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La terminologia de la gastronomia puertorriquefa:

Resumen: Nuestro estudio da cuenta del entramado que subyace a la terminologia
utilizada en cinco libros de recetas de Puerto Rico, publicados en momentos clave
de la historia puertorriquefa: la década de los cincuenta del siglo XX, marcada por los
cambios politicos en la isla, y la primera década del siglo XXI. Por medio del analisis
de la terminologia, a la luz de multiples niveles de contexto, entre los que se incluye el
contexto cultural, el dominio, la produccién textual y el uso de los términos en el corpus,
llegamos a conclusiones respecto a la conceptualizacion del dominio culinario en Puerto
Rico. A partir de estos hallazgos, proponemos una base de datos terminolégica que
considera los aspectos culturalmente marcados de esta terminologia. A fin de ilustrar
la forma en que estos aspectos se integran en la investigacion y en la forma en que se
representa el conocimiento especializado en la base de datos, describimos, a modo
de ejemplo, cémo inciden estos contextos en la configuracion y representacion de los
términos que forman parte de la categoria de ingredientes denominados viandas.
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Abstract: Our investigation looks into the background behind the terminology used in
five Puerto Rican cookbooks, published in two key periods in Puerto Rico’s history: the
fifties, a period characterized by political changes in the island, and the first decade of the
21st century. Based on a terminological analysis that takes into account different levels
of context, including the cultural context, the culinary domain, the textual production,
and the use of the terms in the corpus, we arrive at some/several conclusions regarding
the conceptualization of the culinary domain in Puerto Rico. Finally, we propose a
terminological database that considers the culture-specific aspects of this terminology.
In order to illustrate the various levels of context and how they are incorporated in our
research, as well as how the information is represented in the database, we describe
how these levels of context influence the configuration and representation of the terms
in the ingredient category identified as viandas.

Key words: translation; terminology; cuisine; culture.

1. INTRODUCCION
1.1. Terminologia y cultura en la cocina

La traduccion de textos culinarios requiere trabajar con terminologia que puede re-
presentar todo un reto para el traductor. Ello se debe a la forma en que esta terminologia
se relaciona con la cultura. Actualmente, estudiosos adscritos a diversas teorias en torno
a la Terminologia reconocen que la cultura esta intimamente ligada a la comunicacion y
la representacion del conocimiento especializado, dado que condiciona la creacion y la
adquisicion de nuevos conceptos (Lara 1999, Diki-Kidiri 2008, Faber 2012). Percibimos
y experimentamos el mundo en el contexto de una cultura: «Cognition is culture-depen-
dent as well, since our modalities of experience and our perception cannot be separated
from the environment where we live and our previously stored experiences» (Faber y
Ledn Arauz 2014, 138). Dada la relacion entre la cognicion y la cultura, la terminologia de
un dominio revela caracteristicas del entorno cultural en la que se utiliza:

Los términos ademas de denominar los objetos sirven para expresar las diferencias
conceptuales ligadas a la cultura de una comunidad, grupo social o escuela profesional,
para preservar dicha cultura mas alla de la uniformidad que pretende imponer la globa-
lizacion informativa actual [...].(Cabré 2005).

En este articulo, nos proponemos explorar como la cultura incide en la categori-
zacion y en el uso de la terminologia en el dominio culinario en el contexto de Puerto
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Rico, a partir de nuestros hallazgos como parte de la investigacion realizada en Diaz
Flores (2017). En la primera parte, describimos las relaciones que se establecen entre
los diversos niveles de contexto en los que se inserta la terminologia estudiada. Pos-
teriormente, desglosamos los métodos y materiales utilizados en el estudio. De una
parte, ofrecemos algunos datos sobre el proceso utilizado para extraer las categorias
conceptuales del dominio por medio de recursos como lenguajes de marcado, ontolo-
glas sobre cocinay el propio corpus. De otra parte, describimos el corpus utilizado en
el estudio. En la tercera parte del articulo, a fin de ilustrar la relacion entre el contexto y
la terminologia estudiada, nos concentramos en el andlisis de un conjunto de términos.

En concreto, nos centramos en los términos que forman parte de la categoria
viandas. Seleccionamos estos términos dado que esta categoria resulta idénea para
ejemplificar la relacion entre el contexto histérico, la produccion textual y el uso de
los términos en la configuracion de categorizaciones dentro de un sisterma concep-
tual. Asimismo, este ejemplo ilustra cémo, al hablar de la relacion entre terminologia y
cultura no nos referimos solo a términos aislados que no tienen equivalentes en otras
lenguas o culturas, sino, ademas, a la especificidad cultural de determinados aspectos
de un sistema conceptual. Finalmente, presentamos nuestras conclusiones a partir del
analisis y la representacion en una base de datos de estas unidades terminoldgicas, a
la luz de los diversos niveles de contexto estudiados.

2. LA TERMINOLOGIA CULINARIA EN EL MARCO DEL CONTEXTO
CULTURAL

La alimentacion es «una accion voluntaria y consciente que consiste en proporcio-
nar al cuerpo esa serie de productos nutritivos que, contenidos en los alimentos, son
necesarios para la nutricion» (Martinez Monzo y Garcia Segovia 2015, 75). De estudios
en torno a la creacion de ontologias y bases de datos relacionadas con la alimenta-
cion (Kamel Boulos et al. 2015, Ireland y Mgller 2000, Pennington et al. 1994, Stewart
Truswell et al. 1991), se desprende que, incluso desde una perspectiva centrada solo
en la alimentacion, es preciso considerar factores culturales. Al describir las discu-
siones de los comités de terminoldgicos de INFOODS, Truswell et al. comentan que
los miembros eran conscientes de que los grupos alimentarios eran conceptos que
dependian de la cultura. El objetivo de utilizar un sistema basado en facetas era dar
cuenta de las caracteristicas de los alimentos, incluidas aquellas ligadas a la cultura,
de manera independiente (1991, 20).

Asimismo, al describir su trabajo en el proyecto Words for Food, investigacion
que se concentraba en la terminologia alimentaria desde una perspectiva nutricional,
Garzone (2017) observa el papel de los factores culturales en la clasificacion. En dicho
proyecto, el andlisis de tres corpus comparables permitié identificar correspondencias
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entre las lenguas de trabajo. Sin embargo, en muchos casos, la investigacion develd
profundas diferencias de categorizacion de los conceptos entre las culturas involu-
cradas. Garzone atribuye estas diferencias, por un lado, a las condiciones de vida de
las comunidades estudiadas, 10 que incluye su historia, territorio, clima, organizacion
social, tecnologia y capacidad de conservacion de los alimentos; vy, por otro lado, al
valor simbolico atribuido a los alimentos y a los rituales asociados con estos (lbid, 215).

Cuando trabajamos con la cocina como dominio, los aspectos culturales adquie-
ren mas relevancia, pues no nos referimos solo al proceso bioldgico, sino al «conjunto
de platos y reglas» (Montanari 2004, 80) que se desarrollan en torno a dicho proceso.
No obstante, como sefialan otros expertos en el tema, el concepto de cocina va mas
alla de un conjunto de ingredientes, técnicas y platos:

Cada cultura posee una cocina especifica que implica clasificaciones, taxonomias
particulares y un conjunto complejo de reglas que atienden no solo a la preparacion y
combinacion de alimentos, sino también a su cosecha y a su consumo (Fischler 1995, 34).

Por otro lado, el concepto de cocina tiende a asociarse con un grupo humano,
como, por ejemplo, una nacién, una region o una clase social. En este sentido, se
considera un factor clave en la definicion de la identidad. Como senala Fischler (1995,
61-87) cuando plantea la paradoja del omnivoro, el ser humano, dado que esta capa-
citado para incorporar a su dieta toda clase de alimentos, debe decidir cudles comera
y cuales no. La cocina funciona como respuesta a esa paradoja y permite el desarrollo
de una relacion de identidad y pertenencia (/bid., 68).

La formacion de una cocina es un proceso en el que intervienen factores que
incluyen la disponibilidad de alimentos y tecnologias, los intercambios culturales y la
produccion textual (Appadurai 1988, Higman 1998, Fischler 1995, Montanari 2004,
Fernandez-Armesto 2004, Bak-Geller Corona 2013). Dado que dichos factores inciden
en la formacion de la cocina y, en consecuencia, en los términos que representan y
comunican los conocimientos especializados culinarios, estos elementos deben incor-
porarse en la documentacion y andlisis de esta terminologia.

En esta linea, al aplicar la teoria basada en marcos al ambito de la cocina, Faber y
Vidal Claramonte (2017) destacan que la microteoria pragmatica de dicho acercamien-
to tedrico es una teoria de contextos. Recalcan que cada término se inserta dentro de
multiples niveles de contexto: las palabras ubicadas antes y después del término, la
oracion, el parrafo, un conjunto de textos vy, finalmente, el contexto mas amplio de la
cultura (Ibid., 159). Segun explican, estos contextos permiten determinar qué informa-
cién pragmatica se incluira en la entrada terminolégica correspondiente a cada término
en la base de datos. Este acercamiento es consono con el que utilizamos en Diaz
Flores (2017), donde desglosamos los multiples niveles de contexto que rodean la ter-
minologia de la gastronomia puertorriquena: el contexto cultural, la produccion textual
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y el uso de los términos en un corpus de recetas de Puerto Rico. A continuacion, des-
cribimos brevemente los niveles de contexto en los que se inserta la terminologia de la
gastronomia puertorriquena.

2.1. La cocina en el contexto historico de Puerto Rico

Dado que nuestro estudio se centra en la gastronomia puertorriquena, es preciso
que ofrezcamos algunos datos sobre el contexto histérico de Puerto Rico. Para efec-
tos de este articulo, nos limitaremos a los datos mas pertinentes para la formacion de
la cocina puertorriquefa, los procesos de categorizacion inherentes a esta y la repre-
sentacion de su terminologia en los textos culinarios.

De las culturas que habitaron la isla antes del periodo de la Conquista, la mas
conocida es la ultima, la taina, dado que se han obtenido datos sobre esta no solo
gracias a excavaciones, sino también a fuentes documentales producidas por los cro-
nistas espanoles. Picd (2008) afirma que, aunque los datos que nos proveen estas
fuentes son parciales, se ha conseguido identificar rasgos sobresalientes de la cultura
taina, como datos sobre las practicas agricolas y alimentarias. Entre las plantas cultiva-
das por este grupo se encontraban la yuca, el maiz, el achiote, el tabaco, el aji, frutas
y hierbas medicinales.

Tras el arribo de Cristébal Colén en 1493, como parte de su segundo viaje a
América, la isla pasé a formar parte de los dominios espanoles. Sin embargo, no fue
sino hasta 1508 que se fundo el primer asentamiento espafol. Tras el descubrimiento
de yacimientos de oro, los espafnoles sometieron a los tainos a trabajos forzados en
la minerfa y la agricultura. Si bien desde 1511 los indigenas se rebelaron en multiples
ocasiones, como consecuencia de las enfermedades vy los trabajos forzados, para
1530 la poblacion taina habia disminuido grandemente. Hacia esta fecha comenzaron
a traerse esclavos africanos. Dado que tiempo después la mineria llegé a su fin, la ac-
tividad econdmica se concentrd en la agricultura y la ganaderia.

En Puerto Rico en la olla, ;somos aun lo que comimos? (2006), Miguel Ortiz Cua-
dra plantea como los intercambios, las carencias, las expectativas y las luchas socia-
les entre estos y otros grupos que convivieron en la isla, a lo largo de varios siglos,
dieron lugar a que determinados alimentos se convirtieran en los componentes clave
de la dieta puertorriquena: el arroz, las habichuelas, la harina de maiz, el bacalao, las
viandas y la carne. Ortiz Cuadra atribuye la concepcion actual de la cocina en Puerto
Rico a tres factores: la interaccion de los conocimientos culinarios de los indigenas con
aquellos de los inmigrantes que deseaban reproducir sus memorias culinarias en la
isla, el establecimiento de sistemas de alimentacion para dar de comer a los esclavos
africanos y a los militares que llegaron a la isla entre los siglos XVIl 'y XIX y el deseo de
supervivencia en un contexto marcado por la rutina (lbid: 317).
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En 1898, como consecuencia de la Guerra Hispanoamericana, Puerto Rico fue
otorgado como botin de guerra a los Estados Unidos. Si bien en este punto ya se
habian establecido los principales componentes de la dieta, la relacion colonial entre
Puerto Rico y los Estados Unidos también ha tenido consecuencias en la dieta y en
la forma en que se entiende la cocina nacional en la isla. Nos concentraremos en una
serie de procesos histérico-sociales que tuvieron lugar entre las décadas del cuarenta
y cincuenta, por motivo de su relacion con las publicaciones de tema culinario que
aparecen en los cincuenta.

Aunque la Ley Jones de 1917 concedié la ciudadania estadounidense a las per-
sonas nacidas en Puerto Rico, no les otorgd todos los derechos que tenian los es-
tadounidenses. No fue sino hasta 1946 que el presidente estadounidense Harry S
Truman nombroé al primer gobernador de origen puertorriqueno de la isla. En 1947, el
Congreso de los Estados Unidos aprobd una enmienda a la Ley Jones, como resulta-
do de la cual, en 1948, por primera vez, los puertorriquenos eligieron por votacion a un
gobernador puertorriqueno. En julio de 1950, se aprobd la Ley 600, que autorizd una
convencion para la organizacion de un gobierno constitucional. En este mismo afo,
grupos que favorecian la independencia de la isla se alzaron en armas en varios pue-
blos de laisla y se efectud un atentado en la residencia del presidente de los Estados
Unidos, como parte de lo que se conocié como la Revolucion nacionalista. En 1952,
se ratifico la constitucion del Estado Libre Asociado.

De acuerdo con Duany (2002, 123), en la década de los cincuenta emerge en
Puerto Rico el nacionalismo cultural —nocién que suele oponerse a la de nacionalismo
politico—, que se caracteriza por el énfasis que se da a aspectos como la historia, la
cultura y la lengua. Segun explica Duany, los nacionalistas culturales validan su auto-
nomia espiritual por medio de la educacion, la recuperacion de las tradiciones y otros
rituales simbdlicos. Duany lo interpreta como una estrategia para reafirmar la identidad
puertorriquefa en el contexto de la relacion de dependencia politica y econdmica con
los Estados Unidos. Esta nocidn resulta relevante para nuestro estudio ya que pode-
mos interpretar la aparicion de libros de recetas puertorriquefios como manifestacio-
nes de este nacionalismo.

2.2. El rol de la produccion textual

La produccion textual juega un papel clave en la formacion de la cocina nacional y
en la estructuracion de categorias culinarias. Aunque actualmente existen numerosos
tipos de textos en los que se comunica el conocimiento culinario, en nuestra inves-
tigacion nos centramos en la terminologia utilizada en recetas que forman parte de
libros de recetas. La seleccion de este género se basa en varias consideraciones entre
las que se destacan la presencia de descripciones de aspectos técnicos, el grado de
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especializacion y el rol de estos textos en la codificacion y validacion de determinados
valores culinarios.

De acuerdo con Appadurai (1998, 3), la publicacion de un libro de recetas repre-
senta un interés por normalizar el régimen culinario, transmitir el conocimiento culinario
y difundir determinadas tradiciones. Estas publicaciones representan un momento cla-
ve en la definicion de una cocina nacional:

In any attempt to understand the culture-history of food, the prescriptive texts hold
an important place [...]. It can be argued that the emergence of the cookbook marks
a critical point in the development of any cuisine and that the specialization and rami-
fication of texts has much to tell about the character of national, regional, and ethnic
identities (Higman 1998, 77).

Dicho esto, no debemos caer en el error de pensar que estos textos «crean» la co-
cina nacional o que representan su totalidad. En la medida que estos textos reclaman
la autenticidad y el vinculo de determinados platos con la identidad nacional, excluyen
otros tantos (Floyd 2010, Ayora Diaz 2017).

3. METODOS Y MATERIALES
3.1. Corpus

Los primeros libros de recetas redactados por personas nacidas en la isla apa-
recieron en la década del cincuenta'. Estos textos fueron Cocine a gusto, de Berta
Cabanillas, Carmen Ginorio y Carmen Quirds de Mercado, de 1950, y Cocina criolla,
de Carmen Aboy de Valldejuli, de 1954. Cocine a gusto se tradujo como Puerto Rican
Dishes, en 1956, bajo la autoria de Berta Cabanillas y Carmen Ginorio, ya que, para
entonces, Carmen Quirds de Mercado habia fallecido. La editorial Doubleday & Com-
pany publico la traduccion de Cocina criolla en 1963, bajo el titulo The Art of Caribbean
Cookery. En el 1975, Pelican Publishing publicé una version ampliada titulada Puerto
Rican Cookery.

1. El primer libro de recetas de Puerto Rico del que se tiene conocimiento fue el Manual
del cocinero puertorriquerio, de 1859. Sin embargo, el autor se identificaba a si mismo como
espanol y, de acuerdo con Barradas (2010), este libro es una copia de Manual del cocinero cu-
bano, de 1856, con algunas adaptaciones que responden a la variante de la lengua en ambas
islas. Asimismo, tenemos noticia de otros libros de recetas puertorriquenas redactados por
autoras de origen estadounidense.
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Las autoras de Cocine a gusto eran profesoras del Departamento de Economia
Domeéstica de la Universidad de Puerto Rico. Sus conocimientos sobre la composicion
y las propiedades de los alimentos se plasman en los multiples textos sobre alimenta-
cion que acompanan las recetas. Berta Cabanillas, por su parte, publicd los trabajos
de investigacion El puertorriquefio y su alimentacion a través de su historia (Siglos
XVI-XIX) (1973) y El folklore en la alimentacion puertorriqueria (1983). Por su parte, Vall-
dejuli, autora de Cocina criolla, no contaba con preparacion formal sobre cocina 'y no
pretendia acercarse al tema desde una perspectiva especializada.

Si bien los textos difieren en lo concerniente al nivel de especializacion de las au-
toras, se asemejan en su propdsito didactico y en el interés que muestran por proveer
de una definicion de la «cocina puertorriquefa». A modo de ejemplo, en la introduccion
de la version en espanol de Cocine a gusto, las autoras afirman:

Un sentimiento patriético nos inspira a publicar este libro: darle forma permanente
a las recetas que han ido pasando de boca en boca a través de generaciones, para
ayudar a la consagracion de la cocina regional y ofrecer a nuestro pueblo una obra en
el vernaculo (Cabanillas et al. [1950] 1983, 17).

Tras la publicacion de estos primeros libros de recetas, a lo largo de los anos, apa-
recieron otros recetarios en laisla. Sin embargo, para efectos de nuestra investigacion,
nos concentramos en tres textos publicados y traducidos al inglés que se publicaron
en la primera década del siglo XXI: en los que se resalta la gastronomia puertorriquena:
Cocina artesanal puertorriquena (2004), Puerto Rico: la gran cocina del Caribe (2004) y
Sabor criollo (2007). Estos se tradujeron respectivamente como Puerto Rican Artisanal
Cooking (2009), Puerto Rico: Grand Cuisine of the Caribbean (2004) y Puerto Rico:
True Flavors (2007).

El libro Cocina artesanal puertorriqueria fue escrito por Emma Duprey de Sterling
entre los anos sesenta y setenta, pero no se publicd hasta 2004, segun nos consta
por una comunicacion personal con Aurora Lauzardo, una de las traductoras del tex-
to. Duprey de Sterling se concentra en ofrecer alternativas de comida sana. Si bien la
autora no cuenta con preparacion profesional en el ambito culinario, de acuerdo con
la nota de las traductoras que aparece en la version en inglés, Sterling tuvo un negocio
de comidas a domicilio y restaurantes (2009, 7), por lo que tiene un nivel de especia-
lizacion intermedio.

Puerto Rico: la gran cocina del Caribe, editado por el critico gastronémico José
Diaz de Villegas, cuenta con recetas de chefs de origen puertorriquefio o residentes
en la isla. José Luis Diaz de Villegas, hasta su fallecimiento considerado la autoridad
en temas gastrondmicos del pais, publicaba una columna sobre temas culinarios en el
periddico El Nuevo Dia y fue autor de varios libros sobre gastronomia. Los chefs cuyas
recetas aparecen en este texto estudiaron en prestigiosos institutos culinarios y se han
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destacado en la gastronomia local e internacional. El texto presenta recetas complejas
y se concentra en la alta cocina.

Sabor criollo fue escrito por el chef Wilo Benet —quien también participd en el texto
editado por Diaz De Villegas—. Sin embargo, Sabor criollo presenta un bajo nivel de
especializacion. Al igual que los textos publicados en los anos cincuenta, en estos
tres textos esta presente el interés por definir una comida tipica puertorriquena, ya sea
elevandola a categoria gourmet o acercandola al publico lego.

Al acercarnos a estos textos, debemos tomar en cuenta, de una parte, que tam-
bién pueden caracterizarse como manifestaciones del nacionalismo cultural. De otra
parte, debemos considerar el auge del movimiento foodie. De acuerdo con Johnston
y Baumann (2014), los foodies se perciben como aficionados a la gastronomia que
entienden el comer como un arte, pero que se caracterizan por gravitar en torno a lo
que consideran auténtico o exdtico. Los investigadores describen a los foodies como
personas motivadas tanto por la busqueda de emociones fuertes como por la demos-
tracion de su sofisticacion y estatus social.

Johnston y Bauman observan que en el contexto foodie se palpa tanto un inte-
rés por establecer vinculos y aprender de otras culturas como la reproduccion de
desigualdades neocoloniales. Estas tensiones adquieren otros matices entre foodies
pertenecientes a clases sociales y trasfondos étnicos y culturales diversos (Oleschuk
2017). La imagen de la cocina puertorriquena que se presenta en los textos antes
mencionados puede ser consumida por foodies puertorriquenos, tanto en la isla como
en la diaspora, que desde la perspectiva de la autenticidad buscan conectarse con sus
raices. Asimismo, pueden ser leidos por foodies extranjeros, que perciben la cocina
puertorriquefa como extension del Otro exdtico.

En nuestro corpus, solo incluimos recetas de autores puertorriquenos, por lo que
no incluimos aquellas de Puerto Rico: la gran cocina del Caribe que no cumplieran tal
condicion. Dado que queriamos buscar posibles equivalentes en inglés de los térmi-
nos, solo incorporamos las recetas que contaban con una traduccion. Excluimos las
recetas de postres y bebidas. El resultado de este proceso de seleccion es un corpus
paralelo con un total de 600 recetas, cuyas caracteristicas se desglosan en las tablas
1y 2. Para su estudio, utilizamos la herramienta de analisis de corpus Wordsmith Tools
6.0.

Corpus de recetas en espaiol
Libro Numero de recetas | Numero de tokens
Cocine a gusto 172 16 437
Cocina criolla 176 41 701
Puerto Rico Sabor criollo 111 35150
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Corpus de recetas en espaiol

Libro Numero de recetas | Numero de tokens
Cocina artesanal puertorriquefia 106 23 390

Puerto Rico. La gran cocina del Caribe 35 13 009

Totales 600 129 687

Tabla 1: Composicion del corpus de recetas en espariol
Corpus de recetas en inglés

Libro Numero de recetas | Numero de tokens
Puerto Rican Dishes 172 16 003

Puerto Rican Cooking 176 32572

Puerto Rico. True Flavors 111 32 883

Puerto Rican Artisanal Cooking 106 18 944

Puerto Rico: Grand Cuisine of the Caribbean 35 11 085

Totales 600 111 487

Tabla 2: Composicion del corpus de recetas en ingles

3.2. Seleccion y anadlisis de las unidades terminoldogicas

De acuerdo con la TbM, la terminologia de un dominio puede identificarse y de-
finirse a partir del marco del proceso clave de este dominio. El evento se plantea
Como un marco que contiene las categorias conceptuales principales del dominio y
las relaciones que guardan entre si (Faber et al. 2006: 191). A fin de facilitar la iden-
tificacion de unidades terminoldgicas, delimitamos el marco del proceso culinario a
partir de multiples fuentes documentales que, posteriormente, contrastamos con los
datos de nuestro corpus. Entre estas fuentes, revisamos lenguajes de marcado de
recetas como Recipe Markup Language (RecipeML) (Saiya 2002); Recipe Exchange
Markup Language (REML), disenado por Gary Gocek (SourceForge 2013); y hRecipe
(MicroFormats 2008), Rich Snippets de Google y el asociado a la BBC Food Ontology.
Asimismo, examinamos diversas ontologias como Ontochef (Paulo Pardal y Mame-
de 2011, Ribeiro et al. 2006 y Batista et al. 2006) y las presentadas en Nanba et al.
(2014) y Sam et al. (2014). La comparacion entre las categorias utilizadas en estos
lenguajes de marcado y ontologias nos permitieron identificar una serie de categorias
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conceptuales basicas presentes en las recetas, las cuales utilizamos en la creacion del
marco del evento culinario. Otros recursos Utiles en este proceso lo fueron libros sobre
procesos de cocina (Gil Martinez 2010, Pérez Oreja et al. 2010).

También verificamos los recursos del proyecto Taaable (Dufour-Lussier et al. 2012,
Champin et al. 2008) y los lenguaje de representacion semantica Minimal Instruction
Language for the Kitchen (MILK), (Tasse y Smith 2008), Simplified Ingredient Merging
Map in Recipes (SIMMR) (Jermsurawong y Habash 2015) y el descrito en Malmaud et
al. (2014). Asimismo, consideramos las categorias en la ontologia JaDaCook (Herrera
et al. 2009). También adaptamos las categorias de modificadores verbales identifica-
das por Karlin en el desarrollo del proyecto SEAFACT (1988: 14-32). A continuacion
presentamos dos tablas comparativas en las que se ilustran las categorias presentes
en los lenguajes de marcado y en las ontologias.

MZE de, Lenguaje de marcado
categoria
REML hRecipe Google Rich BBC Food
Snippets Ontology

Titulo recipeml/Element Fn name Recipe

Ingredientes ingredientsElement | ingredient | ingredients Ingredient
IngredientList
Food
ShoppingCategory

Porciones yieldElement Yield recipeYield

Procedimiento | directiondfsElement | instructions | recipelnstructions | Stage
StageSequence
Step
Technique
Method

Momento de la recipeCategory Course

comida en que - -

se sirve

Tiempo de preptimeElement prepTime

preparacion - cookTime -

totalTime
Equipo equipmentElement 3 - _
toolElement

Informacién nutrition Diet

relacionada 3 _

con la

nutriciéon
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1MED de' Lenguaje de marcado
categoria
Tipo de receta - Menu
por periodo de - - Occasion
consumo Season
Tipo de - Collection
receta por - -
ingrediente
Tipo de receta 3 3 - Cuisine
por regiéon
Datos de description
identificacion - - datePublished -
author
Evaluacién - - review -
Tabla 3: Comparacion de lenguajes de marcado

Tipo de
categoria o | Ontologia
relacion

Ontochef Sam et al. Taaable Nanba et al. JaDaCook
Titulo / Receita hasName Recipe B B
Plato Dish
Relacion produces Contains
ingrediente- 3 3 3 Title
plato Contains

Ingredient

Alimento Alimento Food

Alimento FoodComponent

Parte de

alimento

solido - - _

Estado de

alimento

Alimento

com estado
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Tipo de

categoria o | Ontologia
relacion
Ingredientes | Ingredientes | hasingredient IngredientFood | Ingredient- Animal
necesarios Ingredient seafood Origin
Ingredientes Ingredient- Plant Origin
produzidos meat Sweteners,
Preparacéo Ingredient- Drinks
vegetable Basic
Ingredient-
other
Condiment
Atributos de consistsOf
ingrediente | classifiedAs - B B
Unidades de | Medicao Quantity
medida Unidades e Unit
Medidas MassUnit
Equivaléncia |~ TemperatureUnit |~ -
TimeUnit
VolumeUnit
Utensilios Utensilios - Utensil Kitchen tool -
Relaciéon Requires
utensilio- - - - -
receta
Fases Preparacédo
Confecgdo - - - -
Apresentacado
Acciones Accéo RecipeAction Movement
Accéo RecipeSimple
ordenada Action
Accéo RecipeComplex -
simples Action
Accéo
composta
Relacion - hasProcess
accion- Description
descripcion hasTextual D - - -
escription
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Tipo de
categoria o | Ontologia
relacion
Modificadores | duracdo preparationTime | ActionParameter
o condiciones | (Tarefa) cookingTime ActionQualifier
de acciones quantidade StopCondition
(Ingrediente) Until
necessarios During
produzidos Duration
(Ingrediente)
Datos de hasinformation
identificacion Object
hasURL
- hasKeyword - - -
hasAuthor
hasRecommender
hasDiffficultylevel
Evaluacién | - hasRating - - -

Tabla 4: Comparacion de ontologias

Por medio de estos recursos, identificamos una serie de categorias basicas que
formaban parte del marco del evento culinario: PROCESOS, INGREDIENTES, UTENSILIOS,
UNIDADES DE MEDIDA y PLATOS. Posteriormente, contrastamos y perfeccionamos la
delimitacion de las categorias a partir de los datos obtenidos por medio del corpus. La
seleccion de las unidades se llevd a cabo en varias etapas, tomando en consideracion
la frecuencia de uso, la presencia en el contexto del marco del evento culinario y la
relevancia de los términos a la luz del contexto cultural.

3.3. Disefio de la base de datos terminoldgica

La ultima etapa de este proceso consistia en disefar una base de datos que
nos permitiera representar los diferentes niveles de contexto. La base de datos ter-
minoldgica se prepard por medio del programa MultiTerm. Cada término se clasifico
dentro de una de las siguientes categorias conceptuales: INGREDIENTE, UTENSILIO,
UNIDAD DE MEDIDA, PROCESO, PLATO Y PROPIEDADES y ESTADOS. La seleccion final de
categorias conceptuales a que incluir en la base de datos responde, por un lado, a
las categorias prevalecientes en diversos libros de referencia, bases de datos, on-
tologias y lenguajes de marcado asociados con alimentacion y, por otro lado, a los
hallazgos del corpus.

Las entradas de la base de datos cuentan con una definicion y campos con in-
formacion gramatical, desglose de las relaciones conceptuales pertinentes para cada
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categoria y ejemplos de uso. En la explicitacion de las relaciones conceptuales, se
incluyen enlaces a los términos con los cuales se establecen las relaciones concep-
tuales. Debemos mencionar que otro recurso Util en la delimitacion de subcategorias
dentro de la categoria de PLATO fueron los indices de los libros de recetas, en los que
se indicaba a qué tipo de preparacion pertenecia cada receta.

4. DISCUSION

4.1. Las viandas: uno de los componentes clave de la dieta
puertorriqueria

Si bien como parte de nuestra investigacion identificamos y analizamos términos
de diversas categorias conceptuales, como ingredientes, procesos y utensilios, entre
otros, en los siguientes apartados nos concentraremos en la aplicacion de nuestro
aparato tedrico en un subconjunto de ingredientes: las viandas. Era Pérez (2003) pro-
pone la siguiente definicion de vianda como parte de un estudio de esta unidad léxica
en la variante cubana del espanol:

vianda f. Cuba y P. Ric. (Culinaria y Agricultura) Vegetales con los que es posible hacer
papillas o purés y pueden ser tubérculos, raices o frutos que se consumen cocidos,
fritos o0 en sopas. / El ajiaco cubano incluye viandas como la calabaza, la yuca, la papa
y muchas otras (Era Pérez 2003, 74).

Como indica la investigadora, este es un término que redne un conjunto de alimen-
tos, semejantes en funcion de los tipos de preparaciones en los que aparecen. Elegi-
mos estos términos para ilustrar la aplicacion de nuestro método ya que el analisis a
la luz de los multiples niveles de contexto nos permite entender como terminan por in-
cluirse bajo una misma categoria alimentos que no pertenecen a la misma clasificacion
desde una perspectiva botanica y que pueden prepararse por medio de cualquiera de
las principales técnicas de coccion. De hecho, tal y como sefala Roberts, podemos
acercarnos a esta categoria de ingredientes desde una perspectiva social:

Viandas es un término empleado para cubrir un grupo de tubérculos o vegetales
amilaceos tales como yuca, yautia, malanga, hame, asi como también las frutas amila-
ceas y panapén. Estas son ampliamente usadas en Puerto Rico, y en hogares de bajos
ingresos, constituyen la mayoria de la dieta, sean solas o acompahadas con arroz y
habichuelas. [...] (Roberts 1949, en Ortiz Cuadra 2006, 171).
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Ortiz Cuadra (2006) explica que las viandas se volvieron un elemento clave en
la estructuracion de los platos en la gastronomia puertorriquena por su resistencia,
capacidad de reproduccion y accesibilidad. Segun destaca el investigador, esta era
una caracteristica clave en el Puerto Rico preindustrial, ya que entonces imperaba
el monocultivo, asi como en periodos posteriores, en los que se incremento la de-
pendencia en la importacion. En este punto, comenzamos a ver coOmo se conjugan
varios elementos en la configuracion de la categoria, como la disponibilidad de estos
alimentos y el uso que en el contexto histdrico social se hace de estos. A estos as-
pectos se suma la forma en que se representan los miembros de esta categoria en
la produccion textual.

4.2. Las viandas en el corpus

Al analizar las concordancias relacionadas con las viandas en el corpus, encon-
tramos otros datos valiosos respecto a las relaciones que establecen entre si como
categoria y con ciertos procedimientos, utensilios y productos. El término vianda apa-
rece en nuestro corpus 47 veces. En cuatro ocasiones, como parte del titulo de rece-
tas: «Guiso de viandas», «Sopa de viandas», «Viandas majadas» y «Viandas hervidas».
También encontramos incisos en los que se especifica qué productos pertenecen
a la categoria: «viandas hervidas: platanos, batatas, papas, etc.», «Viandas (yautias,
batatas, guineos verdes, platanos, etc.» o en listas que incluian numerosos productos.
Asimismo, encontramos la indicacion de que se cocinen «hasta que estén tiernas».
Finalmente, en quince ocasiones, el término aparece como objeto de procesos: afiadir
(8 veces), escurrir (4 veces), rallar (2 veces), colocar (2), hincar (1 vez), majar (1 vez),
mondar (1 vez), preparar (1 vez). El término aparece modificado por majadas (4 veces),
hervidas (3 veces) y cremosas (1). Al revisar las colocaciones para estos procesos,
encontramos que existia afinidad entre varios de estos (p. €]., rallar, mondar) y los
miembros de la categoria vianda. Por ejemplo, encontramos oraciones como: «Monde
el hame y hierva en agua con sal hasta que esté blando [...]» (Cabanillas et al. 1983
[1950], 113) o «Lave y monde las yautias» (Aboy de Valldejuli [1954 (2011)], 223).

Este andlisis arroja luz respecto las caracteristicas de este tipo de ingrediente y las
relaciones que puede establecer con otros conceptos, 10 que nos ayuda a compren-
der fendbmenos como cambios en la extension de los términos o la incorporacion de
términos nuevos. Por ejemplo, mofongo denomina un plato hecho a base de platano
verde frito majado, mezclado con algun tipo de grasa y un elemento crujiente (usual-
mente, chicharron de cerdo). Este plato aparece tanto en los libros de recetas de los
anos cincuenta como en los mas recientes, preparado con los mismos ingredientes y
procesos basicos. Sin embargo, en Sabor criollo, encontramos las recetas «Mofongo
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de amarillos»? (Benet 2009, 55) y «Mofongo de yuca» (Ibid.: 59). Estas y otras versiones
no registradas en estos textos —como el trifongo, plato en el que se incorporan plata-
nos verdes, maduros y yuca— también se encuentran disponibles en restaurantes y se
mencionan en paginas web?. A partir de nuestra investigacion, entendemos que estas
nuevas versiones se insertan de forma coherente en el sistema conceptual, lo que, a
su vez se refleja en la creacion de nuevos términos.

El platano con el que se prepara la version original del mofongo es una vianda, que
comparte propiedades intrinsecas (p. €j. textura, contenido de almidones) y extrinse-
cas (p. gj. platos en los que se utilizan, procesos asociados) con los demas alimentos
que forman parte de esta categoria. Las nuevas versiones de este plato sustituyen el
platano por otra vianda o incorporan varias. En cuanto a los términos, observamos el
uso de procedimientos comunes de formacion de términos, tanto en el contexto del
espanol como en el ambito especifico de la cocina, tal y como se describen en investi-
gaciones como Viudas Camarasa (1982) o Navarro (2008). Por otro lado, en la version
en inglés del texto de Benet, observamos que los términos utilizados para denominar
los diversos tipos de mofongo son respectivamente green plantain mofongo, ripe plan-
tain mofongo y cassava mofongo. Si bien se conserva el préstamo mofongo, se indica
la vianda utilizada en cada caso.

4.3. Las viandas en el contexto de la lengua espariola

Si bien nuestra investigacion se concentra en el estudio de la terminologia utilizada
en el contexto de los libros de recetas de Puerto Rico, nos parecio pertinente situar los
términos relacionados a esta categoria en el contexto mas amplio de la lengua espa-
Aola. Con este propdsito, nos referimos al Diccionario critico etimoldgico de la lengua
castellana (DCECH,) (Corominas 1954) y al Corpus del Nuevo Diccionario Historico del
Espariol (CDH), a fin de obtener datos sobre las primeras apariciones documentadas
de estos términos en el ambito del espanol.

Tras revisar estas fuentes, encontramos que la mayoria aparece por primera vez
en textos de los cronistas esparioles y en textos de tema histérico. En algunos casos,
como en los de apio, pana y papa, € incluso, el propio término vianda, resultd dificil
dar con una primera aparicion del término a causa de la existencia de homodnimos. En
el caso de apio, debemos hacer la salvedad de que, aunque existe una entrada en el
DCECH, esta no se refiere a la misma planta, si bien ambas son de la familia de las
apiaceas. Debemos enfatizar que este es solo un primer acercamiento para ubicar el

2. En el contexto de la gastronomia puertorriquefia, el término amarillo es sinbnimo de
platano maduro.
3. Véase, por ejemplo https://www.sal.pr/recipe/receta-del-dia-trifongo.
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uso de estos términos en otros paises de habla hispana, aunque en un futuro, nos inte-
resa explorar el tema por medio de fuentes mas especificas de Puerto Rico y el Caribe.

Término DCECH CDH
apio 1. adoc.: 1423, Vilena 1573 Aguado, Fray Pedro de, Historia
de Santa Marta y Nuevo Reino de
Granada [Colombia] [Jeronimo Bécker,
Madrid, Establecimiento Tipografico
de Jaime Ratés, 1916-1917] Historia
batata 1.a doc.1519 (V. Hz. Urefia, p. 66); 1544 Anoénimo. Segunda relacion
el italiano Pedro Martir de Anghiera anonima de la jornada que hizo Nufio
ya la menciona en latin en 1516. de Guzman
chayote 1.a doc.: 1767 Esteban de Terreros 1560 Cervantes De Salazar, Francisco,
y Pando, Diccionario Castellano Cronica de la Nueva Espafa [Espana]
de las Voces de Ciencias y Artes y [Manuel Magallén, Madrid, Atlas,
sus Correspondientes en las tres 1971] Historia
lenguas francesa, latina e italiana
malanga No documentado. 1840-a1862 El Cucalambé (Juan
Cristobal Napoles Fajardo), Poesias
completas [Cuba] [Jesus Orta Ruiz, La
Habana, Editorial de Arte y Literatura,
1974] Verso
Aame 1.a doc.: 1492, Coldn (niame). 1535-1557 Fernandez De Oviedo,
Gonzalo, Historia general y natural
de las Indias [Espana] [Juan Pérez de
Tudela Bueso, Madrid, Atlas, 1992]
Biologia
papa 1.a doc.: h. 1540, con referencia al 1553 Cieza De Ledn, Pedro, Cronica
Valle del Cauca (Sur de Colombia). del Perti [Pert] [Carmelo Séenz de
Santa Maria, Madrid, CSIC, 1984]
Historia
pana No documentado. 1986 Garcia Ramis, Magali, Felices
dias tio Sergio [Puerto Rico] [ Georgia,
Antillana, 1995] Novela
platano No documentado. 1748 Juan, Jorge/Ulloa, Antonio De,
verde Discurso y reflexiones politicas sobre

el estado presente de la marina en los
reinos del Pert [Perd] [Luis J. Ramos
Goémez, Madrid, CSIC, 1985]
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Término

DCECH

CDH

yautia

No documentado.

1535-1557 Fernandez De Oviedo,
Gonzalo, Historia general y natural
de las Indias [Espafna] [Juan Pérez de
Tudela Bueso, Madrid, Atlas, 1992]
Biologia

yuca

1.a doc.: h 1495, Fr. Ramoén Panér).

1495 ANONIMO, «Carta de Colon
a los Reyes»(Textos y documentos
completos de Cristébal Colén)
[Espana] [, , ] Testimonios varios

vianda

No documentado.

1938 SERPA, ENRIQUE,
Contrabando. Novela [Cuba] [Néstor
A. Moreno, Miami, Ediciones
Universal, 1973] Novela

Primera datacion de los términos en el DCECH y el CDH

4.4. Representacion de la informacion en la base de datos

En la entrada del término vianda en la base de datos incluimos una definicion que
incorpora los datos obtenidos por medio del corpus. Incluimos la extension del tér-
mino e indicamos las principales técnicas asociadas con la preparacion de este tipo
de ingrediente. Asimismo, sefialamos las relaciones conceptuales pertinentes para la
categoria: HIPONIMOS, INGREDIENTE-DE y PROCESOS ASOCIADOS. Finalmente, incluimos
ejemplos de uso que aportan mas informacion respecto a los procesos y cualidades
asociados a esta categoria. En el caso de la relacion INGREDIENTE-DE, por ejemplo,
incluimos aquellos platos que aparecian en mas de un texto, en los que se utilizaban
viandas variadas: masa, pastelon y serenata de bacalao. En el caso de viandas especi-
ficas (p. €]. yuca, platano, fiame, etc.), también incluimos esta relacion, pero indicamos

los platos hechos a partir de esas viandas en particular.
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vianda

= Spanish (Puerto Rico)

vianda

Tipo: forma completa

Categoria gramatical: n.

Género gramatical: f.

Nomero:  sing.

Definicion:  Género de raices comestibles, tubérculos y
frutas que incluye el apio, la batata, la
calabaza, el fiame, los platanos, los guineos
verdes, la papa, la yautia y la yuca, que
suelen consumirse hervidas o majadas y que
se utilizan ralladas para preparar masas.

Relaciones hipdnimos: apio, batata, chayote,

conceptuales: guineo verde, malanga, hame, pana,

papa, platano, yautia, yuca
procesos asociados: mondar, hervir,
rallar, majar

ingrediente de: masa, pastelén,
serenata de bacalao

Ejemplo de Sirva con viandas hervidas: platanos,

uso: batata, papas, etc.

Fuente: CG_ES_129
Ejemplo de  Agregue la mantequilla y batala hasta que
uso: se derrita en el majado de viandas.
Fuente: SC_ES_33

Ejemplo de  Cologue un poco de vianda majada en el

uso: fondo de un plato [...].

Figura 1: Entrada de la base de datos en espariol para vianda

La entrada también incluye la informacion correspondiente en inglés, a partir de los
hallazgos del corpus. En este caso, por no haber un equivalente exacto, sugerimos el
uso del préstamo, procedimiento utilizado en algunas de las recetas del corpus. No
obstante, la inclusion de los hipénimos vy, en el caso de los términos que denominan
viandas especificas, la inclusion de otros posibles hiperénimos, brinda al traductor la
posibilidad de utilizar otro término en funcion de las necesidades de la traduccion. Por
ejemplo, en el caso de la yuca, desde la perspectiva botanica, se clasifica como una
raiz tuberosa, hiperébnimo que incluimos en la entrada en espanol junto con vianda. Asi-
mismo, incluimos los hipdnimos para yuca tanto en la categoria de vianda como en la
de raiz tuberosa. Del mismo modo, en la entrada en inglés, indicamos los hiperdnimos
tuberous root y root vegetable. Como complemento a estas informaciones, incluimos
también fotos de cada una de las viandas individuales.
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Nimero de entrada: 42

Categoria conceptual: Ingrediente

Tlustracidn:

&= Spanish (Puerto Rico)

yuca

Categoria gramatical: n.
Género gramatical: f.

Mamero:  sing.

Definicion:  Raiz tuberosa del arbusto de la mandioca, de la familia de las euroforbidceas, de forma alargada, con céscara
dura de color marrdn e interior blanco o amarillento, que consume como vianda.

Relaciones
conceptuales:

Ejemplo de uso:
Fuente:
Ejemplo de uso:
Fuente:
Ejemplo de uso:
Fuente:

hiperdnimo: vianda, raiz tuberosa
cohipdnimes (vianda): apio, batata, chayote, guineo verde, malanga, fisme, pana, papa, platano,
yautia
cohipdnimes (raiz tuberosa): apig, batata
ingrediente de: empanada de jueyes, tortilla dulce de yuca, masa de yuca
fuente de: harina de yuca

Exprima la yuca rallada hasta que quede bien seca y luego coldguela en un bol.

GCC_ES_31

Lave y monde la yuca.

CG_ES_40

Muela para majar la yuca e incorporar la tocineta.

SC_ES_32

lotas: El nombre cientifico de la "yuca" es "Manihot esculenta”.

Figura 2: Entrada de la base de datos en espariol para yuca

5. CONCLUSION

El conocimiento de la terminologia culinaria resulta de vital importancia en el con-
texto de la comunicacion intercultural. Como mencionaramos antes, actualmente se
producen una variedad de textos, como videos, blogs y programas televisivos, en
los que se transmiten conocimientos culinarios de diversas culturas. Asimismo, nos
consta que como resultado de los procesos de emigracion y el establecimiento de
restaurantes puertorriquenos en otras latitudes, existen multiples contextos en los que
los platos de esta cocina se consumen «en traduccion».
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Ante este panorama de intercambios culturales constantes, no podemos acercar-
nos a los términos relacionados con la cocina —o0 mejor, cocinas— de manera aislada,
sino como parte de un sistema. Dicho sistema y la terminologia asociada a este son
el resultado de una larga historia de choques e intercambios culturales que han dado
lugar a diferentes formas de categorizar y conceptualizar. Por medio de nuestra inves-
tigacion, hemos intentado dar cuenta de como los distintos niveles de contexto en los
que se inserta la terminologia de la gastronomia puertorriquena, como lo son el entor-
no, el contexto histdrico, la produccion textual y las particularidades del dominio culina-
rio, se han plasmado en la configuracion de categorias y el uso de la terminologia. A fin
de ilustrar lo anterior, nos hemos centrado en una categoria utilizada en la gastronomia
puertorriquena —asi como en otros paises caribefios—, aquella de las viandas.

A partir de lo antes expuesto, concluimos que siempre que estudiamos termi-
nologia culinaria, 1o hacemos en el contexto de una cultura. El estudio minucioso del
sistema conceptual culinario a partir de las herramientas tedricas que nos ofrece la
Terminologia y el desarrollo de recursos terminolégicos que representen los diversos
niveles de significacion asociados a los términos ofrece al traductor una perspectiva
amplia desde la cual acercarse a los textos ligados a la gastronomia.
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