cinco criterios, los mismos siem-
pre, sea cual sea el lugar donde se encuentra el restaurante: calidad de los
ingredientes, armonia de los sabores, dominio de la técnica, la personali-
dad del chef plasmada a través de su cocina y, algo no menos importante,
la regularidad a lo largo del tiempo y de la propuesta en su conjunto.

Si analizamos los criterios plasmados en la anterior cita, los textos, la deco-
racion y el estilo del restaurante no se evaluan con la finalidad de buscar
la excelencia en el resultado final, es decir, la comida. No obstante, todos
estos elementos forman parte de la experiencia que el cliente busca al
pagar. Gomes Teixeira et al. (2013) describen la experiencia en gastronomia
de la siguiente manera:

Principalmente los restaurantes de alta cocina han desarrollado una nueva
retorica gastronomica. Se trata de un concepto en el cual el consumo de
alimentos deja de tener como tinico objetivo la nutricion y adquiere mul-
tiples significados, ya que el consumidor de hoy no busca solo alimentar
el cuerpo sino vivir experiencias de consumo. En este contexto, crear un
ambiente representado por el punto de venta, que estimule los cinco sen-
tidos y despierte reacciones cognitivas, afectivas y de comportamiento se
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convierte en una necesaria herramienta de marketing, que debe ser utili-
zada por los restaurantes.

Por ende, todos estos matices hacen que la percepcion del cliente sea posi-
tiva o, por el contrario, no se corresponda con lo esperado. Estas expe-
riencias se organizan y planean con un lapso de tiempo bastante dilatado
dada la amplia lista de espera con la que suelen contar. Esta tendencia ha
generado lo que en los ultimos anos es denominado como “gastroturismo”.
Este tipo de turismo busca conocer y descubrir todos los aspectos relacio-
nados con la comida o con grandes ubicaciones culinarias (ONU s.f.). Este
viajero desea y espera que la experiencia complete las tres fases del ciclo
que Castellano Martinez (2021: 90), basandose en Dann (1996), recuerda:
la reserva y busqueda del destino, el disfrute en el viaje y los recuerdos.

Como desde una perspectiva lingtistica el material que mas nos inte-
resa analizar son los textos, indagaremos en el producto mds caracteris-
tico del sector, el menu. Al querer conocer si la adecuacion es un rasgo
presente en él, tomaremos todos los restaurantes con 3 Estrellas Michelin
de Espana. Estos establecimientos han sido puntuados como los mas selec-
tos y cuidados y presuponemos que contaran con un texto redactado con
esmero y con una traduccion correcta.

2. Objetivos e hipotesis

Para la presente investigacion, partimos de la hipotesis de que los textos
que se generan en torno a un restaurante con la maxima calificacion cuen-
tan con una calidad similar a la del resto de elementos mencionados en el
punto anterior. Con la finalidad de averiguar si se cumple, nos hemos pro-
puesto los siguientes objetivos:

1. Descubrir el estado de la cuestion en lo concerniente a la traduc-
cion ofrecida en la alta cocina certificada como de gran calidad;

2. Estudiar las cartas de los restaurantes con dicha certificacion para
destacar los errores mds frecuentes y si la calidad es acorde al
establecimiento;

3. Exponer la importancia de los idiomas en estos locales que ofrecen
experiencias gastronomicas.
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3. El menu: un género textual gastronomico

El sector agroalimentario (Rivas Carmona & Ruiz Romero 2023) estd
constituido por una amplia gama de ramas (quimica, ingenieria, literatura
o turismo) que otorga un cardcter interdisciplinar presente en todos sus
textos. La rama que analizaremos en el presente estudio es la gastrondmica,
es decir, el resultado final y el refinamiento de un proceso que comienza
con el cultivo y termina en un plato. La gastronomia consiste en la evolu-
cion del ser humano por abandonar la mera concepcion de alimentarse con
la finalidad de nutrirse (Bahls et al. 2019: 320) y conformar una nueva pers-
pectiva rica en patrimonio. Esta evolucion logro enriquecer la experiencia
mediante el placer hedonista al aportar la cultura y un sentido a un aspecto
indispensable en la sociedad.

Todos estos rasgos culturales e interdisciplinares estan presentes en
uno de los textos mas representativos: el menu. Se trata de un material
escrito u oral emitido por un experto (la persona responsable de las coci-
nas o del establecimiento) y estd destinado a un comensal general. Su fun-
cion principal es transmitir informacion sobre los platos que el restaurante
ofrece, ya siendo un menu cerrado (como establecimientos de boda, restau-
rantes con distincion o ments del dia) o un listado con las opciones cate-
gorizadas por grupos. A pesar de la importancia, no existe una taxonomia
cerrada que describa con precision los ments o cartas de restauracion.

Como definicion de partida del género tomaremos la propuesta de
Moliner (2004 [1966]: 326) en la cual hace alusion tanto a los mencionados
menus abiertos como cerrados:

Lista de los alimentos que se sirven en una comida o de los que se pueden
pedir en un restaurante [...]. Comida de un restaurante a precio fijo, con
limitacion en la eleccion de platos: “Menti del dia”.

Si la adaptamos al comercio que vamos a estudiar, observamos un predo-
minio de ments cerrados compuestos por numerosos pases divididos en
entrantes, principales y postre. Este formato conforma un subgénero” per

2. Al emplear el concepto “subgénero” tomamos la estructura de los géneros propuesta
por Calvi (2010) que cita a Ezpeleta Piorno y Gamero Pérez (2004). Para dichos
autores, un subgénero esta “determinado por el campo tematico concreto en el que
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se, dentro del género “ment gastronomico”, que se denomina “ment degus-
tacion”. La finalidad de este texto es mostrar al comensal una amplia gama
de platos fijados que exponga la propuesta del restaurante, de la zona o
de la temporada. A esta distribucién mencionada se le pueden sumar ele-
mentos como coctel, dividir el entrante en frios y calientes o bebidas. Esto
depende del chef y del establecimiento; sin embargo, el orden en los que se
presentan y la forma de redaccion es primordial para que dicha experien-
cia gastronomica sea redonda y tenga coherencia. Los platos se distribuyen
segtn los aromas o sabores y la importancia que se pretende que tengan.
Dentro de los enunciados el orden también es relevante; lo que se indica en
primer lugar suele ser el ingrediente principal. Esto se asemeja a la distri-
bucion que posee el etiquetado de un alimento o bebida.

Tras observar el corpus compilado que presentaremos con posteriori-
dad, hemos destacado la presencia del precio con IVA, lo que incluye dicha
cifra (pan, servicio, agua...), explicaciones de alérgenos, logotipos y disefios
varios. Los titulos de los apartados pueden contar una historia de principio
a fin o0 no anadir ningtin elemento creativo. No suelen incluir un diseno gra-
fico muy elaborado, ya que como hemos contemplado, buscan un texto de
facil lectura en el que el mensaje tenga mayor importancia que el formato.

En lo concerniente a las caracteristicas textuales, al ser un documento
que se alimenta de la sociedad y de la cultura, este presenta una gran canti-
dad de culturemas y neologismos®. La traduccion de estos elementos resulta
de gran complejidad, puesto que existen determinadas unidades dificiles
de transferir a otras culturas o lenguas, lo que puede generar un problema
cultural (Molina 2006: 79). Diversos autores han abordado la traduccion de
culturemas y sus dificultades, siendo Nida (2001) uno de los primeros en

se aplica; es un nivel significativo para el analisis microlingiistico, pero no tiene
la misma relevancia en todos los géneros”. Dentro de la taxonomia de familias de
géneros que realiza Calvi (2010: 22-23), no hace alusion directa a los ments. Sin
embargo, consideramos que se encuentran dentro de los géneros organizativos al
exponer informacion sobre la organizacion “para sus relaciones internas y externas”
(Calvi 2010: 22-23).

3. Los cocineros suelen crear denominaciones para sus platos o pueden modificar uni-
dades fraseologicas existentes para adaptarlo a su receta. A estas unidades o enun-
ciados las denominaremos en el resto del proyecto como “neologismos”.
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clasificarlos: ecologia, cultura material (donde se incluye la gastronomia),
cultura social, cultura religiosa y cultura linguistica.

Por otro lado, los diseniadores de los textos generan elementos propios
para crear platos unicos o que, aparentemente, evoquen dicha sensacion de
novedad. Tanto para las unidades culturales como para los neologismos, se
debe tener en cuenta qué posicion toma el receptor. De acuerdo con Venuti
(1995), existen dos tendencias: domesticacion y extranjerizacion. Cuando
se busca adaptar y facilitar la comprension al lector, se debe tomar técni-
cas domesticadoras mientras que, si se desea provocar extraneza y descon-
cierto, son preferibles las extranjerizaciones. No obstante, hay que tener
en cuenta que al ser un aspecto en el que la comunicacion es importante
para que el cliente pida con seguridad, es relevante partir de lo que Ponce-
Marquez (2006: 12) destaca:

[...] recurrir a verdaderas explicaciones que arrojen un poco de luz para
un lector extranjero, y mas teniendo en cuenta que en muchas ocasiones
ni los propios nativos de un pais conocen determinados platos por ser
tipicos de una zona muy concreta de la que desconocen sus exquisiteces
culinarias.

En el presente estudio, no pretendemos conocer qué técnicas ni qué ten-
dencias priman en los textos compilados. Pese a ello, es esencial conocer
como transferir y cuales son las dificultades en los menus degustacion. En
algunos casos, son textos a los que no se les presta atencion y se traducen
inadecuadamente. En el siguiente punto abarcaremos los principales erro-
res en traduccion y qué clasificacion tomaremos para puntuar y confirmar
la hipotesis.

4. El error en traduccion

Los errores en las traducciones son frecuentes en los textos turisticos y gas-
tronomicos derivados de la falta de adecuacion, de los problemas de com-
prension o de expresion, entre otros. De acuerdo con Nord (2009: 237),
“cualquier no cumplimiento del encargo, con respecto a determinados
aspectos funcionales, debe considerarse como error o falta”. Esta sera la con-
cepcion de partida a la que sumaremos el planteamiento de Kupsch-Losereit
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(1985: 172) que categoriza e indica los diferentes origenes que pueden tener
los errores:

falta contra: (a) la funcion de la traduccion, (b) la coherencia del texto, (c)
el tipo o la forma textual, (d) las convenciones linguisticas, (e) las con-
venciones y condiciones especificas de la cultura y de la situacion, y (f) el
sistema linguistico.

Diversos autores han buscado crear una categorizacion que, en primer
lugar, dictamine dichos origenes y, en segundo lugar, pueda dar fruto a un
modelo de correccion objetivo. El principal problema para disenarlo es el
concepto de error y la difusa frontera entre los errores y las técnicas.

Nord (2009: 236-240) resalta que surgen de la mala solucion de un
problema y que se dividen entre error pragmatico de traduccion, cultu-
ral de traduccion y linguisticos de traduccion. En contraposicion, Delisle,
Lee-Jahnke y Cornier (1999: 246) estipulan que proceden de la lengua o de
la traduccion. Los primeros “se puede[n] atribuir a la falta de conocimien-
tos de la ‘lengua de llegada’ o de su manejo”. Estos pueden ser “las ambi-
guedades no deliberadas, los barbarismos, los errores ortograficos, grama-
ticales o de puntuacion, los usos impropios, las colocaciones equivocadas
[como dequeismos o leismos], las repeticiones abusivas y los solecismos”
(Delisle et al. 1999: 246) y los zeugmas. Los errores de traduccion nacen de
“la falta de conocimiento o la aplicacion equivocada de los ‘principios de
traduccion’, las ‘reglas de traduccion’ o los ‘procedimientos de traduccion’,
sea a la ‘interpretacion’ erronea de algun segmento del ‘texto de origen’, o
bien a un ‘error metodologico™ (Delisle et al. 1999: 246-247). En este punto
distinguimos entre: falso sentido, contrasentido, sin sentido, adicion,
omision, hipertraduccion, sobretraduccion, subtraduccion, anglicismos,
falsos amigos, pérdida y transcodificacion (Delisle 1993: 20-46, citado en
Hurtado Albir 2001: 291, y Delisle et al. 1999: 247). Esta clasificacion es el
germen que origino otras y es la mas empleada pese a la falta de gradua-
cion en funcion de la gravedad y a los limites difusos.

Como la traduccion que vamos a estudiar es inversa al tener origen en
espafiol y su traduccion al inglés, decidimos tomar el modelo de correccion
de Waddington (1999). Dicho autor sintetiza diversas clasificaciones men-
cionadas y otras para elaborar tres plantillas: método analitico fijo, anali-
tico variable y holistico. Ambos extremos pretenden servir para propositos
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diferentes; mientras que el analitico fijo busca ofrecer un sistema lo mads
objetivo y delimitado por puntos, el holistico cuenta con una mayor subje-
tividad y busca puntuar el producto mas que el proceso. El modelo inter-
medio es un hibrido entre el mas minucioso y el general, lo cual requiere
conocer al traductor y a los textos de antemano porque requiere adaptarlo.
Utilizaremos, pues, el sistema analitico por su objetividad, precision y por
ser el mas empleado de los tres al englobar los errores indicados por los
autores mencionados con anterioridad. Este modelo fue creado por Hurtado
Albir (1996: 49-50), pero Waddington lo adapté a la traduccion inversa.
A pesar de contar con una perspectiva centrada en aspectos negativos al
igual que en otros sistemas, tiene un apartado para los aciertos. Segun el
autor, la puntuacion positiva se otorga de forma subjetiva y “depende del
profesor que conoce bien a sus alumnos y sabe donde debe fijar el nivel del
aprobado” (Waddington 1999: 326). Previo al analisis y a la lectura de los
textos, hemos decidido otorgar 2 puntos a “buena equivalencia” y 4 a “muy
buena equivalencia”. A continuacion, confeccionamos una tabla que recoge
el modelo, la puntuacion y las abreviaturas* de cada error:

Error Puntuacion
1. Inadecuaciones que afectan a la comprension del texto original
Contrasentido, CS (falta grave) 2
desconocimiento linguistico, CSL 2
desconocimiento extralingiiistico (tematico, cultural), CSEXT -2
Falso sentido, FS (falta grave) -2
desconocimiento linguistico, FSL -2
desconocimiento extralingtistico, FSEXT -2
Sin sentido, SS (falta grave) -2
incomprensible, SSa -2
falta de claridad (comprension deficiente), SSb 2

4. Las abreviaturas seran de gran importancia para comprender las diversas graficas
que adjuntaremos posteriormente.
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Adicion innecesaria de informacion, AD (falta grave) -2
Supresion innecesaria de informacion, SUP (falta grave) -2
Alusiones extralingiisticas no solucionadas, EXT (falta grave) 2
No mismo sentido (NMS) -1
Matiz no reproducido -1
Exageracion/reduccion -1
Concreto/abstracto, abstracto/concreto -1
Inadecuacion de variacion linguistica -1
inadecuacion de registro linguistico (formal/informal), RL (falta -2
grave)

inadecuacion de estilo, IEST -1
inadecuacion de dialecto social, IDS -1
inadecuacion de dialecto geografico, IDG -1
inadecuacion de dialecto temporal, IDT -1
inadecuacion de idiolecto, ID -1

2. Inadecuaciones que afectan a la expresion en la lengua de llegada

Ortografia, ORT -1
Puntuacion, PUNT -0,5
Gramatica (morfologia, sintaxis), GR -1
errores (falta grave), GRa -2
usos no idiomaticos (p. ej., abuso de la pasiva, de los pronombres -1
personales sujeto) GRb

Léxico, LEX

barbarismos, calcos, LEXa (falta grave) -2
usos inadecuados (registro, regionalismos) LEXb -1
falta de exactitud -1

Textual, Text

incoherencia, falta de logica, TEXTa (falta grave) -2

mal encadenamiento discursivo, uso indebido conectores, TEXTb -1

Estilistica, EST
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formulacion no idiomatica (calco), ESTa (falta grave) -2
formulacion defectuosa (falta grave) 2
formulacion imprecisa (falta grave) -2
formulacion poco clara -1
falta de eufonia, ESTb -1
estilo “pesado” estilo “telegrafico” (no idiomatico y no presentes -1
en el original)
pleonasmos, repeticiones innecesarias -1
estilo “pobre”: falta de riqueza expresiva -1
3. Inadecuaciones funcionales (falta grave) -2
Inadecuacion a la funcion textual prioritaria del original (NFT) -2
Inadecuacion a la funcion de la traduccion (NFTR) -2
4. Aciertos

Buena equivalencia (Bien)

Muy buena equivalencia (Muy bien)

Tabla 1. Evaluacion para la traduccion inversa de Hurtado Albir (1996) y Waddington
(1999)

De igual modo, la propuesta de este autor nos ofrecerd una panoramica de
los principales errores cometidos con los que obtener datos cualitativos y
cuantitativos.

5. Metodologia

Como nos propusimos en un inicio plasmar la situacion de la traduccion
en la alta cocina mediante su analisis y exponer los principales errores,
ideamos una metodologia que se divide en dos ramas completamente dife-
renciadas: cuestionario y analisis traductologico. Para acercarnos a la rea-
lidad de la traduccion gastronomica, diseiamos un breve cuestionario para
preguntar a los gerentes el origen de la carta, la importancia de los idiomas
en sala con el cliente y en el texto que se le entrega. Con el fin de obtener
el maximo numero de resultados y facilitar el proceso, la enviamos por
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correo electronico junto a la solicitud de los ments en los idiomas a los que
estaban traducidos. Pese a que el analisis iba a ser en los pares de idioma
ES>EN (traduccién inversa), queriamos contar con todo el material posible.

En el momento del estudio, otofio de 2023, Michelin habia otorgado las
3 Estrellas a 13 establecimientos en Espana, de los cuales 10 participaron
en la encuesta. No obstante, los establecimientos que se analizaran poste-
riormente no coinciden en su plenitud con los del cuestionario, puesto que
algunos de ellos daban el consentimiento para que sus textos fueran anali-
zados, pero no deseaban completar el formulario y viceversa. Las empresas
consultadas son las siguientes:

— ABaC

— Akelarre

— Aponiente

—  Arzak

— Arzumendi

— Atrio

— Cenador de Amos

— Cocina Hermanos Torres
— DiverXO

— El Celler de Can Roca
— Lasarte

— Martin Berasategui

— Quique Dacosta

Las preguntas que se incluyeron en dicho correo fueron las siguientes:

1. ;Elservicio en sala habla diversos idiomas?

2. Se le instruye al servicio en sala como explicar los platos en otros
idiomas?

3. ;Quién ha realizado la traduccion?

4. ¢En qué idiomas estd traducido? ;Podria adjuntar los textos?

Tras la obtencion de los datos y de los textos, completamos nuestro corpus
ad hoc. Obtuvimos un total de 20 ments degustacion para el analisis; 10 en
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espafiol y 10 en inglés. Con dichos textos, realizamos un analisis segun la
taxonomia analitica fija de errores propuesta por Hurtado Albir (1996) con
la modificacion de Waddington (1999: 287-288).

Esta metodologia nos ofrecera unos resultados tanto cualitativos como
cuantitativos. Cualitativos en lo relativo a las caracteristicas y a la calidad
de los textos en alta cocina y cuantitativos en lo concerniente a la cantidad
de errores y cuales son mads frecuentes. De igual modo, servird de aproxi-
macion a la realidad de la alta cocina en Espana en lo relativo a los idiomas
y a la traduccion.

6. Resultados

La presentacion de los resultados la realizaremos, en primer lugar, de forma
pormenorizada con las preguntas del breve cuestionario para contextua-
lizar los datos cuantitativos relativos a la traduccion. De igual modo, en
este apartado haremos alusion a los idiomas a los que estan traducidas las
paginas web, ya que es el primer contacto con el establecimiento donde se
inicia el ciclo del turismo. Tras dicha exposicion, profundizaremos en los
errores mas frecuentes mediante algunos ejemplos y posibles soluciones.
Finalmente, discutiremos las correlaciones entre los datos del encuestado,
de la evaluacion y conoceremos si la calidad que se presupone de estos res-
taurantes se cumple.

6.1. Cuestionario

Antes de ponernos en contacto con los establecimientos, realizamos un
proceso de documentacion sobre sus empresas y sus portales webs. Dichas
paginas habian sido traducidas en su totalidad al inglés, seguido del fran-
cés (10). Como varios locales se encuentran en Pais Vasco o Cataluna, las
lenguas cooficiales estan mds representadas que otras extranjeras como el
italiano o el japonés.
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Grafico 1. Idiomas de las paginas web de los locales 3 Estrellas Michelin

El cuestionario fue completado por 10 de los 13 restaurantes. En lo concer-
niente a los idiomas en sala, una amplia mayoria de personal cuenta con
conocimientos de idiomas (78 %) frente al 22 % en los que no todos sus
empleados hablan ninguna lengua. El idioma predominante es el inglés
seguido de las lenguas cooficiales y el francés. Diversos responsables han
subrayado que contratan a cocineros de todo el mundo que realizan estan-
cias o practicas. Esto obliga a que la comunicacion dentro del servicio sea
en inglés en algunos casos.

Como hemos comentado con anterioridad, es frecuente que se expli-
quen los platos e ingredientes en el momento en el que se presentan, puesto
que las denominaciones cuentan con términos, neologismos y culturemas
que pueden resultar cripticos. Los diversos gerentes han asegurado que
al 100 % de los camareros se les indican y explican detalladamente como
solucionar los posibles problemas idiomaticos y como enumerar al cliente
lo que va a tomar.

Si nos centramos en la traduccion del ment, si hallamos mayores dis-
crepancias. Hemos dividido y categorizado las posibles opciones mencio-
nadas por los gerentes en 5 niveles y hemos anadido un sexto que no esta
representado. A continuacion, las dispondremos en el orden en funcion del
predominio y entre paréntesis la cantidad:
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1. Profesional: traductor titulado y profesional experto en gastrono-
mia (4);

2. Traduccion propia y revision profesional. En ningun caso se ha

mencionado si utilizaban alguna herramienta de traduccion auto-

matica (2);

Traduccion propia y revision por nativos (2);

4. Traduccion propia y revision por “pseudonativos”: los mismos res-
taurantes denominaban a los cocineros que habian realizado una
estancia en el extranjero como “pseudonativos” (1);

5. Traduccion por los propios cocineros (1);

6. Traduccion automatica sin revision (0).

W

Los restaurantes justifican la participacion de los propios cocineros en el
proceso de traduccion con que ellos conocen a la perfeccion los platos y son
capaces de trasferir con facilidad.

Pese a la amplia gama de rangos, prevalece la traduccion y revision pro-
fesional al sumar 6 de los 10 casos. De la misma manera, es positivo que
la opcién de traduccion automatica en bruto sin revisar no se encuentra
en ningun local. Consideramos que ofrece una calidad deficiente y poco
adecuada, lo cual se puede acentuar en las unidades culturales o fraseologi-
cas. Esto resulta de gran optimismo para el sector de la traduccion, ya que
ofrece una vision de que los agentes de la gastronomia son conscientes de
su importancia.

Aunque no contamos con un amplio nimero de restaurantes ni una
cifra equitativa entre todas las categorias con los que obtener unos resul-
tados extrapolables al sector de la alta cocina’, extraeremos correlaciones
entre la calidad de la traduccion y quién ha realizado el trabajo.

6.2. Andlisis traductologico

Un total de 10 restaurantes fueron analizados en los pares de lenguas espa-
ol e inglés. Los inicios de la correccion de los textos fueron marcados por
las complejidades a las que se enfrento el encargado del proyecto:

5. Con alta cocina hacemos alusion a todos los restaurantes con premios y aquellos que
ofrecen un servicio afin, pero sin contar con distinciones.
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1. Ambiguedad de los términos y utilizacion de conceptos para deno-
minar a otros. La utilizacion de unidades léxicas como “nube”
imposibilitan la precision de la traduccion si no se pregunta en qué
consisten. No siempre que se utilizan estas técnicas suponen el
empleo de lacteos, huevos o emulsiones. Hemos encontrado casos
en los que se utiliza nube para foie de pato congelado procesado con
un rallador microplane® que genera un fino resultado que se asemeja
a una mousse. Si el traductor utiliza mousse como equivalente de
nube, la imagen que generard al cliente sera totalmente diferente.

2. Nombres tradicionales vs. enumeraciones descritas. Hemos obser-
vado un predominio de enumeraciones para denominar a los platos,
es decir, en vez de llamarlos con nombres tradicionales o crearles
uno propio como ensalada de la casa, se mencionan los ingredientes
con las técnicas como “ensalada templada de gamba roja y frutos
del mar, colinabo, mollejas crujientes y citricos™.

3. Subordinacion del texto al contexto y al elemento que se presenta.
Un plato tradicional puede haber sido deconstruido con el objetivo
de generar una receta diferente. El principal problema que supone
es la introduccion de nuevos matices que presentan ambigtiedad y
causan dudas. Si el traductor no conoce el referente, puede errar
con su trabajo. Claro ejemplo de ello es la sustitucion de sandia
por atun en sushi para hacerlo vegano. Posteriormente, mostrare-
mos un ejemplo.

4. Condensacion textual. En breves listados pretenden resumir
una compleja elaboracion que puede estar compuesta desde una
unidad léxica hasta una larga enumeracion como en ejemplos
anteriores. Esto supone una dificultad al traducir porque cada
palabra es relevante y no se puede omitir o trasvasar sin prestar
especial atencion.

6. Se trata de un utensilio de gran calidad que se emplea para obtener un rallado muy
pequeno. El nombre de la marca ha derivado en una metonimia.
7. Plato extraido del corpus.
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5. El texto origen en espanol difiere del texto meta en elementos.
Diversos menus presentan diferencias en algunos ingredientes o
platos entre espanol e inglés. Encontramos que esto se debe a la
falta de actualizacion o a cambios de ultima hora. No obstante, en
determinados restaurantes actualizan la carta en funcion de la cul-
tura para adecuarla al receptor y asi no ofrecer platos que no sean
de su gusto. Ingredientes como el cerdo o el alcohol no son consu-
midos por todos al igual que el ajo puede resultar demasiado agre-
sivo para algunos paladares no acostumbrados a su utilizacion.

Para solucionar todos estos problemas que han derivado de la revision,
hemos recurrido a la consulta de paginas web, fotografias o preguntando
al propio restaurante. Como esto no siempre ha sido posible, existen limi-
taciones propias que comentaremos a continuacion. El ejemplo mas desta-
cado de esta falta de opacidad en el texto es “El Pedo Celestial o meteoro
bombon al licor”. Sin ver imagen alguna, podemos intuir que la palabra
pedo hace referencia a “Ventosidad que se expele del vientre por el ano” o
“borrachera” (RAE 2023). Puede estar compuesto por un aire de licor, un
bizcocho borracho o una reduccion, pero no contamos con la certitud para
clarificar a qué acepcion se refiere. El restaurante lo ha traducido como
“The Heavenly Wind or Metero spirit-infused bonbon”, confirmando la pri-
mera opcion. Si analizamos la imagen del plato, encontramos una esfera
que se asemeja a un arandano o un fruto negro similar al enebro que no
desvela el contenido. En definitiva, no podemos afirmar que se trate de un
error o de un acierto. Estos problemas no han sido numerosos y no han
limitado el desarrollo ni el éxito de la investigacion.

En lo concerniente a la exposicion de los errores, mostraremos el
numero total de ellos seguido de algunos ejemplos junto a una propuesta
de traduccion. Asimismo, destacaremos algunas incognitas que considere-
mos relevantes. Tras esto, reflejaremos la puntuacion que se le ha otorgado
a cada carta y compararemos los tipos de traductores con el tipo de error.
Por motivos de privacidad, no haremos alusion alguna a quién corresponde
cada nota ni qué restaurante ha recurrido a un tipo de traduccion u otra.
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Grafico 2. Errores de la traduccion de los menus 3 Estrellas Michelin
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Los errores mds frecuentes proceden de la categoria “1. Inadecuaciones que
afectan a la comprension del texto original”, primando la supresion (27),
la adicion innecesaria (25) y no mismo sentido (18). Lo respectivo a las
otras categorias en “Inadecuaciones que afectan a la expresion en la lengua
de llegada”, predominan las faltas de ortografia (12) y en “Inadecuaciones
funcionales” las deficiencias al original (3). En contraposicion, se ha otor-
gado puntos positivos a 8 textos y muy positivos a 1. No hemos brindado
gran cantidad de estos debido a que en la mayoria de los casos al ser enu-
meraciones y estar traducidos con un método literal, no hemos encontrado
creatividad o una técnica brillante que merezca dichos puntos.

Valoramos la prevalencia de errores del grupo 1 como un problema
de transmision mas que de comprension del texto. Como sucede en una
mayoria de los textos los cocineros han sido participes de la traduccion,
estos si saben los ingredientes y las técnicas seguidas. No obstante, estos no
tienen las destrezas requeridas en Traductologia y ante casos de culturemas
o marcas suelen optar por la omision o por explicar en demasia mediante
adiciones innecesarias. Destacaremos a continuacion algunos errores que
ejemplifican lo mencionado:

1) Supresiones: las omisiones proceden de dos ramas principalmente;
cambio en el plato entre espafiol e inglés y la omision de culturemas o neolo-
gismos. La traduccion de estos elementos, como se ha comentado, depende
de la diferente funcion que se desee obtener. Desde nuestro punto de vista,
al ser un sector que anhela mostrar prestigio y calidad, la introducciéon de
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regiones, elementos con sellos de calidad diferenciada o marcas ayuda a
lograrlo. En estos casos, proponemos incluir el préstamo con una adicion o
explicacion cuando no exista un equivalente. En el ejemplo que incluimos
a continuacion, mostramos ambos tipos de supresiones:

Texto original Jamon y queso, bizcocho de té matcha y membrillo.
Texto meta del Torta del Casar, quince, Matcha tea and olive oil biscuit.
restaurante

Propuesta de traduccion | Ham and Torta del Casar cheese, tea matcha cake and
quince.

Comentarios En este fragmento contamos con:

— Supresion de jamon,

— Adicién de “Torta de Casar” (lo hemos considerado
mas que un error, un acierto al resultar mads atractivo);

— Adicion de “olive 0il” y, en consecuencia, cambio de la
receta. En el original el bizcocho era solo de té Matcha
mientras que ahora es de AOVE®y té.
Sustitucion de “bizcocho” por “biscuit”.

En la traduccion, pues, hemos incluido las omisiones y

el tipo de queso. Hemos obviado el resto de adiciones

para mantener la fidelidad al texto origen.

Tabla 2. Ejemplo de error de supresion

2) Adiciones: los limites para marcar “error” o “técnica” han dificultado
la correccion de los textos. Hemos tomado una perspectiva funcionalista
para determinar qué es, es decir, si cumple la funcion principal, lo hemos
categorizado como técnica. Si esa adicion no es necesaria y muestra mas
informacion de la que se requiere, lo hemos indicado como error. Al pro-
veer mas contenido desvelamos lo que va a llegar en el plato y, en los casos
que se intenta sorprender, el efecto se pierde.

8. De aqui en adelante utilizaremos AOVE como abreviatura de aceite de oliva virgen
extra.
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Texto original

Abalon de tierra con emulsion de ortiguillas

Texto meta del
restaurante

Vegetal abalone and emulsion of sea anemone.

Propuesta de traduccion

Ground abalone served with sea anemone emulsion.

Comentarios

Encontramos la pérdida de una posible ambigtedad

en espaiiol. “Abalon” es un molusco que se cultiva en
tierra. El lector espariol puede intuir que se trata de
dicho molusco o con la precision “de tierra” puede

ser un trampantojo con dicho marisco. En inglés

esta ambiguedad se pierde al precisar “vegetal”. Si
observamos el plato, es una concha grande y en su
interior lleva la emulsion de algas junto a unas laminas
de setas. La funcion, pues, no se respeta. En la propuesta
hemos optado por una traduccion literal. Asimismo,
hemos cambiado el orden en el que estaba traducida la
colocacion de la emulsion.

Tabla 3. Ejemplo de error de adicion’®

3) No mismo sentido: El principal problema de este error es que el cliente
se realice una imagen mental del plato y reciba otra cosa. Consiste en el
cambio del sentido de una palabra o expresion. En el caso que expondre-
mos en la siguiente tabla, la perspectiva del principal ingrediente cambia:

Texto original

Pan de aceite de oliva virgen extra de variedad Farga, de
olivos milenarios del Maestrazgo (Castellon)

Texto meta del
restaurante

Grilled bread with virgen extra olive oil from millennial
trees of Maestrazgo (Castellon), Farga variety

Propuesta de traduccion

Farga Extra Olive Oil bread, from millennial trees of
Maestrazgo (Castellon)

9. Todos los ejemplos indicados en esta y en sucesivas tablas son tomados del corpus

con aportaciones propias.
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Comentarios

El fragmento aqui recogido presenta una adicion
(“grilled”) y el cambio de sentido. En espafol es un
pan elaborado con un AOVE especifico mientras que
en inglés puede ser pan tostado o acompanado con
AOVE. De igual modo, el incluir la variedad al final
del enunciado queda inconexo y un receptor lego en el
sector del olivar no entendera bien a lo que se refiere.

Tabla 4.

Ejemplo de error de no mismo sentido

4) Estilisticos: los principales problemas de estilo proceden de aquellos
enunciados con mayor creatividad presentes en los titulos de las secciones

del menu degustacion o

los nombres de los platos. Con posterioridad des-

tacaremos algunos aciertos de esta indole; no obstante, ahora mostraremos

un caso de error:

Texto original

Tiempos de montanera

Texto meta del
restaurante

Iberian pork menu

Propuesta de traduccion

Montanera season

Comentarios

Observamos una pérdida de estilo en la traduccion y de
la coherencia interna en el texto. Se trata de un menu
cuyo hilo conductor es el cerdo, desde su nacimiento
hasta su consumo. La montanera es el momento en el
que el animal come bellotas en la naturaleza y se podria
intuir que donde mas disfruta. Si se elimina el simil de
sitio de ocio para consumirlo y el elemento cultural, el
comensal extranjero no es participe de la experiencia
gastronomica desde sus inicios.

Para la traduccion proponemos el préstamo vy, al ser

el titulo, no incluimos descripcion ya que alargaria el
enunciado.

Tabla 5. Ejemplo de error estilistico

5) Alusiones extralingiiisticas no solucionadas: en este punto hemos eng-
lobado todas aquellas referencias culturales o extratextuales que no encon-
tramos transferidas a la otra cultura adecuadamente. Estos errores son los
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mas complejos de solucionar y se acentua en este género al contar con un
limitado espacio. Tal y como concluye Gonzalez-Pastor (2018: 97), se debe
observar cada culturema como un ente y ver como proceder con él. No
existe una técnica clave genérica. En el siguiente ejemplo, encontramos dos
elementos diferentes que requieren un cuidado distinto.

Texto original

Presa de ibérico a la brasa con pil de ibérico y Ajo en
tres variantes

Texto meta del
restaurante

Grilled Iberic “Presa”, with Iberico Pil and Garlic in
three different versions

Propuesta de traduccion

Grilled Iberian pork shoulder served with Iberian pil-pil
sauce and garlic in three different ways

Comentarios

La persona encargada de la traduccion opté por dejar
los culturemas gastronomicos sin traducir y, en ciertos
casos, no seria necesario. “Ibérico” cuenta con un
equivalente y dejar el préstamo no aporta nada.

La presa es un corte procedente de la paletilla del cerdo,
rica en grasa infiltrada en el musculo. Las partes y las
formas de despiezar los animales difiere de la cultura

y no siempre coinciden. En inglés esta parte suele
transferirse como “shoulder” al analizar los cortes y sus
denominaciones en inglés (Ibéricos Valle Hermoso, s.f.).
En lo respectivo a “pil-pil”, es una técnica caracteristica
del Pais Vasco que consiste en emulsionar AOVE

con el colageno del bacalao tras su fritura con ajo y
cayena. Esta receta no cuenta con un plato similar para
transferirlo, por lo tanto, hemos optado por dejar el
préstamo y acompanarlo por “sauce”.

Tabla 6. Ejemplo de error de alusiones extralingtiisticas no solucionadas

6) Aciertos: en la siguiente tabla destacaremos algunos casos de los que
hemos puntuado como aciertos. Existen mas casos, pero estos son los que
hemos puesto de relieve al incluir elementos culturales.
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Texto origen El cochinito de merienda en la dehesa...
Texto meta When the “cochinito” takes a break in the dehesa
Comentarios La persona encargada de la traduccion ha optado por

dejar los culturemas como préstamos. En esta ocasion es
importante relacionarlo con el contexto. Todos los platos
del menu cuentan con el cerdo como ingrediente y el
hilo conductor es “lo ibérico”. Lo hemos puntuado como
acierto por incluir al receptor en la cultura porcina, pero
transferir adecuadamente el concepto “de merienda”
mediante una modulacion.

Tabla 7. Ejemplo de acierto relativo a los culturemas y estilo

Texto origen Alga mentolada
Texto meta Fisherman’s Kombu
Comentarios La propuesta realizada es la mas libre y menos fiel

al emisor. Sin embargo, reproduce el concepto a la
perfeccion y es mas interesante que el texto origen.
“Fisherman’s Friend” es una famosa marca inglesa
que comercializa caramelos mentolados, entre otros
sabores. Es conocida internacionalmente y, por ende,
es un referente cultural reconocible con facilidad. El
encargado de la traduccion ha alterado dicho nombre
comercial para incluir y especificar qué tipo de alga
(kombu) se va a servir.

Tabla 8. Ejemplo de acierto relativo a la distancia con el texto origen

Estos ejemplos citados son un mero paisaje de los textos que hemos ana-
lizado: enumeraciones, presencia de elementos culturales y creativos, con-
densacion y apuesta por productos propios o con sello de calidad. Estas son
las caracteristicas mads relevantes de los ments degustacion y los origenes
de los errores.

En lo respectivo a las puntuaciones totales que han obtenido los res-
taurantes mediante el modelo analitico fijo de Waddington (1999), hemos
observado que todos han obtenido mas de un 50 sobre 100, lo que supone
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un aprobado. El numero tres no respondi6 por motivos temporales al cues-
tionario, pero si dio su consentimiento en que se trabajase con el texto.

N° | Persona encargada Puntuacion
1 Traduccion propia + revisor profesional 96
2 Profesional 81
3 - 80
4 Profesional 775
5 Traduccion propia + revisor profesional 75
6 Traduccion propia + revisor nativo 72
7 Profesional 62,5
8 Traduccion propia + revisor nativo 62
9 Traduccion propia + revisor pseudonativo 60,5
10 | Profesional 58

Tabla 9. Puntuacion de los restaurantes con el modelo de analisis analitico fijo de
Waddington (1999)

La tabla aqui expuesta no arroja unos datos claros sobre qué grupo ha rea-
lizado la mejor traduccion por la limitada gama de datos y la falta de igual-
dad entre ellos. Los profesionales sin que el cocinero o la cocinera haya
formado parte estan posicionados en el 1, 4, 7 y 10. No obstante, la suma de
traduccion por experto en gastronomia y el traductor se posiciona en los 4
primeros. Por dicho motivo, afirmamos que la labor del traductor es impor-
tante para conseguir un texto adecuado. Los 5 primeros puestos estan
ocupados por los traductores, solos o en equipo con los cocineros. Pese a
estos datos dispares, concluimos que existe una calidad, no la excelencia,
en los ments de alta cocina al contar todos con una puntuacién en positivo.
Ademas, es positiva la posicion en la que se enmarcan los profesionales de
la traduccion con la colaboracion de los cocineros.
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Finalmente, si comparamos quién comete mds errores'®, observamos
que la traduccion por los cocineros sumado a la revision profesional es la
mas correcta (15 errores), seguidos del traductor profesional (19) y, siendo
el mds grave, traduccion propia con un pseudonativo (24). La diferencia no
es muy amplia entre el primero y el ultimo.

En lo respectivo a los errores que comete cada colectivo, subrayamos
que el revisor pseudonativo es el que comete mads errores procedentes de
la comprension del texto origen como la supresion, la adicion y errores de
estilo. Por otro lado, el profesional tiende a cometer no mismos sentidos
por encima del resto. Opinamos que esto se debe a que el contacto con el
restaurante es mds lejano que en el resto de situaciones. El revisor nativo
falla en elementos extralinguisticos no resueltos e imprecision en el léxico.
Es destacable la diferencia en los tipos de errores. En esta ocasion si hay
una clara distincion entre ellos y encontramos una logica. Aquellos con
conocimientos en Traductologia, adolecen de problemas en la comprension
del texto mientras que el resto muestra problemas con el trasvase de la
informacion o la funcion.
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Grafico 3. Relacion de errores por tipo de traductor de los menus

10. Para obtener dichos resultados, hemos calculado el porcentaje por individuo. En
primer lugar, hemos sumado todos los errores y los hemos dividido por el ntimero
de encargados.
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7. Conclusiones

El concepto de turismo ha evolucionado hasta especializarse y buscar
puntos de disfrute y ocio mds alla del tradicional viaje a la costa o al inte-
rior. Este desarrollo ha promovido la aparicion del enoturismo, del oleotu-
rismo o del turismo gastronémico. Estos visitantes anhelan y viajan prin-
cipalmente para conocer la cocina y asistir a un restaurante puntero y con
premios. La gastronomia y la alta cocina presumen de fomentar la calidad y
de brindar una experiencia tnica por la que merece la pena pagar. Por ello,
todos los clientes deben vivir y disfrutar de este evento, ya sean nacionales
o internacionales.

Tras el analisis, la traduccion de los restaurantes 3 Estrellas Michelin
ha mostrado contar con una calidad adecuada, pero no excelente en todos
los casos. Todos los textos estudiados han contado con una puntuacion
mayor de 50 sobre 100. A pesar de este aprobado general, existen errores
que empeoran la vision de los restaurantes y de la experiencia.

Los principales errores son la omision y la adicion, seguidos de proble-
mas con el estilo y con los elementos extralingtisticos no resueltos como
los culturemas, marcas comerciales o creaciones propias. Al comparar los
diversos agentes que han participado en la traduccion de los textos (profe-
sionales, cocineros y nativos), destacamos que existe una divergencia. Los
profesionales de la traduccion yerran en la comprension de los conceptos
mientras que los cocineros en la expresion. Del presente examen, aunque el
corpus de estudio es limitado, concluimos que la sinergia entre ambos sec-
tores y entre cliente y profesional es necesaria y enriquecedora para obtener
un producto de calidad. Cuando las limitaciones técnicas hagan peligrar un
resultado optimo, el proceso de documentacion y el contacto estrecho con
el establecimiento arrojara la luz que se necesita.

A lo largo del punto 6. Resultados, hemos enumerado diversos ejem-
plos con varias soluciones a los problemas que hemos encontrado en la tra-
duccioén original junto a una propuesta. El objetivo principal del presente
estudio no era exponer una relacion clara y univoca de cémo traducir la
alta gastronomia. Por el contrario, era enunciar los principales problemas
de la traduccion de la alta cocina y posibles soluciones a estas partiendo
de la idea de que no existe una solucion genérica para todos los contextos.
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La condensacion textual y la estrecha relacion con la cultura son las prin-
cipales dificultades a las que se debe enfrentar la persona encargada de la
traduccion. Se debe analizar y tener en cuenta el receptor y el contexto; un
préstamo de un culturema en un menu que pretende evocar duda y asom-
bro puede ser adecuado, mientras que un texto que desea explicar todo, un
culturema crudo, sin descripcion o adicion, puede suponer un problema.
No existe una clave unica para solucionar y afrontar estos problemas. Por
lo tanto, el mejor consejo en estos textos y, en el sector turistico en general,
es estudiar el culturema, el contexto y orientar siempre la decision en la
triple funcion indicada en el inicio.

En conclusion, la traduccion de los menus de alta cocina presenta
grandes complejidades que requieren la atencion y una relacion estrecha
entre cocineros y traductores. La presente investigacion arroja luz sobre
la importancia de esta sinergia que en otros ambitos ya es comun (textos
cientifico-técnicos, biosanitarios...). Por dicho motivo, para futuras lineas
de investigaciones centraremos la atencion, en primer lugar, en la trans-
cendencia de la traduccion en el sector en general y, en segundo lugar, en
el impacto que tiene una traduccion deficiente en el receptor meta. Nos
resulta de gran interés acercar los estudios de traduccion desde una pers-
pectiva cognitiva y centrada en el receptor meta.
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