
        
            
                
            
        

    
	Κεφάλαιο 5

	Η μετάφραση συνταγών μαγειρικής

	Κεντρικοί άξονες

	Θεωρητική προσέγγιση στη μετάφραση συνταγών μαγειρικής

	Πρακτική προσέγγιση στη μετάφραση συνταγών μαγειρικής ελληνικά-γερμανικά, γερμανικά ελληνικά

	Δίγλωσσο γλωσσάριο όρων μαγειρικής [Προσβάσιμο στο Παράρτημα Γλωσσαρίων]

	5.1. Αντιπαραβολική σύγκριση ελληνόφωνων και γερμανόφωνων συνταγών

	Οι συνταγές μαγειρικής, ως κειμενικό είδος της ΓΜ, είναι αναπόσπαστο κομμάτι του καθημερινού μας βίου. Η εξοικείωσή μας με το κειμενικό αυτό είδος θα πρέπει, ομολογουμένως, να θεωρηθεί ότι είναι αρκετά μεγάλη, καθώς όλοι μας κάποια στιγμή έχουμε χρησιμοποιήσει μια συνταγή για να παρασκευάσουμε ένα γεύμα. Και είναι απολύτως λογικό, μαγειρεύοντας να μην δώσει κανείς σημασία στα επιμέρους κειμενικά χαρακτηριστικά μιας συνταγής, αφού διαβάζοντας μια συνταγή επικεντρωνόμαστε στον σκοπό που επιτελεί το κείμενο αυτό, δηλαδή να μας καθοδηγήσει στην προετοιμασία ενός συγκεκριμένου φαγητού και όχι στο κείμενο αυτό καθαυτό. Για όλους εκείνους, οι οποίοι πολύ απλά ενδιαφέρονται για τη μαγειρική, δηλαδή την πρακτική εφαρμογή μιας συνταγής, τα επιμέρους δομικά κειμενικά στοιχεία της συνταγής όχι μόνο δεν έχουν καμία απολύτως σημασία, αλλά θα πρέπει να περνούν απαρατήρητα, προκειμένου να μην παρεμποδίζουν την απερίσπαστη ανάγνωση του κειμένου και, ως εκ τούτου, την άμεση και ανεμπόδιστη εφαρμογή των οδηγιών του κειμένου στην πράξη.  

	5.1.1 Γενική κειμενοτυπολογία

	Η παραπάνω διαπίστωση δεν ισχύει, ωστόσο, για τον (δυνητικό) μεταφραστή. Ο μεταφραστής συνταγών μαγειρικής οφείλει να γνωρίζει τα ακριβή κειμενοτυπολογικά χαρακτηριστικά του συγκεκριμένου κειμενικού είδους, όπως άλλωστε κάθε κειμενικού είδους του πεδίου της επαγγελματικής του δραστηριότητας. Και αυτό θα πρέπει να γίνεται με αντιπαραβολικό τρόπο, δηλαδή θα πρέπει να είναι σε θέση να γνωρίζει αν και κατά πόσο το ίδιο κειμενικό είδος, εν προκειμένω εκείνο των συνταγών μαγειρικής, έχει κοινά ή διαφορετικά κειμενοτυπολογικά χαρακτηριστικά στους δύο πολιτισμούς-εργασίας του. Επομένως, ο μεταφραστής καλείται να προβεί σε μια αντιπαραβολική σύγκριση ενός κειμενικού είδους των πολιτισμών εργασίας του. Αυτό θα πραγματοποιήσουμε στη συνέχεια για το κειμενικό είδος των συνταγών μαγειρικής με βάση το γλωσσοπολιτισμικό ζεύγος ελληνικά/γερμανικά. Σε αυτό το πλαίσιο στηριζόμαστε στο μοντέλο των αντιπαραβολικών πρωτοτυπολογιών και τις άρρηκτα συνδεδεμένες με αυτό «διαδικασίες top-down» κατά τη μετάφραση (βλ. 3.1.2.2). Επομένως, βάσει του μοντέλου αυτού, ξεκινούμε την αντιπαραβολική ανάλυση από τα αμιγώς κειμενοδομικά χαρακτηριστικά ενός κειμενικού είδους.

	Η σχετική έρευνά μας επικεντρώθηκε στην αποδελτίωση συνταγών μαγειρικής σε όλα τα διαθέσιμα έντυπα και ηλεκτρονικά μέσα δημοσίευσης του συγκεκριμένου κειμενικού είδους και στους δύο πολιτισμούς. Πρόκειται για: α) βιβλία συνταγών μαγειρικής, β) ειδικά περιοδικά (ένθετα ή μη σε εφημερίδες) και γ) συνταγές δημοσιευμένες σε ειδικές ιστοσελίδες στο διαδίκτυο. Και στις τρεις αυτές περιπτώσεις, τα βασικά κειμενοδομικά χαρακτηριστικά είναι κοινά σε όλα τα μέσα δημοσίευσης. Αποτελούνται από τρία, συνολικά, δομικά και αναπόσπαστα από μια συνταγή μαγειρικής στοιχεία (δεν συμπεριλαμβάνουμε στα δομικά στοιχεία τις φωτογραφίες και το όποιο μη γλωσσικό υλικό, διότι θεωρούμε ότι είναι προαιρετικό στοιχείο, βλ. παρακάτω 5.1.1.2): 1) Τίτλος συνταγής, 2) Υλικά συνταγής και 3) Διαδικασία/Εκτέλεση της συνταγής. Θα μπορούσαμε να πούμε ότι αυτά συνιστούν τη «ραχοκοκαλιά», τον κεντρικό άξονα, πάνω στον οποίο στηρίζεται το κειμενικό είδος της συνταγής μαγειρικής. Αυτή τη «ραχοκοκαλιά», στο εξής, θα ονομάζουμε «βασικό σχήμα» του κειμενικού τύπου της συνταγής μαγειρικής. Και, όπως θα δούμε και παρακάτω (βλ. 5.2, 5.3), το «βασικό σχήμα» του κειμενικού αυτού είδους είναι κοινό και στους δύο πολιτισμούς εργασίας, στους οποίους αναφερόμαστε στο παρόν σύγγραμμα, τον ελληνικό και τον γερμανικό. Μπορούμε, λοιπόν, να προχωρήσουμε σε ένα πρώτο συμπέρασμα, ότι δηλαδή τα κεντρικά δομικά στοιχεία του κειμενικού είδους των συνταγών μαγειρικής δεν διαφέρουν μεταξύ του ελληνικού και γερμανικού πολιτισμού και ότι αυτό, προφανώς, έχει να κάνει με την ίδια την καθολική φύση του κειμενικού είδους αυτού ως, θα μπορούσε να πει κανείς, «συνεκτικού συνόλου οδηγιών προς εκτέλεση» για την επίτευξη ενός επιτυχούς γαστρονομικού αποτελέσματος. Σε αυτό το πλαίσιο, ο τίτλος (σκέλος 1) καταδηλώνει ένα πολύ συγκεκριμένο ποθητό αποτέλεσμα προς επίτευξη και, ως εκ τούτου, ενέχει μέσα στη λειτουργία του τον στόχο της «μαγειρικής δράσης», ενώ τα άλλα δύο δομικά στοιχεία του κειμενικού είδους αυτού, τα «Υλικά» (σκέλος 2) και η «Διαδικασία/Εκτέλεση» (σκέλος 3), καταδηλώνουν τον τρόπο, τις «οδηγίες», που πρέπει να ακολουθήσει κανείς, για να επιτύχει το αποτέλεσμα που υπόσχεται ο τίτλος. Μπορούμε, επομένως, να συνάγουμε από τα παραπάνω ότι το κειμενικό είδος των συνταγών μαγειρικής έχει και στους δύο πολιτισμούς εργασίας μας μια ελαφρώς μεικτή λειτουργία, δηλαδή αποτελεί ένα κειμενικό είδος που ναι μεν παρέχει, πρωτίστως, συγκεκριμένες πληροφορίες στον δέκτη του, αλλά, παράλληλα, «καθοδηγεί» τον δέκτη σε συγκεκριμένη συμπεριφορά και δράση και, ως εκ τούτου, εμπεριέχει και μια ανεπαίσθητη απόχρωση «προτρεπτικής» λειτουργίας. Οπωσδήποτε, ωστόσο, το συγκεκριμένο κειμενικό είδος είναι στον μεγαλύτερο βαθμό «πληροφοριακό» και στους δύο πολιτισμούς.1

	5.1.1.1 Μεταδεδομένα

	Εντός αυτού του πλαισίου, οι επιμέρους μικρές ή μεγαλύτερες κειμενοτυπολογικές διαφοροποιήσεις είναι και στους δύο πολιτισμούς-εργασίας αρκετές. Πρώτα θα θέλαμε να σταθούμε στο σκέλος των επικεφαλίδων του βασικού σχήματος. Αν εξαιρέσουμε τον τίτλο της συνταγής, τον οποίο δεν στερείται καμία απολύτως συνταγή, οι υπόλοιπες δύο ενότητες του βασικού σχήματος («Υλικά» και «Διαδικασία») απαντώνται τόσο με επικεφαλίδες όσο και χωρίς επικεφαλίδες ως «μεταδεδομένα»2 και στους δύο πολιτισμούς εργασίας ή και με μόνο ένα από τα δύο μεταδεδομένα, δηλαδή είτε με τη μία είτε με την άλλη επικεφαλίδα. Αν, ωστόσο, απαντάται ένα από τα δύο κεντρικά μεταδεδομένα και στους δύο πολιτισμούς συχνότερα, τότε πρόκειται για την επικεφαλίδα «Υλικά». Στην προσπάθειά μας να εντοπίσουμε ένα είδος επαναλαμβανόμενου μοτίβου, κάποια λογική ή κάποια αιτία που να κρύβεται πίσω από αυτή την κειμενοτυπολογική ιδιαιτερότητα, καταλήξαμε ότι αυτή η σχετική κειμενοτυπολογική «ελευθερία» έχει να κάνει με το γεγονός ότι το συγκεκριμένο κειμενικό είδος δεν έχει ακόμα «συμβασιοποιηθεί» σε όλο του το φάσμα και από τους δύο πολιτισμούς-εργασίας μας. Αυτό συμβαίνει, προφανώς, επειδή δεν θεωρείται απαραίτητο. Και εδώ τίθεται το ερώτημα γιατί συμβαίνει αυτό. Εμείς πιστεύουμε ότι αυτό οφείλεται στο ότι υπάρχει και στους δύο πολιτισμούς-εργασίας η σιωπηλή σύμβαση ή «προϋπόθεση» ότι οι «οδηγίες δράσης» («Υλικά» και «Διαδικασία») εκτελούνται και χωρίς μεταδεδομένα, διότι αυτό απορρέει από την ίδια τους τη φύση. Σε αυτό το πλαίσιο μπορεί κανείς να εξηγήσει και κάποιες παραλλαγές, όπως λ.χ. την  ενδεχόμενη αντικατάσταση της επικεφαλίδας «Υλικά» με κουκίδες απαρίθμησης  και την αντικατάσταση της επικεφαλίδας «Διαδικασία» με την αρίθμηση των βημάτων παρασκευής. Το ίδιο θεωρούμε ότι ισχύει και για τα δευτερεύοντα κειμενοτυπολογικά δομικά χαρακτηριστικά, όπως εισαγωγικά σχόλια, εισαγωγικές πληροφορίες και επεξηγήσεις (πολλές φορές ανεκδοτολογικού τύπου) του συγγραφέα, η αναφορά του χρόνου ψησίματος, προετοιμασίας και αναμονής, καθώς και η αναφορά του βαθμού δυσκολίας και του κόστους παρασκευής μιας συνταγής, αλλά και η πρόταση συγκεκριμένου ταιριαστού κρασιού/ποτού ή οι όποιες άλλες συμβουλές. Όλα τα παραπάνω δύνανται να έχουν και ξεχωριστά μεταδεδομένα. Η ίδια λογική διέπει και το τριτεύον κειμενοτυπολογικό χαρακτηριστικό λυρικών ή νοσταλγικών παραθεμάτων στο τέλος μιας συνταγής (βλ. παρακάτω 5.2.3.1), ενίοτε με τη μορφή στίχων, προσδίδοντας έτσι έναν ποιητικό χαρακτήρα στο συνολικό κείμενο της συνταγής. Επομένως, θα μπορούσαμε να μιλήσουμε για την ύπαρξη δύο κεντρικών μορφών του κειμενικού είδους της συνταγής: μιας πιο «κλασικής ή επίσημης» και μιας περισσότερο «πρόχειρης ή ανεπίσημης» μορφής κειμένου. Η κειμενοτυπολογία της «κλασικής» μορφής καταστρατηγείται συχνότερα στις συνήθως -προχειρότερες -διαδικτυακές συνταγές.

	Συνοψίζοντας, μπορούμε να πούμε ότι η χρήση των μεταδεδομένων του κειμενικού είδους των συνταγών δεν είναι δεσμευτική σε κανέναν από τους δύο πολιτισμούς-εργασίας μας. Μπορούμε, ωστόσο, να πούμε με βεβαιότητα και για τους δύο πολιτισμούς-εργασίας ότι όσο πιο καλή και προσεγμένη είναι η έκδοση, στην οποία εντάσσεται μια συνταγή, τόσο πιο συχνά περιέχει και επιπρόσθετα μεταδεδομένα και τόσο περισσότερο έχει «κλασική» μορφή. Τέλος, σε αυτό το πλαίσιο θα θέλαμε πολύ σύντομα να επισημάνουμε ότι η γενικότερη αισθητική μιας δημοσιευμένης σε κάποιο έντυπο ή ηλεκτρονικό μέσο συνταγή, όπως λ.χ. το είδος γραμματοσειράς και το χρώμα της, η σύνθεση των δομικών στοιχείων, η χρήση χρωμάτων και οι αντιθέσεις μεταξύ τους και η γενικότερη σελιδοποίηση του κειμένου έχει να κάνει με το είδος των συνταγών (συνταγές νοσταλγικές, συνταγές μοντέρνες, συνταγές για άντρες κ.λπ.), αλλά και με τον εκδοτικό οίκο και τον επιμελητή της έκδοσης. Αυτή η γενικότερη αισθητική εικόνα του πρωτοτύπου, ωστόσο, δεν επηρεάζει τη μεταφραστική διαδικασία και το αποτέλεσμά της, αφού εξαρτάται από την οπτική γωνία του υπεύθυνου έκδοσης και του εκδοτικού οίκου του ΠΣ.

	5.1.1.2 Μη γλωσσικά δεδομένα

	Μια επιπρόσθετη ιδιαιτερότητα αφορά στο μη γλωσσικό σκέλος του κειμενικού είδους των συνταγών μαγειρικής. Ως μη γλωσσικό σκέλος αντιλαμβανόμαστε την υποστηρικτική χρήση φωτογραφίας του έτοιμου προς παρασκευή φαγητού σε μια συνταγή. Παρατηρήσαμε κατά την έρευνά μας ότι και οι δύο πολιτισμοί εργασίας είθισται να πλαισιώνουν το κειμενικό σκέλος με μια εικόνα του έτοιμου προς παρασκευή γεύματος. Ωστόσο, αυτό δεν μπορεί σε καμία περίπτωση να θεωρηθεί κανόνας, διότι ακόμα και σε σύγχρονες εκδόσεις βιβλίων συνταγών μαγειρικής ενίοτε δεν παρατίθενται φωτογραφίες σχετικές με όλες τις συνταγές που περιέχονται στον εκάστοτε τόμο. Το φαινόμενο να μην χρησιμοποιούνται φωτογραφίες που να πλαισιώνουν τις συνταγές είναι συχνότερο όσο πιο παλαιά είναι η έντυπη έκδοση, τόσο στον ελληνικό πολιτισμό (βλ. Μάρκου, 2015) όσο και στον γερμανικό (βλ. Willinsky, 1958). Δεν μπορούμε να είμαστε απολύτως βέβαιοι για τους λόγους, εξαιτίας των οποίων συμβαίνει αυτό. Πιστεύουμε, ωστόσο, ότι αυτό έχει να κάνει τόσο με παράγοντες οικονομικούς και τεχνικούς, όπως λ.χ. τα διαθέσιμα ποσά για το φωτογραφικό υλικό και την ελλιπή φωτογραφική και τυπογραφική τεχνογνωσία παλαιότερων χρόνων, όσο και με μια γενικότερη ιδεολογική και αισθητική αντίληψη περί της κειμενικής σύστασης μιας συνταγής. Θεωρούμε ότι σήμερα είναι αφενός περισσότερο έντονος ο καταναλωτικός προσανατολισμός των έντυπων εκδόσεων και αφετέρου έχουν εκλεπτυνθεί και εξελιχθεί (χάρη και στην τεχνολογία) οι αισθητικές απαιτήσεις των δεκτών αυτών των κειμένων. Και τα δύο αυτά κριτήρια καθιστούν την πλαισίωση των συνταγών με μη γλωσσικό υλικό σχεδόν απαραίτητη. Και παρατηρούμε αυτά τα δεδομένα και στους δύο πολιτισμούς. 

	Από τα παραπάνω μπορούμε να συνάγουμε ότι τα μη γλωσσικά στοιχεία μιας συνταγής δεν συνιστούν λειτουργικά αναπόσπαστο μέρος του κειμενικού αυτού τύπου. Ωστόσο, έχουν μια υποστηρικτική λειτουργία (κριτήριο 1) τόσο ενδοκειμενικά, για τον καλύτερο προσανατολισμό του δέκτη κατά την παρασκευή του φαγητού, όσο και εξωκειμενικά, σε σχέση με τις προθέσεις του εντολοδότη (πρωτότυπης συγγραφής ή μετάφρασης) το συγκεκριμένο κείμενο να τύχει ευρύτερης αποδοχής και, κατ’ επέκταση, να κάνει ικανοποιητικές πωλήσεις. Ως εκ τούτου, τα μη γλωσσικά μέσα που πλαισιώνουν συνταγές έχουν και μια αισθητική λειτουργία (κριτήριο 2) και, επομένως, θα πρέπει να πληρούν και συγκεκριμένες προϋποθέσεις. Οι σημαντικότερες αυτών είναι η ευκρίνεια, η αισθητικά σωστή γωνία λήψης, το σωστό κεντράρισμα, οι απλοί και φυσικοί χρωματισμοί, η χρήση καθαρού φόντου που έρχεται σε αντίθεση με το χρώμα του πιάτου και του περιεχομένου του, η αισθητική παράθεση του ίδιου του γεύματος. Παρατηρούμε ότι όσο πιο σύγχρονη είναι η φωτογραφία που πλαισιώνει μια συνταγή και όσο πιο ακριβή είναι η έκδοση τόσο περισσότερο πληρούνται και τα παραπάνω κριτήρια. Επίσης, παρατηρείται και σε κάποιες μεμονωμένες εκδόσεις, οι οποίες διαπνέονται από έναν πολύ έντονο προσωπικό τόνο του συγγραφέα ή έχουν πρόσθετο ένα υποβόσκον λυρικό ή καλλιτεχνικό στοιχείο, τα μη γλωσσικά μέσα να αντικατοπτρίζουν αυτήν την πέρα του κλασικού, πρόσθετη εσωκειμενική πτυχή της προσωπικής νότας και οι εικόνες να χάνουν τη συμπληρωματική χρηστικότητά τους και τελικά να καθίστανται ως αποκλειστικά αισθητικά στοιχεία του κειμένου (βλ. λ.χ. παρακάτω 5.2.3.1). Τέλος, μπορούμε να διαπιστώσουμε ότι οι συνταγές που είναι αναρτημένες στο διαδίκτυο ενδέχεται να μην πλαισιώνονται καθόλου από μη γλωσσικά στοιχεία (βλ. λ.χ. παρακάτω 5.2.3.2) ή, αν συμπεριλαμβάνονται, τα στοιχεία αυτά να είναι κακής ποιότητας και να μην πληρούν τα παραπάνω κριτήρια. Εξαίρεση αποτελούν οι επαγγελματικά δομημένοι ιστότοποι μαγειρικών συνταγών (βλ. λ.χ. www.chefoulis.gr/) ή σχετικοί ιστότοποι από εκδοτικούς οίκους (βλ. λ.χ. www.gastronomos.gr/sintages). Οι παρατηρήσεις αυτές αφορούν και στους δύο πολιτισμούς-εργασίας μας.

	5.1.2 Πολιτισμικές ιδιαιτερότητες

	Αντιπαραβάλλοντας το κειμενικό είδος των συνταγών μαγειρικής σε πολιτισμικό επίπεδο, μπορούμε να διαπιστώσουμε μια ουσιαστική διαφορά. Ωστόσο, αυτή η διαφορά είναι πολύ προφανής και θα πρέπει να αντιμετωπιστεί με τη δέουσα προσοχή από τον μεταφραστή. Πρόκειται για τον εντελώς διαφορετικό ρηματικό τύπο που χρησιμοποιείται στους δύο πολιτισμούς εργασίας για να διατυπωθεί γλωσσικά η δράση που προτείνεται στο τρίτο σκέλος («Διαδικασία/Εκτέλεση») του βασικού σχήματος του κειμένου. Ενώ δηλαδή στον ελληνικό πολιτισμό η κειμενοτυπολογική σύμβαση είναι να χρησιμοποιείται το 1ο πρόσωπο πληθυντικού (λ.χ. «Ζεματίζουμε […]. Σουρώνουμε […]»), ξεκινώντας την πρόταση κατά κανόνα με το κλιτό ρήμα, στον γερμανικό πολιτισμό η σύμβαση αφορά στη χρήση του ενεστωτικού ενεργητικού απαρεμφάτου (λ.χ. «Das Gemüse […] sautieren. Den Reis […] abseihen»), κατά την οποία η πρόταση ξεκινάει συνήθως με κάποιο αντικείμενο (άμεσο ή έμμεσο) και το απαρέμφατο βρίσκεται στην τελευταία θέση (όπως άλλωστε επιβάλλεται από το γερμανικό συντακτικό). Εσκεμμένα δεν αναφερόμαστε στο συγκεκριμένο επιμέρους ζήτημα στην ακόλουθη υποκατηγορία του παρόντος κεφαλαίου (βλ. 5.1.3), που συμπεριλαμβάνει πρωτίστως γλωσσικές ιδιαιτερότητες, διότι θεωρούμε ότι, αν και η συγκεκριμένη διαφοροποίηση στον ρηματικό τύπο μπορεί φαινομενικά να αφορά σε γλωσσικό ζήτημα, εν τούτοις είναι κατ’ ουσίαν πολιτισμικής φύσεως. Αυτές οι πολιτισμικά εξειδικευμένες επιλογές αντικατοπτρίζουν μια συγκεκριμένη αντίληψη της ενδοπολιτισμικής επικοινωνίας και, ως εκ τούτου, εμπίπτουν στη βαθύτερη δομή της γλώσσας, η οποία είναι η πολιτισμική δομή της. (Βλ. κεφ. 3, β.4 και Vermeer, 1974:301) Θεωρούμε ότι η συγκεκριμένη χρήση ρηματικών τύπων ίσως αντικατοπτρίζει μια γενικότερη νοοτροπία των πολιτισμών στο επίπεδο του συνολικού πολιτισμού. Σε γενικές γραμμές και χωρίς να θέλουμε να προβούμε σε κάποια βαθιά γλωσσολογική και γλωσσοφιλοσοφική ανάλυση, στον ελληνικό πολιτισμό η χρήση του 1ου προσώπου πληθυντικού, η οποία αυτή καθαυτή δημιουργεί μια ενότητα ως ομάδα και τοποθετεί τον αναγνώστη στο ίδιο σκαλί με τον συγγραφέα, αντικατοπτρίζει ως κεντρικό γλωσσικό ενέργημα στο κειμενικό είδος των συνταγών τη γενικότερη εγγύτητα των διαπροσωπικών επαφών, ίσως και μια γενικότερη ροπή προς την κοινωνικότητα και την «παρεΐστικη» διάθεση. Αντιθέτως, η χρήση του ενεστωτικού ενεργητικού απαρεμφάτου στον γερμανικό συνολικό πολιτισμό υποδηλώνει ακριβώς το αντίθετο, δηλαδή μια αποστασιοποίηση του συγγραφέα από τον αναγνώστη (χωρίς να θέλουμε να ισχυριστούμε ότι έχει ιεραρχικό χαρακτήρα), αφού το απαρέμφατο όχι μόνο είναι ουδέτερο ως προς το πρόσωπο, αλλά χρησιμοποιείται στην κοινή γερμανική γλώσσα για τη διατύπωση εντολών και, επίσης, για την ήπια, έμμεση εκφορά διαταγών. Κατ’ επέκταση, μέσω αυτού του ρηματικού τύπου επιτυγχάνεται ο διαχωρισμός του συγγραφέα από τον αναγνώστη. Χωρίς να θέλουμε να υιοθετήσουμε γενικεύσεις, οι οποίες, ομολογουμένως, είναι παραγωγοί προκαταλήψεων, πιστεύουμε, με βάση την αντίληψη της διττής φύσης της γλώσσας (βλ. κεφ. 3, β.9), ότι η χρήση του συγκεκριμένου ρηματικού τύπου αντικατοπτρίζει σε έναν βαθμό και τη γενικότερη νοοτροπία του γερμανικού πολιτισμού, όπου η κοινωνικότητα και η σύναψη διαπροσωπικών επαφών δεν είναι το ίδιο εύκολη και γρήγορη όπως στον ελληνικό πολιτισμό. 

	Ωστόσο, και αυτή η συμβασιοποιημένη χρήση ρηματικού τύπου στο κειμενικό είδος της συνταγής παρατηρούμε ότι, αν και λιγότερο συχνά, υπόκειται και σε μια σειρά από εξαιρέσεις. Αυτές οι εξαιρέσεις απαντώνται, κυρίως, στις γλωσσικά πιο «ελεύθερες» συνταγές, οι οποίες αναρτώνται στο διαδίκτυο. Σ’ ό,τι αφορά στον ελληνικό πολιτισμό παρατηρούμε ότι μεμονωμένα απαντάται τόσο η αμιγής χρήση του ρηματικού τύπου του 2ου πληθυντικού πρόσωπου (λ.χ. «Πλένετε και κόβετε τα μανιτάρια σε πολύ λεπτές φέτες») (http://www.sintagespareas.gr/sintages/manitarosoupa-beloute.html) όσο και η αμιγής χρήση του 1ου ενικού προσώπου (λ.χ. «Ξεφλουδίζω τα λαχανικά και τα κόβω σε μικρά κομμάτια») (http://www.sintagespareas.gr/sintages/beloute-patatas.html). Οι εξαιρέσεις αυτές αφορούν, όμως, κυρίως στον γερμανικό πολιτισμό και εντοπίζονται πρώτα απ’ όλα στην αμιγή χρήση (δηλαδή χωρίς την παράλληλη χρήση του κλασικού απαρεμφατικού τύπου) του 2ου ενικού προσώπου (λ.χ. «Du nimmst immer gleich viel Butter und Mehl und ungefähr die zehnfache Menge Milch») (http://dreiminutenei.de/bechamel/), αλλά και της προστακτικής («Streue das Mehl ein und verrühre es schnell mit der Butter») (ομοίως), τη σποραδική χρήση του 1ου ενικού προσώπου σε συνύπαρξη με τον κλασικό απαρεμφατικό τύπο (λ.χ. «Von der Grünen Minze […] oder auch Krause Minze genannt, die Blätter abzupfen […]. Wenn ich alles verarbeitet habe, schüttle ich alles kräftig durch und lasse das Glas offen stehen») (http://www.chefkoch.de/rezepte/1496611255012977/Minz-Zucker.html) και, τέλος, το μπόλιασμα του κλασικού απαρεμφατικού τύπου με έντονα πραγματολογικά επιφωνήματα και χαρακτηριστικά του προφορικού λόγου  (βλ. λ.χ. «Wir wollen hier ein Butteraroma wie in den besten Restaurants, richtig?») (http://www.chefkoch.de/rezepte/1464901251447817/Saftiges-Butter-Ruehrei-Profi-Klasse.html) και εμφατικούς επιθετικούς προσδιορισμούς, επίσης χαρακτηριστικών του προφορικού λόγου μέσω επανάληψης, αλλά και μέσω της χρήσης επιρρηματικών προσδιορισμών (λ.χ. «Weiter erhitzen, wirklich sehr sehr heiß») (ομοίως). Επίσης, μπορούμε να παρατηρήσουμε την αρκετά σπάνια χρήση του απρόσωπου 3ου ενικού προσώπου σε συνύπαρξη με τη χρήση παθητικής φωνής (λ.χ. «Ein geschlossenes Stück Kalbsbraten wird der Länge nach […] durchstochen. Man füllt die geschälten Pistazien […] in die Löcher» (Lipfert, επιμ. 1976:37), καθώς και τη χρήση του 3ου πληθυντικού προσώπου και της προστακτικής του πληθυντικού ευγενείας (λ.χ. «Sie hacken die Küchenkräuter recht fein, salzen und marinieren Sie […]») (Willinsky, 1958:91) ή μια ανάμειξη περισσότερων ρηματικών τύπων (λ.χ. «Der Rotwein wird […] zum Kochen gebracht. Wenn Sie hierbei Zimt, Nelken […] in ein Mullsäckchen tun, - können Sie sich […] ersparen. Nur einmal aufwallen lassen […]» (Willinsky, 1958:93). Οι παραπάνω ρηματικές ιδιαιτερότητες ενδέχεται να οφείλονται στον παράγοντα «χρονικότητα», δηλαδή να έχουν να κάνουν με το γεγονός ότι είναι συνταγές γραμμένες πριν πολλά χρόνια, όταν ακόμα η σημερινή κειμενική τυπολογία δεν είχε παγιωθεί. Το ίδιο ισχύει και για τη ρηματική χρήση του Konjunktiv I (που σήμερα χρησιμοποιείται σχεδόν αποκλειστικά για τη μεταφορά πληροφοριών από τρίτο σε τρίτο στον πλάγιο λόγο ή όταν δεν θέλουμε να πάρουμε θέση για κάτι) σε συνταγές περασμένων αιώνων, η οποία σήμερα θεωρείται ξεπερασμένη. Ένα πολύ ωραίο παράδειγμα είναι το βιβλίο μαγειρικής της συζύγου του Λέσινγκ (βλ. http://www.faz.net/aktuell/feuilleton/buecher/themen/das-kochbuch-von-lessings-frau-man-nehme-fuenfzig-flusskrebse-12051031.html).

	Πέρα από αυτήν την ουσιαστική πολιτισμική διαφοροποίηση, στην αντιπαραβολή μεταξύ ελληνικού και γερμανικού πολιτισμού θα πρέπει να δοθεί σημασία και στα όποια εξωγλωσσικά πολιτισμικά δεδομένα, για τα οποία ενδέχεται να γίνει λόγος κυρίως στο πλαίσιο μιας σύντομης εισαγωγής σε μια συνταγή. Εκεί, ο συγγραφέας συνήθως προλογίζει τη συνταγή, αναφερόμενος στην ιστορία της και την αποδοχή της. Συχνά, αυτά τα πολιτισμικά εξειδικευμένα στοιχεία είναι ανεκδοτολογικά. Ωστόσο, δεν πρόκειται για δομικά, αλλά για προαιρετικά στοιχεία και, ως εκ τούτου, όχι μόνο δεν απαντώνται πολύ συχνά, αλλά ενδέχεται να μην μπορούν να ενταχθούν πάντα στον ευρύτερο σκοπό της μετάφρασης, καθώς και να θέσουν μεγάλες απαιτήσεις όσον αφορά στην πολιτισμική επάρκεια του μεταφραστή. (Βλ. παρακάτω 5.2.2) 

	Τέλος, οφείλουμε να επισημάνουμε ότι και στους δύο πολιτισμούς γίνεται σποραδική αναφορά στο κόστος παρασκευής μιας συνταγής. Θεωρούμε αυτονόητο ότι, αν και εφόσον ο σκοπός της μετάφρασης ορίζει την αναφορά του κόστους, θα πρέπει να προσαρμόζεται στα δεδομένα του ΠΣ.

	5.1.3 Συντακτικές, λεξιλογικές, υφολογικές ιδιαιτερότητες

	Αναλύοντας το «βασικό σχήμα» του κειμενικού είδους των συνταγών, παρατηρούμε ότι υφίσταται ένας μικρός, σχετικά, αριθμός συντακτικών, λεξιλογικών και υφολογικών ιδιαιτεροτήτων, καθώς θέτουμε σε αντιπαραβολή τους δύο πολιτισμούς μεταξύ τους. 

	5.1.3.1 Συντακτικές ιδιαιτερότητες

	Οι συντακτικές δομές του κειμενικού είδους της συνταγής μαγειρικής είναι και στις δύο γλώσσες κατά κανόνα παρατακτικές και χαρακτηρίζονται από βραχύτητα. Σε αυτό το πλαίσιο διαπιστώνουμε, ωστόσο, ότι σε γενικές γραμμές υπάρχει η τάση στον ελληνικό πολιτισμό οι συντακτικές δομές του κειμενικού είδους της συνταγής μαγειρικής να είναι πιο σύντομες από αυτές του αντίστοιχου κειμενικού είδους στον γερμανικό πολιτισμό. Εικάζουμε ότι αυτό σχετίζεται με το εν γένει δυναμικό της γερμανικής γλώσσας να σχηματίζει υποτακτικές προτάσεις και μέσω αυτών να συλλαμβάνονται νοήματα και να μεταφέρονται μηνύματα. Δεδομένου ότι τα μέλη αυτού του πολιτισμού έχουν εξοικειωθεί με αυτό το δεδομένο, δεν είναι, επομένως, τυχαία η στατιστικά και μόνο συχνότερη μακροσκελής σύνταξη. Θα θέλαμε να επαναλάβουμε, ωστόσο, ότι αυτό δεν αποτελεί κανόνα και προφανώς εξαρτάται από την ιδιολεκτική χρήση της γλώσσας του εκάστοτε συγγραφέα μιας συνταγής, το μέσον της δημοσίευσης (λ.χ. το διαδίκτυο, όπου δεν υπάρχει περιορισμός χώρου και το κόστος δεν αυξάνεται σε αντιστοιχία με τον όγκο του συγγραφικού πονήματος), αλλά και του στοχευόμενου κοινού (πλατύ κοινό, που έχει ανάγκη από περισσότερες διευκρινίσεις, και ειδικό κοινό, που αρκείται λόγω του υπόβαθρου γνώσεων και σε λιγότερες επεξηγήσεις). Τονίζουμε, ωστόσο, ξανά ότι και αυτό δεν εμπίπτει σε κάποιον κανόνα.

	Κοινό χαρακτηριστικό και των δύο πολιτισμών είναι οι γενικά σύντομες προτάσεις και η χρήση του παρατακτικού συνδέσμου «και». Η χρήση του συνδέσμου αυτού εντός εκφωνήματος ισοδυναμεί με οδηγίες για δράση εντός ενός συγκεκριμένου βήματος, λ.χ. «παίρνουμε τη ντομάτα και την κόβουμε σε κύβους». Αντιθέτως, το συντακτικό δομικό στοιχείο της «τελείας» καταδηλώνει το τέλος ενός βήματος και την αρχή ενός επόμενου βήματος. Έτσι, σε συνδυασμό με τις, συνήθως, σχετικά σύντομες περιόδους, προσδίδεται ένας «ρυθμός» στο κείμενο, το οποίο συμβαδίζει και αντικατοπτρίζει την ίδια τη μαγειρική δράση, στην οποία καθοδηγεί η ίδια η συνταγή. Όλα αυτά τα παρατηρούμε και στους δύο πολιτισμούς.    

	5.1.3.2 Λεξιλογικές ιδιαιτερότητες

	Σε λεξιλογικό επίπεδο, από την αντιπαραβολή των δύο πολιτισμών προκύπτει ότι ο γερμανικός κάνει χρήση πολλών περισσότερων συντομεύσεων λέξεων απ’ ό,τι ο ελληνικός. Αναφερόμαστε στο δεύτερο σκέλος του «βασικού σχήματος» της μαγειρικής συνταγής, του σκέλους των «Υλικών» (βλ. πίνακας συντομεύσεων). Κοινό, ωστόσο, χαρακτηριστικό και των δύο πολιτισμών σε αυτό το σκέλος είναι ότι τα υλικά παρατίθενται όλα ένα-ένα στην ονομαστική ενικού. Επίσης, κοινό χαρακτηριστικό και των δύο πολιτισμών και στα δύο σκέλη («Υλικά» και «Διαδικασία/Εκτέλεση») του «βασικού σχήματος» είναι η χρήση «ειδικού λεξιλογίου» της μαγειρικής τέχνης. Τοποθετούμε τον όρο σε εισαγωγικά, καθώς θέλουμε να τον διαχωρίσουμε από το ειδικό λεξιλόγιο ειδικών κειμένων, όπως νομικών, οικονομικών, ιατρικών, διότι οι ειδικοί όροι αυτών των επιστημών προϋποθέτουν για την κατανόησή τους, κατά κανόνα, βαθιά γνώση της επιστήμης και της εκάστοτε θεματικής  (βλ. 1.3). Αυτό δεν συμβαίνει με το ειδικό λεξιλόγιο των συνταγών μαγειρικής, καθώς, ίσως με λίγες εξαιρέσεις, οι έννοιές τους είναι πολύ εύκολα κατανοητές, αρκεί να έχει κανείς μαγειρέψει λίγες φορές στη ζωή του. Παραθέτουμε το σχετικό λεξιλόγιο στο τέλος του παρόντος βιβλίου με τη μορφή γλωσσαρίου ανά λεξιλογική κατηγορία (πίνακας συντομεύσεων, επίθετα, ουσιαστικά, επίθετα με ουσιαστικά, σταθερές εκφράσεις, ρήματα, επιρρήματα και σύνδεσμοι), καθώς και σε αμφίδρομες μεταφραστικές κατευθύνσεις (βλ. Παράρτημα γλωσσαρίων). Επίσης, οι αριθμοί (στο σκέλος 2 και 3) δεν γράφονται ποτέ ολογράφως. Τέλος, θα θέλαμε να επισημάνουμε ότι σποραδικά απαντώνται και λέξεις και εκφράσεις της καθομιλουμένης στο τρίτο σκέλος («Διαδικασία/Εκτέλεση») του «βασικού σχήματος» του κειμένου μιας συνταγής μαγειρικής, όπως λ.χ. σε σχόλια του συγγραφέα για τη συνταγή «[…] στη θέα του ταψιού με τον μουσακά τρελαίνονται» (Νικολάου, 2008:47) ή σε διαδικτυακά αναρτημένες συνταγές («Jetzt kommt’s:» = «και τώρα μπαίνουμε στο ζουμί») (http://www.chefkoch.de/rezepte/1464901251447817/Saftiges-Butter-Ruehrei-Profi-Klasse.html). Δεν σπανίζουν και οι ιδιωματισμοί μονολεκτικού ή πολυλεκτικού τύπου -πολλές φορές της καθομιλουμένης- και στους δύο πολιτισμούς, οι οποίοι όμως συνήθως απαντώνται είτε στα εισαγωγικά σχόλια του συγγραφέα (λ.χ. «να σταθούν στα πόδια τους») (βλ. 5.2.2.1) ή ακόμα και στον τίτλο του βιβλίου συνταγών (λ.χ. «Gerichte ohne Schnickschnack» = Γεύματα χωρίς πολλά-πολλά) (Bangert, 2005). Τέλος, ενίοτε απαντώνται, κυρίως με τη μορφή επιπρόσθετων σχολίων, και συναισθηματικά φορτισμένες λέξεις και συντάγματα (λ.χ. «Είναι πραγματικά συγκινητικό να βλέπω τα παιδάκια μου […]» (Νικολάου, 2008:26) ή ανεκδοτολογικού τύπου συντάγματα, πολλές φορές και στους τίτλους (κεφαλαίων), (λ.χ. «Genuss in mehreren Etagen», «Von Fischen und anderen Meerestieren») (Schönherr/Teubner, 1973:2) ή σε τίτλους συνταγών (λ.χ. «Lauchsuppe, tut den Nieren und Nerven gut!») (Willinsky, 1958: 51).

	5.1.3.3 Υφολογικές ιδιαιτερότητες

	Τέλος, κατά την αντιπαραβολή των δύο πολιτισμών παρατηρούμε και κάποιες υφολογικές διαφορές. Μία από αυτές αφορά στη γενικότερη τάση του γερμανικού πολιτισμού να χρησιμοποιούνται, σχετικά συχνά, ουσιαστικοποιήσεις. Αν και στη γερμανική γλώσσα, όπως είδαμε παραπάνω (βλ. κεφ. 4), η ρηματική χρήση προέχει της ουσιαστικοποίησης στη διατύπωση της δράσης στον καθημερινό λόγο, οι δομικές δυνατότητές της (λ.χ. σύνθετη φύση των λεξημάτων, σχηματισμός σύνθετων παραγώγων) καθιστούν πιο εύκολα εφικτή τη χρήση ουσιαστικοποιημένων δομών και εκφράσεων. Παράλληλα, αυτό συνάδει με ό,τι είπαμε παραπάνω (βλ. 5.1.2), δηλαδή με την πιο απρόσωπη φύση του κεντρικού ρηματικού σχήματος στις γερμανικές συνταγές, αλλά και γενικά με την πολιτισμικά εξειδικευμένη χρήση της γλώσσας. Έτσι λ.χ. απαντάμε σε γερμανικές συνταγές το ουσιαστικοποιημένο επιρρηματικό σχήμα «unter Wasserzugabe», ενώ το αντίστοιχο σχήμα στα ελληνικά δεν θα μπορούσε σε καμία περίπτωση να είναι ουσιαστικοποιημένο (αφού θα ακουγόταν εξαιρετικά ξύλινο και επιτηδευμένο), αλλά ρηματοποιημένο, λ.χ. πολύ απλά «προσθέτουμε νερό». 

	Επίσης, όπως διαπιστώσαμε και πιο πάνω (βλ. 5.1.2), η χρήση της παθητικής φωνής δεν θα πρέπει να αποκλειστεί από το τρίτο σκέλος («Διαδικασία/Εκτέλεση») του βασικού σχήματος του κειμενικού είδους της συνταγής μαγειρικής στον γερμανικό πολιτισμό, κάτι που δεν μπορέσαμε να διαπιστώσουμε βάσει της έρευνας που κάναμε στις ελληνικές συνταγές. Αυτό εξηγείται και από τη δομική φύση της ελληνικής γλώσσας (βλ. κεφ. 4), αλλά και από τη χρήση του 1ου προσώπου πληθυντικού ως κεντρικού ρηματικού σχήματος που δημιουργεί μεγάλη οικειότητα και αμεσότητα, κάτι που δεν συνάδει με την απρόσωπη και αποστασιοποιημένη φύση της παθητικής φωνής. 

	Επιπλέον, θα θέλαμε να επισημάνουμε ένα υφολογικό στοιχείο που είναι -σε έναν βαθμό- κοινό χαρακτηριστικό και των δύο πολιτισμών. Συγκεκριμένα, πρόκειται για το υφολογικό δεδομένο ότι δεν χρησιμοποιείται ποτέ είτε το οριστικό είτε το αόριστο άρθρο στο πρώτο σκέλος («Τίτλος») του «βασικού σχήματος». Κατά αυτόν τον τρόπο, προσδίδεται στην κάθε συνταγή μια μοναδικότητα στο πλαίσιο, ωστόσο, μιας πιο γενικής και καθολικής ύπαρξης του συγκεκριμένου φαγητού, του οποίου «μία» εκδοχή και μόνο συνιστά η συγκεκριμένη που κρατά στα χέρια το άτομο που θέλει να μαγειρέψει. Η ίδια παράλειψη άρθρων στα ουσιαστικά απαντάται και στο τρίτο σκέλος («Διαδικασία/Εκτέλεση») του γερμανικού πολιτισμού -αλλά όχι στον ελληνικό πολιτισμό- προσδίδοντας στην ανάγνωση μια κάποια ταχύτητα, πολλές φορές θυμίζοντας στενογραφικού τύπου γραφή (5.6.1.1) και αντισταθμίζοντας κατά αυτόν τον τρόπο την όποια του υποτακτικότητα.

	Συνεπώς, συνάγουμε από τα παραπάνω ότι, μεταξύ γερμανικών και ελληνικών συνταγών, υφίσταται μια υφολογική διαφορά κυρίως του τρίτου σκέλους («Διαδικασία/Εκτέλεση») του «βασικού σχήματος» σ’ ό,τι αφορά στην χρήση ουσιαστικοποιημένων σχημάτων, της παθητικής φωνής και της έλλειψης άρθρων στα ουσιαστικά.

	5.1.4 Πρωτοτυπολογία συνταγών μαγειρικής ελληνικά - γερμανικά

	Ακολούθως, θα θέλαμε να παρουσιάσουμε ολοκληρωμένα και συγκεντρωμένα όλες τις παραπάνω διαπιστώσεις με τη μορφή μιας αντιπαραβολικής «πρωτοτυπολογίας» του κειμενικού είδους της συνταγής μαγειρικής στο γλωσσοπολιτισμικό ζεύγος ελληνικά/γερμανικά. Κατά αυτόν τον τρόπο, ο δυνητικός μεταφραστής είναι σε θέση να εστιάσει πολύ εύκολα σε όλες τις επιμέρους πολιτισμικά εξειδικευμένες διαφορές σχετικά με το συγκεκριμένο κειμενικό είδος. Θεωρούμε ότι μια πρωτοτυπολογία σε οποιοδήποτε κειμενικό είδος και γλωσσοπολιτισμικό ζεύγος μπορεί να βελτιώσει και να επιταχύνει κατά πολύ τη σχετική μεταφραστική απόδοση των δυνητικών μεταφραστών. 

	Για την καλύτερη ανάγνωση της πρωτοτυπολογίας, θα εμφανίζονται με έντονα γράμματα οι σχετικές διαφορές.

	 

	Πίνακας 1: Πρωτοτυπολογία συνταγών μαγειρικής ελληνικά/γερμανικά

	(Συντομεύσεις: (Π=προαιρετικό, Υ=υποχρεωτικό))

	 

	
		
				 

				ΕΛΛΗΝΙΚΟ

				ΓΕΡΜΑΝΙΚΟ

		

		
				ΚΕΙΜΕΝΟ-ΤΥΠΟΛΟΓΙΚΟ ΕΠΙΠΕΔΟ

				Κύρια δομικά χαρακτηριστικά

				τίτλος

				τίτλος

		

		
				υλικά

				υλικά

		

		
				διαδικασία/εκτέλεση

				διαδικασία/εκτέλεση

		

		
				Μεταδεδομένα

				επικεφαλίδα τίτλου (Υ)

				επικεφαλίδα τίτλου (Υ)

		

		
				επικεφαλίδα υλικών (Π)

				επικεφαλίδα υλικών (Π)

		

		
				επικεφαλίδα διαδικασίας/εκτέλεσης (Π)

				επικεφαλίδα διαδικασίας/εκτέλεσης (Π)

		

		
				αρίθμηση βημάτων διαδικασίας/εκτέλεσης (Π)

				αρίθμηση βημάτων διαδικασίας/εκτέλεσης (Π)

		

		
				Δευτερεύοντα δομικά χαρακτηριστικά και τα μεταδεδομένα τους

				εισαγωγικά σχόλια (Π)

				εισαγωγικά σχόλια (Π)

		

		
				αναφορά χρόνου προετοιμασίας (Π)

				αναφορά χρόνου προετοιμασίας (Π)

		

		
				αναφορά χρόνου ψησίματος (Π)

				αναφορά χρόνου ψησίματος (Π)

		

		
				αναφορά χρόνου αναμονής (Π)

				αναφορά χρόνου ψησίματος (Π)

		

		
				αναφορά βαθμού δυσκολίας (Π)

				αναφορά βαθμού δυσκολίας (Π)

		

		
				αναφορά κόστους παρασκευής (Π)

				αναφορά κόστους παρασκευής (Π)

		

		
				σκέλος συμβουλών (Π)

				σκέλος συμβουλών (Π)

		

		
				πρόταση κρασιού/ποτού (Π)

				πρόταση κρασιού/ποτού (Π)

		

		
				Τριτεύοντα δομικά χαρακτηριστικά και τα μεταδεδομένα τους

				προσωπικό (λυρικό, ποιητικό) τελικό παράθεμα (Π)

				προσωπικό (λυρικό, ποιητικό) τελικό παράθεμα (Π) 

		

		
				ΠΟΛΙΤΙΣΜΙΚΟ ΕΠΙΠΕΔΟ

				Γλωσσικά δεδομένα

				αναφορά σε εξωγλωσσικά πολιτισμικά δεδομένα στα εισαγωγικά σχόλια (Π)

				αναφορά σε εξωγλωσσικά πολιτισμικά δεδομένα στα εισαγωγικά σχόλια (Π)

		

		
				κεντρικός ρηματικός τύπος: 

				κεντρικός ρηματικός τύπος: 

		

		
				1ο πρόσωπο πληθυντικού (Υ)

				ενεστωτικό ενεργητικό απαρέμφατο (Υ)

		

		
				μεμονωμένα απαντώνται οι εξής ρηματικοί τύποι:
1ο πρόσωπο ενικού (αμιγώς)
- 2ο πρόσωπο πληθυντικού (αμιγώς)

				ενίοτε άλλοι κεντρικοί ρηματικοί τύποι: 

		

		
				-1ο πρόσωπο ενικού + απαρέμφατο

		

		
				- 2ο πρόσωπο ενικού + προστακτική 2ου προσώπου
- 3ο πρόσωπο ενικού (σε απρόσωπη μορφή «man»+ παθητική φωνή

		

		
				- 3ο πρόσωπο πληθυντικού ευγενείας + προστακτική του πληθυντικού ευγενείας

		

		
				- απαρέμφατο + 

		

		
				επιφωνήματα και επιρρηματικούς προσδιορισμούς της καθομιλουμένης

		

		
				- ενίοτε και συνδυασμός περισσοτέρων από τα παραπάνω στοιχεία

		

		
				ποσό κόστους συνταγής (Π)

				ποσό κόστους συνταγής (Π)

		

		
				Μη γλωσσικά δεδομένα

				φωτογραφία/(εικόνα) (Π)

				φωτογραφία/(εικόνα) (Π)

		

		
				ΓΛΩΣΣΙΚΟ ΕΠΙΠΕΔΟ

				Συντακτικά δεδομένα

				κατά κανόνα βραχύτητα περιόδων

				κατά κανόνα βραχύτητα περιόδων

		

		
				σε γενικές γραμμές μικρότερη υποτακτικότητα

				σε γενικές γραμμές μεγαλύτερη υποτακτικότητα

		

		
				σε γενικότερες γραμμές μικρότεροι περίοδοι

				σε γενικότερες γραμμές μεγαλύτεροι περίοδοι

		

		
				πρωτεύον στοιχείο η παρατακτικότητα, συχνή χρήση του συνδέσμου «και»

				πρωτεύον στοιχείο η παρατακτικότητα, συχνή χρήση του συνδέσμου «και»

		

		
				Λεξιλογικά δεδομένα

				λιγότερες συντομεύσεις στο 2ο σκέλος

				περισσότερες συντομεύσεις στο 2ο σκέλος

		

		
				παράθεση «υλικών» στην ονομαστική

				παράθεση «υλικών» στην ονομαστική

		

		
				ειδικό λεξιλόγιο

				ειδικό λεξιλόγιο

		

		
				αριθμοί ποτέ ολογράφως

				αριθμοί ποτέ ολογράφως

		

		
				ιδιωματισμοί

				ιδιωματισμοί

		

		
				εκφράσεις καθομιλουμένης

				 
εκφράσεις καθομιλουμένης
 
 

		

		
				συναισθηματικά ή ανεκδοτολογικά  φορτισμένα λεξήματα/συντάγματα (στα σχόλια, τίτλους)

				συναισθηματικά ή ανεκδοτολογικά φορτισμένα λεξήματα/συντάγματα (στα σχόλια, τίτλους)

		

		
				Υφολογικά δεδομένα

				λιγότερα ουσιαστικοποιημένα σχήματα

				περισσότερα ουσιαστικοποιημένα σχήματα

		

		
				όχι

				χρήση παθητικής φωνής

		

		
				ποτέ άρθρα στο πρώτο σκέλος («Τίτλος»)

				ποτέ άρθρα στο πρώτο σκέλος («Τίτλος»)

		

		
				όχι

				αποφυγή άρθρων στα ουσιαστικά στο τρίτο σκέλος («Διαδικασία»)

		

	

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	5.1.5 Συμπεράσματα για τη μετάφραση

	Με βάση τις παραπάνω διατυπώσεις (βλ. 5.1-5.1.3.3), αλλά και την πρωτοτυπολογία συνταγών μαγειρικής ελληνικά/γερμανικά (βλ. 5.1.4) μπορούμε να συμπεράνουμε ότι ο μεταφραστής του κειμενικού είδους της συνταγής μαγειρικής στο ζεύγος γλωσσών ελληνικά/γερμανικά έχει να κάνει, αφενός, με έναν μεγάλο αριθμό από κειμενοτυπολογικές σταθερές, οι οποίες αφορούν και στους δύο πολιτισμούς, αλλά και αφετέρου με αρκετές πολιτισμικά και γλωσσικά εξειδικευμένες διαφορές. Με γνώμονα τον σκοπό του μεταφράσματος, δηλαδή την παραγωγή ενός ΚΣ λειτουργικά αποδεκτού και χρηστικά κατάλληλου -δηλαδή απολύτως κατανοητού- για τους δέκτες στον ΠΣ, και τη συνυφασμένη με τον σκοπό αυτόν πρωτίστως πληροφοριακή και δευτερευόντως προτρεπτική λειτουργία του ΚΣ, ο μεταφραστής του ΓΚ των συνταγών μαγειρικής θα πρέπει να λάβει υπόψη του τις σταθερές και τις διαφορές των δύο πολιτισμών στο κειμενικό αυτό είδος και να ακολουθήσει μια στρατηγική οικειοποίησης, προκειμένου να επιτύχει τον προαναφερόμενο σκοπό της μετάφρασης. Ως εκ τούτου, η μετάφραση των συνταγών μαγειρικής συνιστά μια κατεξοχήν «εργαλειακή μετάφραση» (βλ. 2.1.1.5, κεφ. 8, αλλά και Nord, 1993α:24 κ.επ.).3 Πέραν τούτου και των πληροφοριών που απορρέουν από την παραπάνω πρωτοτυπολογία, θα θέλαμε να επιστήσουμε την προσοχή σε μια σειρά από κεντρικούς στρατηγικούς άξονες, πάνω στους οποίους προτείνουμε να κινείται ο μεταφραστής των συνταγών μαγειρικής στο γλωσσοπολιτισμικό ζεύγος ελληνικά/γερμανικά και, εικάζουμε, σε γενικές γραμμές σε όλα τα γλωσσοπολιτισμικά ζεύγη.

	 

	Κεντρικοί στρατηγικοί άξονες για την «κλασική» μετάφραση του κειμενικού είδους των συνταγών (ελληνικά/γερμανικά):

	 

	α. Συντομία διατυπώσεων, κυρίως με τη μορφή παρατάξεων.

	β. Χρήση του πρώτου προσώπου πληθυντικού στην ευθεία μετάφραση.

	γ. Χρήση του ενεργητικού ενεστωτικού απαρεμφάτου στην αντίστροφη μετάφραση.

	δ. Χρήση ειδικού λεξιλογίου.

	ε. Χάριν πληρότητας, αναφορά όλων των δυνατών μεταδεδομένων.

	ζ. Προσοχή στις απαραίτητες δομικές αλλαγές στη γλωσσική διατύπωση (ασυμμετρία των γλωσσών και των πολιτισμών!).

	η. Μεταφραστική στρατηγική η οικειοποίηση, αποφυγή ξενιστικής/εξωτικιστικής απόδοσης, εκτός από μεμονωμένα σημεία, όπως λ.χ. ο τίτλος (για να προσελκύσει την προσοχή του αναγνώστη).

	Όπως θα δούμε και στη συνέχεια (βλ. 5.2 – 5.3), οι απαιτήσεις που τίθενται στον μεταφραστή των συνταγών μαγειρικής του γλωσσοπολιτισμικού ζεύγους ελληνικά/γερμανικά είναι εξαιρετικά υψηλές. Δεν είναι μόνο οι όποιες δυσκολίες που προκύπτουν κατά την αντιπαραβολή των δύο γλωσσών, τόσο σε επίπεδο εθνικής γλώσσας όσο και σε διαλεκτικό και ιδιολεκτικό επίπεδο (βλ. κεφ. 3, β.3). Ιδιαίτερες απαιτήσεις τίθενται και στη Διαπολιτισμική πραγματολογική μεταφραστική επάρκεια του μεταφραστή (βλ. κεφ.3, σχεδιάγραμμα 1), καθώς ο μεταφραστής καλείται να εξομαλύνει, μέσω της μετάφρασής του, πολιτισμικά κενά και σκοπέλους, αποφεύγοντας έτσι εκ των προτέρων ενδεχόμενες παρεξηγήσεις (βλ. λ.χ. παρακάτω 5.2.3.2). Όπως θα διαπιστώσουμε παρακάτω, σε ένα φαινομενικά πολιτισμικά «αθώο» και μεταφραστικά ««εύκολο» κειμενικό είδος των ΓΚ, όπως είναι αυτό των συνταγών μαγειρικής, δεν είναι καθόλου σπάνιο, ο μεταφραστής να καλείται να «προλάβει» προβλήματα πολιτισμικού τύπου που ανακύπτουν κατά τη μετάφραση από τον έναν γλωσσοπολιτισμό στον άλλον. Επιπλέον, ο μεταφραστής αντιμετωπίζει και ένα άλλο σοβαρό πρόβλημα. Πολλές φορές το ΚΠ είναι από ελάχιστα έως πολύ «ελλειμματικό», δηλαδή ενδέχεται λ.χ. να μην αναφέρονται στο σκέλος των Υλικών συστατικά που αναφέρονται αργότερα, στο σκέλος της Εκτέλεσης, ή να υπονοούνται ποσότητες υλικών, επειδή η γνώση τους θεωρείται «πολιτισμικό-πραγματολογική προϋπόθεση» (βλ. κεφ. 3, β.5) από τον δέκτη, ή ακόμα και παραλείπονται ολόκληρα βήματα στο σκέλος της Διαδικασίας. Προκειμένου η μεταφρασμένη συνταγή να είναι λειτουργική, κατανοητή, χρηστικά κατάλληλη και να ικανοποιεί τα αισθητικά γούστα του δέκτη του ΚΣ, ο μεταφραστής καλείται να συμπληρώσει τις ελλείψεις ή/και να εξαλείψει τις όποιες ατέλειες του πρωτοτύπου.

	Συνεπώς, η μετάφραση συνταγών μαγειρικής είναι μια αρκετά απαιτητική μεταφραστική δράση. Ωστόσο, θα μπορούσαμε να πούμε, ότι οι μεταφράσεις αυτές συνιστούν μικρά καλλιτεχνήματα της διαπολιτισμικής επικοινωνίας, τα οποία εν τέλει θα πρέπει να πείσουν ως προς τη μεταφραστική τους ποιότητα αρχικά μέσα στην κουζίνα και αργότερα στον ουρανίσκο.

	5.2 Μεταφραστικές ασκήσεις ελληνικά – γερμανικά 

	Οι ακόλουθες μεταφραστικές ασκήσεις έχουν ως κύριο σκοπό να μας εξοικειώσουν με το κειμενικό είδος των συνταγών μαγειρικής στον ελληνικό πολιτισμό και με τη μετάφρασή του στον γερμανικό ως ΠΣ. Ο αναγνώστης έχει τη δυνατότητα να διαβάσει τα σχόλια του συγγραφέα για το ακριβώς προηγηθέν μεταφραστικό σκέλος που βρίσκεται μέσα σε αγκύλες. Τα σχόλια αφορούν στις επιλογές του συγγραφέα και στην αιτιολόγησή τους. Το φάσμα των μεταφραστικών επιλογών δύναται να συμπεριλαμβάνει τόσο απλά λεξιλογικά δεδομένα όσο και συντακτικά, μορφολογικά, αλλά, κυρίως, πολιτισμικά δεδομένα. Όπου ήταν δυνατόν, συμπεριλάβαμε και το μη γλωσσικό υλικό των συνταγών, δηλαδή τις φωτογραφίες ή τις εικόνες τους. Αυτό το μη γλωσσικό υλικό σχολιάζεται επίσης μεταφραστικά. Θα θέλαμε, επίσης, να επισημάνουμε ότι η σειρά, με την οποία οι συγκεκριμένες μεταφραστικές ασκήσεις παρατίθενται, αντικατοπτρίζουν και έναν -κατ’ εκτίμηση- αύξοντα βαθμό δυσκολίας. Επίσης, οι συγκεκριμένες ασκήσεις έχουν σχεδιαστεί έτσι, ώστε να μπορούν να χρησιμοποιηθούν για τις πρώτες τέσσερις ενότητες διδασκαλίας στο μάθημα «Γενική Μετάφραση Ελληνικά – Γερμανικά» του Α’ ή και Β’ εξαμήνου σπουδών στην τριτοβάθμια εκπαίδευση. Έτσι, προσφέρεται στον δυνητικό μεταφραστή η δυνατότητα να εντρυφήσει τόσο στο θεωρητικό σκέλος που αφορά στο συγκεκριμένο κειμενικό είδος όσο και στο πρακτικό σκέλος. Σε αυτό το πλαίσιο, αν κριθεί αναγκαίο από τον διδάσκοντα, μπορούν να προστεθούν κατά βούληση και άλλες αντίστοιχες μεταφραστικές ασκήσεις για την εμπέδωση της μεταφραστικής επάρκειας στο κειμενικό είδος των συνταγών μαγειρικής και με τη μεταφραστική κατεύθυνση ελληνικά-γερμανικά. Επίσης, το παρόν σύγγραμμα προσφέρει και ένα εμπεριστατωμένο σχετικό ειδικό γλωσσάριο (βλ. Παράρτημα γλωσσαρίων), το οποίο μπορεί να συμβουλεύεται ο φοιτητής κατά την ενασχόλησή του με τις ακόλουθες ασκήσεις ή να του φανεί χρήσιμο και για τις όποιες περαιτέρω σχετικές μεταφραστικές δραστηριότητές του. Τέλος, εμείς προτείνουμε μεθοδολογικά ο ασκούμενος να μεταφράζει τα παρακάτω ΚΠ στην αρχή ανά εκφώνημα, έπειτα ανά παράγραφο και, όσο προχωράει η εντρύφησή στο συγκεκριμένο κειμενικό είδος, ανά κείμενο, πριν διασταυρώσει τις όποιες μεταφραστικές του επιλογές με τις προτεινόμενες από τον συγγραφέα και τα σχετικά για κάθε επιλογή σχόλιά του. 

	5.2.1. Α΄ μεταφραστική άσκηση

	Ξεκινούμε τις μεταφραστικές μας ασκήσεις με μια συνταγή για «Πιλάφι με γαρίδες» από το παραδοσιακότερο βιβλίο συνταγών στον ελληνικό πολιτισμό, τον Τσελεμεντέ. Πρόκειται για ένα ιστορικό βιβλίο συνταγών, το οποίο πρωτοεκδόθηκε το 1910 και έκτοτε έχει βιώσει πολλές επανεκδόσεις. Η έκδοση που χρησιμοποιούμε εμείς είναι από το 1995, ωστόσο θεωρούμε ότι οι συνταγές του χρονολογούνται από τα τέλη της δεκαετίας του 1950 και φτάνουν μέχρι τα μέσα τις δεκαετίας του 1970. Επομένως, η συγκεκριμένη συνταγή είναι και χρονολογικά η πρώτη (βλ. παρακάτω). Ο λόγος για τον οποίο επιλέξαμε να ξεκινήσουμε με τη συγκεκριμένη συνταγή είναι το γεγονός ότι είναι πολύ απλή τόσο δομικά όσο και ως προς το περιεχόμενό της και προτίθεται για μια πρώτη αρχή στο συγκεκριμένο κειμενικό είδος. Πολύ χαρακτηριστικό για την ποιότητα της έκδοσης (κάτι που αντικατοπτρίζει, ωστόσο, μια θετική θα λέγαμε χαλαρότητα της εποχής της απέναντι στα πράγματα γενικότερα) είναι ένα ορθογραφικό/τυπογραφικό λάθος, η σε κάποιον βαθμό ασαφής αναφορά των υλικών, η έλλειψη σειράς ή αρίθμησης των βημάτων εκτέλεσης, η παντελής έλλειψη μεταδεδομένων (εκτός του τίτλου) και η παράλειψη αναφοράς κάποιων υλικών, τα οποία κατά την εκτέλεση ωστόσο αναφέρονται. Επίσης, δεν αντιπροσωπεύει και συντακτικά ένα πρότυπο κείμενο συνταγής, αφού δεν καλύπτει το κριτήριο της συντομίας (βλ. παραπάνω 5.1.3.1). Έχουμε, επομένως, να κάνουμε με ένα ελαφρώς «ελλειμματικό» ΚΠ. Ο μεταφραστής καλείται να το διαπιστώσει και να βρει τις κατάλληλες στρατηγικές και λύσεις αντιμετώπισης των συγκεκριμένων προβλημάτων. 

	5.2.1.1 Ελληνικό πρωτότυπο 

	   [image: C:\Users\όλαφ\Documents\Κάλλιπος, Αρχεία Olaf Immanuel Seel, 1-\Φωτογταφίες  ελληνικών συνταγών, 5 κεφάλαιο\1η ελληνική συνταγή, Τασελεμεντές, Πιλάφι με γαρίδες, Κάλλιπος.jpg]

	Εικ.5.1: Συνταγή 1 «Πιλάφι με γαρίδες». (Ο αυθεντικός Τσελεμεντές, 1995, σ.143)

	5.2.1.2 Γερμανικό ΚΣ

	Pilaw-Gerichte/Kochreisgerichte [H συγκεκριμένη αναφορά έχει να κάνει με τη διάρθρωση του πρωτοτύπου. Αν διατηρηθεί στο μετάφρασμα, παραμένει, αλλιώς αφαιρείται. Αυτό πάλι έχει να κάνει με τη μεταφραστική εντολή. Στην περίπτωση, ωστόσο, που θα πρέπει να διατηρηθεί, θα πρέπει να αποφασιστεί αν θα διατηρηθεί μια περισσότερο εξωτικίζουσα απόδοση, όπως «Pilaw-Gerichte» ή αν θα επιλεγεί η πιο οικειοποιημένη εκδοχή «Kochreisgerichte». Η απόφαση αυτή έχει να κάνει με τη μεταφραστική πολιτική του εκδοτικού οίκου, αλλά και από το αν η ΓΣ/ο ΠΣ είναι «μεγάλη/μεγάλος» ή «μικρή/μικρός». Στην τελευταία περίπτωση είθισται η οικειοποίηση ως μεταφραστική στρατηγική για λόγους «προστασίας» της ΓΣ και του ΠΣ από ξενικές επιρροές.].

	Garnelen-Pilaw [Εξωτικίζουσα εκδοχή: εδώ αποδίδουμε τη λέξη «πιλάφι» του ΚΠ μονολεκτικά χρησιμοποιώντας ως δεύτερο συνθετικό το λεξηματικό δάνειο (από την ινδική) «Pilaw». Η συγκεκριμένη επιλογή είναι, κατά την άποψή μας, ιδιαίτερα θελκτική τόσο ηχητικά (λόγω της εσωτερικής παρήχησης του «l») όσο και για τη βραχύτητά της. Και τα δύο αυτά χαρακτηριστικά καθιστούν τον τίτλο αυτόν ευκολομνημόνευτο. Η τελική επιλογή, ωστόσο, έχει να κάνει με τη μεταφραστική πολιτική του εκδοτικού οίκου (βλ. παραπάνω προηγούμενο σχόλιο).]. 

	Garnelen auf Kochreis [Οικειοποιημένη εκδοχή: εδώ αποδίδουμε τη λέξη «πιλάφι» του ΚΠ με την αντίστοιχη γερμανική «Kochreis». Ο τίτλος της συνταγής δεν «ξενίζει» στο διάβασμά του από τον δέκτη και είναι απολύτως κατανοητός. Οπωσδήποτε δεν έχει την ακουστική και οπτική καλαισθησία της εξωτικίζουσας εκδοχής του ίδιου τίτλου. Η τελική επιλογή, ωστόσο, έχει να κάνει με τη μεταφραστική πολιτική του εκδοτικού οίκου (βλ. παραπάνω το προπροηγούμενο σχόλιο).].    

	 

	ZUTATEN

	2½ Tassen Reis [Είθισται η χρήση της γενικότερης λέξης «Tasse» αντί για «Teetasse», που θα ήταν η αντιστοιχία του «κούπα τσαγιού».]

	750 g Garnelen

	ein paar Stücke Knollensellerie (ersatzweise auch Petersilie) [Εδώ καλούμαστε να επιδιορθώσουμε τη νοηματική ασάφεια του πρωτοτύπου, όπου γίνεται λόγος για «μερικές ρίζες σέλινου», ενώ προφανώς εννοεί «μερικά κομμάτια ρίζας σέλινου». Επίσης, οφείλουμε να είμαστε προσεχτικοί και να συμπληρώσουμε στο συγκεκριμένο σκέλος των Υλικών και τη λέξη «μαϊντανό», για τον οποίο γίνεται λόγος στο σκέλος της παρασκευής του φαγητού χωρίς, ωστόσο, να αναφέρεται το συγκεκριμένο λαχανικό στα συστατικά.]. 

	2 kleine Zwiebelringe [Εδώ η/ο συγγραφέας της συνταγής υπέπεσε σε λάθος, διότι αναφέρεται σε ένα συστατικό («2 φετίτσες κρεμμύδι»), το οποίο επαναλαμβάνει ομοίως πιο κάτω «1 κρεμμύδι μεγάλο ψιλοκομμένο (ή δύο μικρά)». Στο σκέλος της Παρασκευής δεν γίνεται όμως πουθενά λόγος για «φετίτσες κρεμμύδι». Επομένως, εμείς καλούμαστε να αφαιρέσουμε την αναφορά αυτή από τα συστατικά.].

	2 Tassen Olivenöl (Natives Olivenöl Extra) [Συγκεκριμενοποιούμε τη λέξη «λάδι» του ΚΠ και την αποδίδουμε στα γερμανικά με «Olivenöl», δηλαδή «ελαιόλαδο», διότι αποτελεί μέρος του πολιτισμικού ορίζοντα της νοικοκυράς της εποχής εκείνης στην Ελλάδα, όταν αναφέρεται η λέξη «λάδι» να εννοείται «ελαιόλαδο» και όχι σπορέλαιο κ.λπ. Ούτως ή άλλως, τα λάδια αυτά εισήχθησαν και άρχισαν να παράγονται στην Ελλάδα αργότερα. Στον Τσελεμεντέ, δεν γίνεται ποτέ ρητή αναφορά σε «ελαιόλαδο». Επίσης, θα ήταν πολιτισμικά μάλλον ανώφελο να αποδοθεί το «λάδι εκλεκτής ποιότητας» με «Olivenöl bester Qualität», διότι ο μέσος Γερμανός καταναλωτής καλείται να επιλέξει κάτι, για το οποίο δεν έχει την εμπειρία και τον ορίζοντα. Επομένως, θα πρέπει να βοηθηθεί από τον μεταφραστή να επιλέξει το λάδι με αυτόν τον χαρακτηρισμό που αντιστοιχεί στο «λάδι εκλεκτής ποιότητας», δηλαδή στο αναγνωρίσιμο για τους Γερμανούς «Natives Olivenöl Extra».] .

	500 g frische reife Tomaten, gehäutet und klein gehackt (ersatzweise auch passierte Tomaten) [Για αύξηση της σαφήνειας προσθέτουμε τη λέξη «frische». Έτσι, αντιπαραβάλλεται με το επίθετο «passierte» και ο δέκτης αποκτά πολύ άμεσα μια καθαρή εικόνα των πληροφοριών.].

	1 große Zwiebel (bzw. 2 kleine), fein gehackt

	Salz, Pfeffer

	ein wenig Schafsbutterschmalz (alternativ Sauerrahmbutter) [Προσθέτουμε την εναλλακτική του «απλού βουτύρου» τόσο επειδή δεν είμαστε βέβαιοι ότι το ελληνικό πρόβειο «φρέσκο βούτυρο» ή «βούτυρο γάλακτος» μπορεί να βρεθεί στη Γερμανία όσο και για τον λόγο ότι το πρόβειο βούτυρο ενδέχεται να αποθαρρύνει τον δέκτη του ΚΣ, επειδή δεν συνάδει με τον πολιτισμό του. Έτσι, αποδεικνύεται εκ νέου ότι η μετάφραση γεφυρώνει πολιτισμικές διαφορές.].  

	 

	ZUBEREITUNG

	1. Ca. 6 Tassen Wasser in einem Topf aufkochen [Αποφεύγουμε την περίπλοκη σύνταξη του πρωτοτύπου με το να αυξήσουμε στη μετάφρασή μας τον αριθμό των φλιτζανιών νερού κατά ένα, που αντιστοιχεί με την απώλεια σε υγρά κατά τη δεκαπεντάλεπτη βράση του. Στη συνέχεια, αναφερόμαστε ξεχωριστά στο ότι βάζουμε τον ζωμό στην άκρη και τον χρησιμοποιούμε στην επόμενη φάση της συνταγής. Με αυτή την αναδιατύπωση δεν «βαραίνουμε» το κεντρικό κειμενικό κόρπους μας με υποτακτικές προτάσεις.]. Den Knollensellerie (oder die Petersilie) und die Garnelen hineingeben, salzen, Hitze reduzieren [Προκειμένου η μεταφρασμένη συνταγή να είναι και λειτουργική, αλλά και ορθή, οφείλουμε να συμπληρώνουμε ελλείψεις ή να εξαλείφουμε ατέλειες του πρωτοτύπου. Εδώ ο συγγραφέας παρέβλεψε να σημειώσει ότι θα πρέπει να μειωθεί η θερμοκρασία, ούτως ώστε ναι μεν να βράζουν τα συστατικά, αλλά και να μην εξατμιστεί ο ζωμός, κάτι που συμπληρώσαμε εμείς στη μετάφρασή μας.] und 15 Minuten lang kochen. Danach vom Feuer nehmen, die Brühe abseihen und zur Seite stellen. Die Garnelenschwänze schälen [Λόγω των πολιτισμικών του δεδομένων, ο γερμανόφωνος δέκτης ενδέχεται να μην γνωρίζει ότι από τις γαρίδες κρατάμε μόνο την ουρά. Για μεγαλύτερη σαφήνεια και, ως εκ τούτου, επιτυχία της μεταφρασμένης συνταγής, αποδίδουμε το χωρίο «γαρίδες» με Garnelenschwänze.]. 

	2. In einem Topf die Zwiebeln im Olivenöl anbraten. Darin die Brühe, die Tomaten, die Garnelenschwänze zugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen und 15 Minuten köcheln lassen.

	3. In der Zwischenzeit den Reis einweichen und gut waschen. Ebenfalls in den Topf geben und bei schwacher Hitze langsam garen lassen, bis die Flüssigkeit abgekocht ist.

	4. Auf einer Servierplatte hügelförmig anrichten und mit ein wenig geschmolzener Butter begießen.

	Anmerkung: Anstelle von Olivenöl lassen sich auch Butter oder Butter und Olivenöl (in gleichem Verhältnis) benutzen. Dasselbe Gericht kann anstatt der Garnelen natürlich auch mit Hummer auf die gleiche Art zubereitet werden (dabei nicht vergessen, nach dem Kochen den geschälten Hummerschwanz zu zerteilen).

	[Η φωτογραφία στο ΚΠ, που δυστυχώς δεν ήταν δυνατόν να προσθέσουμε διότι δεν μπορέσαμε να βρούμε τα πνευματικά δικαιώματά της, δεν πληροί το κριτήριο 2 (βλ. παραπάνω 5.1.1.2), κυρίως επειδή είναι κακής ποιότητας και το απεικονιζόμενο φαγητό δεν διακρίνεται καλά. Επιπλέον, δεν εστιάζει στο φαγητό της συνταγής, αφού απεικονίζονται και άλλα τρόφιμα, όπως λ.χ. πορτοκάλια, κοτόπουλα ψητά, ένα κρασί, ένα καθαρισμένο πορτοκάλι κομμένο σε φέτες, καθώς και καραβίδες που δεν περιέχει η συγκεκριμένη συνταγή. Σε γενικές γραμμές, όλα αυτά αποπροσανατολίζουν τον αναγνώστη. Επομένως, για μια νεότερη επανέκδοση του Τσελεμεντέ σε γερμανική μετάφραση δεν θα ήταν η κατάλληλη φωτογραφία. Διαφορετική περίπτωση θα ήταν αν ο σκοπός της μετάφρασης ήταν «τεκμηριωτικός» (βλ. κεφ. 8), δηλαδή ήταν να παραχθεί ένα ΚΣ, το οποίο να απεικονίζει ακριβώς εκείνη τη φάση της γαστρονομικής τέχνης της δεκαετίας του 1960 και 1970 στην Ελλάδα. Τότε η συγκεκριμένη φωτογραφία θα ήταν απολύτως ενδεδειγμένη. Με βάση τα παραπάνω, η τελική απόφαση για τη χρήση όποιου μη γλωσσικού υλικού εμπίπτει στη δικαιοδοσία του επιμελητή της έκδοσης, καθώς και του εντολοδότη του μεταφραστικού έργου.].

	5.2.2. Β΄ μεταφραστική άσκηση

	Η δεύτερη μεταφραστική άσκησή μας είναι εξαιρετικά σύγχρονη. Πρόκειται για τη συνταγή της «Στραπατσάδας» και έχει επιλεγεί από το βιβλίο της Ντίνας Νικολάου με τίτλο «Η κουζίνα της μαμάς μου», που εκδόθηκε το 2008 από τις εκδόσεις Φερενίκη. Αν εξαιρέσουμε την έλλειψη των μεταδεδομένων στο τρίτο σκέλος της «Διαδικασίας/Εκτέλεσης», κειμενοτυπολογικά η συγκεκριμένη συνταγή είναι άρτια, αφού ξεχωρίζονται τα «Υλικά» με μεταδεδομένα, υπάρχει αρίθμηση και δεν υφίσταται καμία ασάφεια στο περιεχόμενο. Παραθέσαμε τη συνταγή αυτή ως δεύτερη στη σειρά, διότι, λόγω της σχετικής συντομίας της και της σχεδόν άρτιας κειμενοτυπολογίας της, μπορεί να λειτουργήσει σε έναν βαθμό ως πρότυπη συνταγή. Σε αυτό συνηγορεί και ο σχετικά μικρός βαθμός μεταφραστικής δυσκολίας της. Μόνη εξαίρεση αποτελεί το φορτισμένο συναισθηματικά κείμενο-σχόλιο της συγγραφέως. Τέλος, προβληματικά σε γενικές γραμμές για την υιοθέτησή τους θεωρούμε ότι είναι τα μη γλωσσικά δεδομένα της συγκεκριμένης συνταγής (βλ. παρακάτω 5.2.2.2). 

	 


5.2.2.1 Ελληνικό πρωτότυπο 

	 

	[image: Κάλλιπος, 2η φωτό, Στραπατσάδα, Ντίνα Νικολάου]Eικ. 5.2: Συνταγή 2: «Στραπατσάδα με ντομάτες και φέτα». (Νικολάου, 2008, σ. 27. Φωτογράφος: Djamel Dine Zitout).

	 

	5.2.2.2 Γερμανικό ΚΣ

	 

	Großmutter Katarinas Frühstücksspezialitäten [Η συγκεκριμένη αναφορά σχετίζεται με τη διάρθρωση του πρωτοτύπου. Αν διατηρηθεί στο μετάφρασμα, παραμένει, αλλιώς αφαιρείται. Αυτό σχετίζεται και πάλι με τη μεταφραστική εντολή. Στην περίπτωση, ωστόσο, που θα πρέπει να διατηρηθεί, προτείνουμε την προσθήκη του δεύτερου συνθετικού «-spezialitäten», αφού έτσι γίνεται πιο θελκτικό το περιεχόμενο.]. 

	[Η φωτογραφία, όπως  απαντάται στο ΚΠ, δεν πληροί το κριτήριο 2 (βλ. παραπάνω 5.1.1.2), κυρίως επειδή είναι πολύ μικρή σε μέγεθος και το απεικονιζόμενο φαγητό δεν διακρίνεται καλά. Η συγκεκριμένη φωτογραφία έχει κάτι το νοσταλγικό και καλλιτεχνικό και συνάδει με τον γενικότερο λυρισμό του βιβλίου (βλ. το τελευταίο σχόλιό μας για τη συνταγή αυτή). Ωστόσο, η τελική απόφαση για τη χρήση του όποιου μη γλωσσικού υλικού εμπίπτει στη δικαιοδοσία του επιμελητή της έκδοσης.]

	Griechisches Rührei mit Tomaten und Feta-Käse [Οικειοποιημένη εκδοχή: διατηρούμε όσο το δυνατόν λιγότερα στοιχεία του ΠΠ, προσαρμόζοντας όσο το δυνατόν περισσότερο στη ΓΣ και τον ΠΣ. Αποδίδουμε το «στραπατσάδα» με «griechisches Rührei», για να προσδώσουμε στη συνταγή την εθνική προέλευσή της. Επίσης, χρησιμοποιούμε το σύνθετο ουσιαστικό «Feta-Käse» και όχι μόνο τη γερμανική μεταγραφή της ελληνικής λέξης «φέτα», διότι στη ΓΣ είθισται η χρήση του σύνθετου ουσιαστικού.].  

	“Strapatzada” (Rührei mit Tomaten und Feta-Käse) [Εξωτικίζουσα εκδοχή: μεταγράφουμε την κεντρική ονομασία στον ελληνικό τίτλο «Στραπατσάδα», που χρησιμοποιείται ευρέως στη Φθιώτιδα, απ’ όπου κατάγεται η συγγραφέας της συνταγής, προσθέτοντας εισαγωγικά. Είναι, ωστόσο, απαραίτητο να επεξηγηθεί σε παρένθεση περί τίνος ακριβώς πρόκειται. Η εξωτικίζουσα εκδοχή, μπορούμε να πούμε, ότι είναι ακουστικά πιο θελκτική για τον Γερμανό δέκτη. Οπωσδήποτε, όμως, εξοικειώνει οπτικά και ακουστικά με δεδομένα ενός άλλου πολιτισμού. Την τελική απόφαση, ο μεταφραστής καλείται να την πάρει σε συνεννόηση με τον εκδότη.].

	Zutaten für 4 Personen

	1 kg reife Tomaten

	8 Eier

	500 g Feta-Käse (griechischer Schafskäse) [Ενώ η «φέτα» είναι γνωστή στις γερμανόφωνες χώρες ως «Feta-Käse», συμπληρώνουμε την πληροφορία στην παρένθεση, επειδή θα πρέπει να λάβουμε υπόψη μας ότι το ευρύ κοινό του ΠΣ πολύ πιθανόν να μην γνωρίζει ότι το συγκεκριμένο τυρί παρασκευάζεται από πρόβειο γάλα. Είναι λοιπόν το ίδιο πιθανόν, το πρόβειο γάλα να μην συνάδει με τα γούστα των δεκτών του ΚΣ, οι οποίοι είναι συνηθισμένοι στην κατανάλωση κυρίως αγελαδινού γάλατος. Με την επισήμανση αποφεύγουμε εκ των προτέρων παρεξηγήσεις. Η μετάφραση «προλαβαίνει», στη συγκεκριμένη περίπτωση, πολιτισμικού τύπου προβλήματα. Ως εκ τούτου, διαπιστώνουμε για άλλη μία φορά ότι η πολιτισμική επάρκεια του μεταφραστή οφείλει να είναι πολύ αναπτυγμένη.]. 

	½ Bund frische Minze oder Basilikum, feingehackt (nur die Blätter) [Αποφύγαμε την επανάληψη της διατύπωσης «(μόνο τα φυλλαράκια) ψιλοκομμένο» που χωρίς επικοινωνιακό λόγο υπάρχει στο πρωτότυπο. Έτσι, συντομεύσαμε το κείμενό μας (βλ. κριτήριο 1) και, ταυτόχρονα, προσαρμόσαμε την απόδοσή μας στις λειτουργικές ανάγκες του ΚΣ.].

	½ Tasse Olivenöl

	Salz und frisch geriebener Pfeffer

	1 EL getrockneter Oregano

	1 EL süßer Paprika

	 

	ZUBEREITUNG [Αν και δεν υπάρχει η δομική για τις συνταγές μαγειρικής αναφορά στη «διαδικασία» στο ΚΠ, υπάρχει όμως ένας σαφής διαχωρισμός από το σκέλος των «Υλικών» και, επιπλέον, υπάρχει η αρίθμηση που ισοδυναμεί λειτουργικά με τον όρο «Διαδικασία». Για μεγαλύτερη σαφήνεια, ωστόσο, εμείς προσθέτουμε και τη λέξη «Zubereitung» στην ήδη υπάρχουσα αρίθμηση.].  

	1. Die Tomaten häuten (es hilft, sie vor dem Häuten sekundenlang in heißes Wasser zu geben [Η μετοχή ενεστώτα στο ΚΠ, αλλά και το σύνολο της διατύπωσης έχουν μια νοηματική ασάφεια, διότι δεν διευκρινίζεται η σειρά της διαδικασίας. Εδώ έχουμε να κάνουμε με μια πολιτισμικό-πραγματολογική προϋπόθεση, βάσει της οποίας ο Έλληνας δέκτης γνωρίζει πώς ακριβώς και με ποια σειρά γίνεται το ξεφλούδισμα της ντομάτας με καυτό νερό, οπότε ο ορίζοντάς του, που περικλείει τη γνώση για τη συγκεκριμένη δράση, καθιστά περιττή τη λεπτομερή γλωσσική διατύπωση από τη συγγραφέα. Η πληροφορία, όμως, αυτή λόγω της υπαγωγής της σε έναν συνολικό πολιτισμό χωρίς μεγάλη παράδοση στη χρήση μεσογειακών οπωροκηπευτικών είναι προβληματική και δεν είναι εύκολο να περιμένει κανείς την ίδια γνώση από τον δέκτη του ΚΣ. Επομένως, αναδομούμε με βάση τα παραπάνω τη δικιά μας διατύπωση, που ναι μεν απομακρύνεται από το ΚΠ, αλλά είναι λειτουργικά ορθή.]) und klein schneiden. In einer tiefen Stielpfanne bei mittlerer Hitze köcheln lassen, bis die Flüssigkeit einkocht. Leicht salzen (je nach Salzgehalt vom Feta-Käse) [Δεν αποδίδουμε τη δευτερεύουσα πρόταση του ΚΠ «που θα χρησιμοποιήσουμε», διότι στο ΚΣ υπονοείται. Επίσης, αυτό μας βοηθάει να διατηρήσουμε τον σύντομο και λακωνικό χαρακτήρα των διατυπώσεών μας.]. Jedoch großzügig pfeffern. 

	2. Das Olivenöl zugeben. In einer Schale die Eier verquirlen und den Feta-Käse mit der Hand zerbröckeln. 

	3. Eier und Schafskäse zu den Tomaten in die Pfanne geben, mit der Holzkelle umrühren. Köchern lassen, bis die Eier gar und leicht erstarrt sind.

	4. Die Masse [Προτιμούμε τη συγκεκριμένη απόδοση του «το μείγμα», διότι η απόδοση με τη σημασιολογικά ισοδύναμη λέξη «Mischung» δεν θα ήταν ορθή, αφού προϋποθέτει στο πλαίσιο της μαγειρικής ότι «γεμίζει» κάτι άλλο ή, έστω, χρησιμοποιείται και για άλλον σκοπό. Τουναντίον, η επιλογή της λέξης «Masse» αποδίδει σωστά με γνώμονα το καταστασιακό περιβάλλον της πρωτότυπης λέξης.] soll weich und gewissermaßen feucht bleiben. Mit dem trockenen Oregano bestreuen und die fein gehackte Minze (bzw. den Basilikum) und den Paprika dazugeben. Kurz danach vom Feuer nehmen. [Αντιστρέψαμε τη συντακτική σειρά του ΚΠ, επιδιώκοντας μια όσο το δυνατόν πιο σύντομη διατύπωση. Αν είχαμε διατηρήσει την πρωτότυπη σειρά, θα οφείλαμε να σχηματίσουμε δευτερεύουσα υποτακτική και ενεργητική φωνή «Kurz bevor man das Gericht vom Feuer nimmt, …», κάτι που αντίκειται στις βασικές αρχές της τυπολογίας των συνταγών στο επίπεδο της γλωσσικής διατύπωσης.].

	5. Mit reichlichem frischem Weißbrot servieren.

	 

	Jedes Mal, wenn ich Strapazada zubereite, denke ich an meine Oma Konstantina. Sie war es, die uns in den Sommern unserer Kindheit das Frühstück zubereitete, wenn unsere Mutter bei der Arbeit war. Ihre Spezialität war schon immer Strapazada gewesen (und sie ist es immer noch, trotz ihrer 83 Jahre). Allein der Gedanke an dieses Gericht erfüllt mein Herz mit sommerlicher Wärme, meinen Blick mit einem Lächeln und meine Seele mit der Süße der streichelnden Hand meiner Oma Konstantina. Auch unsere Kinder sind vernarrt in die Strapazada ihrer Oma Katarina, meiner Mutter. [Θα αποδοθεί το συγκεκριμένο μέρος του κειμένου στο ΚΣ; Η συγκεκριμένη παράγραφος αποτελείται από σχόλια της συγγραφέως Ντίνας Νικολάου για τη συγκεκριμένη συνταγή. Στο συγκεκριμένο βιβλίο παρατίθενται τέτοιου είδους σχόλια μετά από πολλές συνταγές. Τα σχόλια αυτά είναι ιδιαίτερα υποκειμενικά, έντονα συναισθηματικά, νοσταλγικά και εστιάζουν σε γεγονότα, πρόσωπα και καταστάσεις της παιδικής της ηλικίας και των προσωπικών βιωμάτων της στον τόπο που μεγάλωσε (την Κυρτώνη Φθιώτιδας), που η συγγραφέας συνδέει με τη συγκεκριμένη συνταγή. Επομένως, το συγκεκριμένο βιβλίο συνταγών έχει και ελαφρώς βιογραφικό χαρακτήρα και μπολιάζεται από λυρισμό του λόγου. Η απάντηση στο αρχικό ερώτημα μπορεί να απαντηθεί μόνο με γνώμονα τον σκοπό του μεταφράσματος και τη λειτουργία του ΚΣ. Αν η μεταφραστική εντολή ορίζει ότι πρέπει να παραχθεί ένα ΚΣ που να επικεντρώνεται αποκλειστικά στην απόδοση του κυρίου κειμενικού κορμού, δηλαδή των συνταγών αυτών καθαυτών, τότε το συγκεκριμένο σχόλιο της συγγραφέως (και όλα τα άλλα) θα πρέπει να παραλειφθούν. Στην περίπτωση αυτή, το ΚΣ θα είχε την κλασική πληροφοριακή και κλητική  λειτουργικότητα (βλ. Reiß, 1993:11 κ.εξ). Τουναντίον, αν η μεταφραστική εντολή όριζε την παραγωγή ενός ΚΣ, το οποίο θα μετέφερε επιπλέον στον δέκτη του και τον λυρισμό αυτού του, θα τολμούσαμε να πούμε, «λευκώματος συνταγών», όλα τα σχόλια θα έπρεπε να διατηρηθούν. Σε αυτή την περίπτωση, το ΚΣ θα είχε μια τριπλή λειτουργικότητα, διότι θα ήταν τόσο πληροφοριακό και κλητικό όσο και εκφραστικό. Τέλος, η μεταφραστική στρατηγική που θα έπρεπε να ακολουθηθεί στο εκφραστικό σκέλος του ΚΣ, δηλαδή κατά πόσο θα οικειοποιηθεί ή θα διατηρηθεί «ξενικό» το συγκεκριμένο σκέλος, θα πρέπει να αποφασιστεί σε συνεννόηση με τον εκδότη, αν και, συνήθως, επιλέγεται η στρατηγική της οικειοποίησης.].

	5.2.3. Γ΄ μεταφραστική άσκηση

	Η τρίτη μεταφραστική άσκησή μας είναι μία κερκυραϊκή συνταγή «Παστίτσιο-υπερπαραγωγή τση νόνας (της γιαγιάς)» από τη Νένα Ισμυρνόγλου και έχει δημοσιευτεί στο ειδικό για τη μαγειρική περιοδικό Γαστρονόμος της εφημερίδας Καθημερινή. Πρόκειται για μια κειμενοτυπολογικά άρτια συνταγή, με όλα τα μεταδεδομένα και εξαιρετικά καλά διαρθρωμένη. Θεωρούμε ότι συνιστά κειμενολογικά πρότυπη συνταγή, όπως και η προηγηθείσα (βλ. παραπάνω 5.2.2). Ωστόσο, ο βαθμός δυσκολίας της είναι εξαιρετικά μεγάλος. Αυτό έγκειται στο ότι έχει αφενός μεγάλη περιπλοκότητα διαδικασίας και αφετέρου χαρακτηρίζεται από μια σειρά από μέτρια έως δύσκολα μεταφράσιμα πολιτισμικά εξειδικευμένα δεδομένα. Για αυτόν τον λόγο παρατίθεται και ως κατά σειρά τρίτη συνταγή. Τα μη γλωσσικά δεδομένα της είναι εξαιρετικά (βλ. παραπάνω 5.1.1.2) και θα μπορούσαν, αν το επέτρεπε η μεταφραστική εντολή, πολύ εύκολα να πλαισιώνουν και το μετάφρασμα στην όποια γερμανική έκδοση. 

	5.2.3.1 Ελληνικό πρωτότυπο

	[image: Image]

	Εικ. 5.3: Συνταγή 3

	[image: Image]

	Εικ. 5.4 συνταγή 3: «Πατσίτσιο-Υπερπαραγωγή τση νόνας». (Από τη Νένα Ισμυρνόγλου. Γαστρονόμος, τεύχος 87, Ιούλιος 2013, σσ. 62-63. Φωτογράφοι FOOD: Γιώργος Δρακόπουλος).

	5.2.3.2 Γερμανικό ΚΣ

	 

	[Μη γλωσσικά δεδομένα]:[Η φωτογραφία στο ΚΠ πληροί το κριτήριο 2 (βλ. παραπάνω 5.1.1.2). Ωστόσο, η τελική απόφαση για τη χρήση του όποιου μη γλωσσικού υλικού εμπίπτει στη δικαιοδοσία του επιμελητή της έκδοσης.] 

	(KORFIOTISCHE KÜCHE)

	[Παραλείπουμε την αναφορά του ΚΠ στην τιμή ανά άτομο, διότι δεν εξυπηρετεί λειτουργικά τη μετάφρασή μας, αφού οι τιμές στις γερμανόφωνες χώρες διαφέρουν τόσο μεταξύ τους όσο και από τις ελληνικές.]

	Großmutters Superlativen-Auflauf (aus Korfu) [Οικειοποιημένη εκδοχή: διατηρούμε όσο το δυνατόν λιγότερα στοιχεία του ΠΠ, προσαρμόζοντας όσο το δυνατόν περισσότερο στη ΓΣ και τον ΠΣ. Αποδώσαμε το «παστίτσιο» με τη γερμανική αντιστοιχία «Auflauf» και το κορφιάτικο διαλεκτικό στοιχείο «τση νόνας» με τη σημασιολογική αντιστοιχία «Großmutter». Επίσης, αν δεν εντάσσεται η συγκεκριμένη συνταγή σε κάποιο αφιέρωμα στην κερκυραϊκή κουζίνα, προτείνεται η αναφορά «aus Korfu». Στην αντίθετη περίπτωση αυτό εκπίπτει.]. 

	Pastitsio “Tsi Nonas”

	Bei Pastitsio “Tsi Nonas” handelt es sich um eine korfiotische Pastete aus Großmutters Küche. [Εξωτικίζουσα εκδοχή: μεταγράφουμε τον ελληνικό τίτλο προσθέτοντας εισαγωγικά στην κερκυραϊκή διαλεκτική αναφορά «τση νόνας». Είναι, ωστόσο, απαραίτητο στο εισαγωγικό κείμενο που έπεται του τίτλου να επεξηγηθεί περί τίνος ακριβώς πρόκειται. Έτσι, αποδίδονται έμμεσα και συμπληρωματικά τα δύο ξενικά στοιχεία «Pastitsio» και «“Tsi Nonas”». Η εξωτικίζουσα εκδοχή, μπορούμε να πούμε, ότι είναι ακουστικά πιο θελκτική για τον Γερμανό δέκτη. Οπωσδήποτε, όμως, εξοικειώνει οπτικά και ακουστικά με δεδομένα ενός άλλου πολιτισμού. Την τελική απόφαση, ο μεταφραστής καλείται να την πάρει σε συνεννόηση με τον εκδότη.].

	Arbeitszeit: 1½ Std./Ruhezeit: mind. 1 Std./Backzeit: 1 Std. 20 Min./Schwierigkeitsgrad: hoch

	Ein superleckeres korfiotisches [Προσθήκη του επιθέτου «korfiotisches», προκειμένου να διατηρήσουμε το τοπικό πολιτισμικό ισότοπο συνεχές.] Sonntagsgericht, das traditionell aus den wöchentlichen Fleisch- und Hühnchenresten und unter Hinzugabe von Maccheroni, Eiern, Käse, Béchamel und Gewürzen in einer handgemachten Teighülle gebacken wird. Es scheint kein Zufall zu sein, dass dieser Auflauf der ionischen Insel Korfu sehr an den italienischen Maccheroni-Auflauf “Timpano” erinnert. Früher wurden Genesende damit beköstigt, um ihnen wieder schnell auf die Beine zu helfen. [Οι μορφικά συγγενικοί ιδιωματισμοί «να σταθούν στα πόδια τους» και «ihnen wieder schnell auf die Beine zu helfen» επιτρέπουν μια σχετικά εύκολη απόδοση. Η προσθήκη του επιθέτου «schnell» ενισχύει το συνολικό νόημα του συγκεκριμένου εκφωνήματος.]. Wir empfehlen Ihnen hier die möglichst einfachste Variante des klassischen Rezepts. Es spart Zeit am Zubereitungstag dieses einzigartigen Auflaufs, wenn das Fleisch und der Teig schon am Vortag vorbereitet werden. Selbstverständlich lassen sich dabei auch Reste anderer Speisen mit Tomatensauce (z.B. aus Rindfleisch oder Hühnchen oder auch Hackfleischsauce) [Μια απλή παράθεση των ουσιαστικών, όπως πραγματοποιείται στο ΚΠ, στο ΚΣ θα ξένιζε, διότι δεν θα ήταν αρκετά σαφής η αναφορικότητά τους, αλλά και η συντακτική τους ένταξη. Επομένως, προσθέτουμε τις προθέσεις και τους συνδέσμους, αποκαθιστώντας έτσι το γλωσσικό αυτό (μικρό) πρόβλημα.] mitverwenden. Nach Belieben Béchamel darübergießen. [Αντικαθιστούμε την πιο στατική ελληνική διατύπωση με κεντρικό νοηματικό άξονα τη λέξη «προαιρετική» με ένα πιο δυναμικά γερμανικό σχήμα με άξονα το ρήμα «darübergießen». Έτσι προσδίδουμε περισσότερη ζωντάνια, γλαφυρότητα και αμεσότητα, χαρακτηριστικά που συνάδουν με τη λειτουργικότητα του συγκεκριμένου κειμενικού είδους.].

	ZUTATEN (für eine Auflaufform mit 32 cm Durchmesser bzw. 8 Personen)

	Zur Herstellung des Blätterteigs (alternativ auch im Handel erhältlich) [Παραλείπουμε τη λέξη «χωριάτικο», αφού αυτό στον γερμανικό συνολικό πολιτισμό είναι μηδενικό.]

	3 Τassen Mehl [Είθισται η χρήση της γενικότερης λέξης «Tasse» αντί για «Teetasse», που θα ήταν η αντιστοιχία του «κούπα τσαγιού».]

	1 EL Salz

	1 EL Zucker

	1 Tasse klein gewürfelte harte Butter [Αποδίδουμε το «μικρά κομματάκια» με «klein gewürfelt», διότι, λόγω της σύστασής του, είθισται το βούτυρο να κόβεται ευκολότερα έτσι. Επίσης, στη γερμανική είναι πάγιο σχήμα να αναφερόμαστε στο «παγωμένο βούτυρο» ως «harte Butter».].

	 

	Für’s Fleisch in der Füllung [Προσθέτουμε τη λέξη «Füllung» αντισταθμίζοντας έτσι το κενό στον ορίζοντα του Γερμανού δέκτη που προκαλείται από την πολιτισμικο-πραγματολογική προϋπόθεση της λέξης «κρέας» του ΚΠ, η οποία υπονοεί ότι πρόκειται για γέμιση, διότι στο πλαίσιο της συγκεκριμένης συνταγής αυτό υπάρχει ως δεδομένο στον ορίζοντα του Έλληνα δέκτη.].

	70 ml Olivenöl

	750 gr Rinderkamm, in 2 cm große Stücke geschnitten [Εφόσον έχουμε βάλει κόμμα, η μετοχή «geschnitten» παραμένει άκλιτη.].

	2 mittelgroße Zwiebeln, gewürfelt [Παραλείπουμε τη λέξη «ξερά», διότι είναι πολιτισμικο-πραγματολογική προϋπόθεση να μην προσδιορίζεται από επίθετο το συγκεκριμένο ουσιαστικό με αυτήν την σημασία. Παρόμοια ασυμμετρία παρατηρείται και στη γερμανική αντιστοιχία για το «φρέσκο κρεμμυδάκι» που αποκαλείται «Frühlingszwiebel».].

	6-7 Stiele Sellerie (mit Laub), sehr fein gehackt

	2 mittelgroße Karotten, grob gerieben

	2 Lorbeerblätter

	¼ TL pulverisierter Piment

	¼ TL pulverisierter Zimt

	ganz wenig pulverisierte Nelke

	½ TL geriebene Muskatnuss

	1 TL pulverisierter süßer Paprika

	3 Knoblauchzehen, fein gehackt

	200 ml trockener Weißwein

	4 große reife Tomaten, gerieben

	1 TL Tomatenmark

	½ Bund Petersilie, feingehackt und ohne Stengel 

	Salz, frischgeriebener Pfeffer

	 

	Weitere Füllungszutaten

	500 gr Maccheroni (lange Hohlnudeln) [Τα «χοντρά μακαρόνια για παστίτσιο, Νο 2 ή 3», στα γερμανικά είναι γνωστά μόνο ως «Maccheroni» ή «lange Hohlnudeln».].

	250 gr korfiotisches “Nubulo” (Schweinefilet, das für längere Zeit in Salz und Wein eingelegt und danach geräuchert wird. In Deutschland evtl. nur in Delikatessenläden zu finden. Wenn nicht erhältlich, zu ersetzen durch andere traditionelle griechische Wurstsorten, die man beim Griechen um die Ecke findet). [Παραλείψαμε κάθε αναφορά σε «παντοπωλεία και καταστήματα αλλαντικών» στην Ελλάδα, καθώς και τις ονομασίες των άλλων παραδοσιακών αλλαντικών της Ελλάδας, αφού τα πρώτα δεν εμπίπτουν στην πραγματολογία του τόπου του δέκτη του ΚΣ και τα δεύτερα πολύ πιθανόν να μην υπάρχουν ούτε αυτά. Σημαντικό είναι το υποκατάστατο του νούμπουλου να είναι «παραδοσιακό». Επίσης, προσθέτουμε «beim Griechen um die Ecke», ισορροπώντας έτσι την πολιτισμική εξειδίκευση που προκύπτει από τα ελληνικά τοπικά προϊόντα.]. 

	3 Eier, hart gekocht und in mitteldünne Scheiben geschnitten

	500 gr Greyerzer (nach Möglichkeit aus Kreta oder Naxos) oder griechischer Hartkäse, gerieben (alternativ italienischen Pecorino verwenden) [Παραλείπουμε περεταίρω εξειδίκευση των λέξεων «κεφαλοτύρι» και «κεφαλογραβιέρα» στα γερμανικά, καθώς θεωρούμε ότι είναι πολύ ειδικά προϊόντα και δύναται να συνοψιστούν ως «Hartkäse». Προσθέτουμε και την πληροφορία για τη χρήση εναλλακτικού, παρόμοιου τυριού, επειδή δεν είναι σίγουρο ότι μπορεί να βρεθεί παντού ελληνικό σκληρό τυρί.].

	Salz, frisch geriebener Pfeffer

	 

	Für die Béchamelsauce (fakultativ)

	120 gr Butter [Παραλείπουμε τη λέξη «αγελαδινό», καθώς είναι πολιτισμικά εξειδικευμένο εξωγλωσσικό δεδομένο κατά κανόνα να μην καταναλώνεται άλλο βούτυρο πέραν του αγελαδινού, οπότε θα ήταν ταυτολογία να γίνει αναφορά σε αυτό.]. 

	¾ Tasse Mehl

	1 L Vollmilch

	2 Eier, geschlagen

	Salz, frisch geriebener Pfeffer

	 

	ZUBEREITUNG [Ο υπάρχων διαχωρισμός κατά την παρασκευή του φαγητού σε «Teig», «Fleisch», «Béchamelsauce» και «Auflaufzusammenstellung» δημιουργεί ήδη μια δομική διάρθρωση του κεντρικού αυτού κειμενικού σκέλους. Μια επιπλέον λεπτομερή αριθμητική διάρθρωση κάθε υποσκέλους θα ήταν ίσως οπτικά υπερβολική και θα μεγέθυνε -χωρίς ουσιαστικό λόγο- τη συνταγή ως κείμενο περισσότερο.].

	Teig: Mehl, Salz und Zucker in eine Schale geben. Dann Butter hinzufügen und schnell und energisch mit den Fingern mischen, bis sie sich mit dem Mehl vermengt. Die Masse zu feinen Streuseln verarbeiten. Wasser dazugeben und einige Minuten lang kneten, bis der Teig weich und elastisch ist. [Προτιμήσαμε, χάριν συντομίας, να χρησιμοποιήσουμε το επίθετο «elastisch» αντί της απόδοσης «που να ξεκολλά από τα χέρια μας» στα γερμανικά.]. (Alternativ dazu alle Zutaten in die Rührschüssel geben und mit der Küchenmaschine vermischen). [Προσθέσαμε παρένθεση -ενώ στο πρωτότυπο δεν υπάρχει-, διότι θεωρούμε ότι αλλιώς διακόπτει τον ειρμό της κεντρικής σκέψης και, ως εκ τούτου, ζημιώνει τη συνεκτικότητα του κειμένου. (Θεωρούμε ότι αυτό συμβαίνει στο πρωτότυπο κείμενο. Επομένως, εδώ έχουμε μια κλασική, θα μπορούσαμε να πούμε, περίπτωση επιδιόρθωσης ελλειμματικού πρωτοτύπου μέσα από τη μετάφραση).]. Den Teig in einen größeren und einen kleineren Teil teilen. Beide Teile rundförmig flach drücken, einzeln mit Frischhaltefolie einwickeln und für mindestens eine Stunde kühl stellen. 

	 

	Fleisch: In einem breiten, flachen Kochtopf das Olivenöl erhitzen. [Εκπίπτει το «σε δυνατή φωτιά», αφού το γερμανικό ρήμα «erhitzen» εννοεί ακριβώς αυτό.]. Die Fleischstücke in zwei Portionen teilen und dann jede Portion 4-5 Minuten lang darin sautieren. Mit einem hölzernen Kochlöffel unter Wenden goldbraun anbraten. Anschließend geben wir das gesamte Fleisch wieder in den Kochtopf [Παραλείψαμε στην απόδοσή μας το επίθετο «angebraten», διότι προκύπτει από τα συμφραζόμενα ότι πρόκειται για το ίδιο «σοταρισμένο» κρέας.]. Die Zwiebeln, den Sellerie, die Karotten, die Lorbeerblätter und den Piment hinzufügen und unter Umrühren weitere 4-5 Minuten schmoren lassen. Dann den Knoblauch zugeben, eine Minute angehen lassen und danach mit dem Wein löschen. 2 Minuten lang köcheln, bis der Alkohol verfliegt und dann die Tomaten und das Tomatenmark hineingeben. Salz, Pfeffer und eine Teetasse warmes Wasser hinzufügen und gut umrühren. Die Mischung aufkochen, dann bei schwacher Hitze und mit halb zugedecktem Topf 50-60 Minuten lang weiterkochen, bis das Fleisch gar und der Großteil an Flüssigkeit eingekocht ist. Vom Feuer nehmen, die Petersilie zugeben, kurz umrühren [Προσθέτουμε τον προσδιορισμό «kurz», διότι απορρέει από τα συμφραζόμενα του πρωτοτύπου, χωρίς, ωστόσο, να αναφέρεται ρητά ότι πρέπει να ανακατευτεί «λίγο», προκειμένου να μην λιώσουν τα συστατικά του μείγματος. Για τον Έλληνα δέκτη αυτό είναι σαφές, ενώ για τον Γερμανό προφανώς όχι, αφού το συγκεκριμένο γεύμα δεν είναι γνωστό στο ευρύτερο πολιτισμικό περιβάλλον της Γερμανίας.] und beiseite stellen.

	 

	Béchamelsauce (fakultativ): Die Butter in einen mittelgroßen Topf bei mittlerer Hitze währenddessen aufschäumen lassen [Προτιμήσαμε τη λέξη «aufschäumen» αντί για «zum Schmelzen bringen» για το «ζεσταίνω το βούτυρο σε μέτρια φωτιά», διότι μεταφέρει με μεγαλύτερη ακρίβεια την πραγματική εικόνα. Επιπλέον, το πρώτο ρήμα είναι αυτό που χρησιμοποιείται δόκιμα στo συγκεκριμένο καταστασιακό περιβάλλον.], das Mehl einstreuen und es mit dem Holzlöffel 4-5 Minuten lang verrühren, bis die Masse sehr leicht bräunlich ist. Die Milch dazugießen, danach mit Salz und Pfeffer abschmecken [Προσθέτουμε για περισσότερη σαφήνεια το ρήμα «abschmecken», που ισοδυναμεί με «ελέγχω πόσο πιπέρι και αλάτι χρειάζεται».], und nochmals [Η προσθήκη της λέξης «nochmals» ενισχύει τη συνεκτικότητα και συνοχή.] gut verrühren, um evtl. Klumpenbildung zu vermeiden. Die Mischung weitere 10 Minuten bei mittlerer Hitze kochen, dabei ständig umrühren, bis die Mischung sämig ist. Vom Feuer nehmen und nach 1-2 Minuten die geschlagenen Eier hinzugeben und kräftig rühren. Während das Fleisch und die Béchamelsauce zubereitet werden, die Maccheroni 2-3 Minuten lang in siedendem leicht gesalzenem [Η προσθήκη της λέξης «leicht» στο ΚΣ αποσκοπεί στο να αποφευχθεί κάποιο λάθος από άπειρο ερασιτέχνη μάγειρα του ΠΣ σχετικά με την ποσότητα του αλατιού.] Wasser bissfest kochen (also 2-3 Minuten weniger, als auf der Packung steht). Die Nudeln abgießen und wieder in den (leeren) Topf zurückgeben.

	 

	Auflaufzusammenstellung: Den Ofen auf 180 Grad [Στον ΠΣ είθισται ο συγκεκριμένος τρόπος γραφής.] vorheizen. Das Fleisch mit Soße, die Béchamel und den Käse zu den Maccheroni in die Schüssel geben, mit Pfeffer würzen und umrühren. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche das größere Stück Teig rundförmig ausrollen, bis es ein wenig größer als die Form ist. Die Form einfetten und Boden und Rand gut mit dem Teig auslegen und überlappen lassen. Die Hälfte der Maccheroni-Fleisch-Füllung in die Form geben, mit den Eier- und Nubuloscheiben beschichten und darüber die restliche Füllung auslegen. Dann das zweite Stück Teig ausrollen und die Füllung damit bedecken. Beide Teigränder am Formrand kranzförmig zusammendrücken [Παραλείψαμε εσκεμμένα τη γλαφυρή περιγραφή στο ΚΠ, αφού θεωρούμε ότι η ίδια εικόνα μπορεί να μεταφερθεί με πιο απλή διατύπωση.]. Mit ein wenig Wasser benetzen, auf der mittleren Schiene in den Ofen schieben und ca. 1 Stunde und 20 Minuten backen bzw. solange, bis der Teig leicht bräunlich wird. Auflauf 30 Minuten lang ein wenig abkühlen lassen und warm servieren [Συμπληρώνουμε το επίθετο «warm» για μεγαλύτερη νοηματική σαφήνεια.]. Dazu einen einfachen Tomaten-Gurken-Salat reichen.

	[Η αναφορά του ονόματος της μαγείρισσας (Νένας Ισμυρνόγλου) θα εξαρτηθεί από το είδος της έκδοσης. Συνήθως πρόκειται για κάποιον τόμο ή κάποια άλλη μορφή οργανωμένης έντυπης έκδοσης, οπότε θα καταχωρηθεί στη βιβλιογραφία.]   

	5.2.4. Δ΄ μεταφραστική άσκηση

	Ως τέταρτη μεταφραστική άσκηση επιλέξαμε μια διαδικτυακή συνταγή για «Αρνάκι φρικασέ». Αν και δεν μπορεί να αναχθεί σε κανόνα, οι αναρτημένες συνταγές στο διαδίκτυο, συχνά, χαρακτηρίζονται από μια κειμενοτυπολογική προχειρότητα. Επίσης, στο τρίτο κειμενικό σκέλος της «Διαδικασίας/Εκτέλεσης» αντανακλάται συχνά και στον τρόπο διατύπωσης και στο περιεχόμενο μια ιδιολεκτικότητα του συγγραφέα. Παραθέσαμε τη συνταγή αυτή ως τέταρτη και τελευταία στη σειρά, όχι τόσο πολύ για τον βαθμό δυσκολίας της, αλλά ακριβώς επειδή ξεχωρίζει από τη συνηθισμένη κειμενοτυπολογία, αν και ακριβώς αυτή η ιδιαιτερότητα μπορεί να δημιουργήσει δυσκολίες στον μεταφραστή και ενδέχεται να χρειαστούν σημαντικές παρεμβάσεις στο ΚΠ, προκειμένου το ΚΣ να είναι λειτουργικό.

	5.2.4.1 Ελληνικό πρωτότυπο 

	Αρνάκι φρικασέ

	Υλικά συνταγής 

	2 κιλά αρνάκι (μπουτάκι ), 2 μαρούλια, 200 γρ. σέλινο, 1 ματσάκι άνηθο, 5 φρέσκα κρεμμυδάκια, 2 αβγά, αλάτι, 1 κουταλάκι πιπέρι,  ½ φλ. ελαιόλαδο, χυμό από 2 λεμόνια

	Πλένουμε το σέλινο και τα μαρούλια και τα κόβουμε σε χοντρά κομμάτια. Κόβουμε το κρέας σε μερίδες (αλήθεια, τι κάνεις με την πέτσα που έχει πάνω της τη σφραγίδα του ζώου; Προσπάθησα να τη βγάλω κάπως, αλλά λίγο μελάνι σίγουρα το φάγαμε. Ελπίζω να ήταν από σουπιά), το πλένουμε και το σοτάρουμε ελαφρά με λίγο από το ελαιόλαδο. Προσθέτουμε τα κρεμμύδια ψιλοκομμένα, το σέλινο, αλάτι, πιπέρι και 1 ποτήρι βραστό νερό. Αφήνουμε το κρέας να βράσει σε χαμηλή φωτιά για 1 ώρα περίπου και στη συνέχεια προσθέτουμε τα μαρούλια, τον άνηθο ψιλοκομμένο και το υπόλοιπο ελαιόλαδο (ομολογώ πως δεν το έριξα τελικά, και ευτυχώς μάλλον γιατί το αρνί από μόνο του είχε βγάλει πολύ λίπος). Όταν το φαγητό είναι έτοιμο (ύστερα από 30-45’) ετοιμάζουμε το αβγολέμονο: χτυπάμε τα αβγά με τον χυμό του λεμονιού με το μίξερ χειρός (χωρίς να χύσουμε, καλή ώρα, το μισό απέξω, στο πάτωμα, στα ντουλάπια και στον νεροχύτη. Το μόνο που έχει ανάγκη από αβγολέμονο είναι ΤΟ ΦΑΓΗΤΟ) και προσθέτουμε σιγά-σιγά λίγο από το ζωμό του φαγητού, συνεχίζοντας το χτύπημα. Ρίχνουμε στην κατσαρόλα το αβγολέμονο, το αφήνουμε να πάρει δύο βράσεις σε χαμηλή θερμοκρασία, για να μην κόψει, και το κατεβάζουμε από τη φωτιά.

	Σημείωση

	Μπορούμε να το φτιάξουμε και με κατσικάκι ή με αντίδια αντί για το μαρούλι ή να παραλείψουμε το αβγολέμονο και να το σερβίρουμε με λεμόνι.

	Κατηγοριοποίηση συνταγής

	 

	Ελληνική Κουζίνα

	Βασικά υλικά: Μαρούλι, Αρνί

	Κατηγορία συνταγής: Παραδοσιακές συνταγές, Κυρίως πιάτα με κρέας

	Μερίδες: 4

	Χρόνος ψησίματος: Δύο ώρες

	Χρόνος προετοιμασίας: 20 λεπτά προετοιμασία

	Συνταγή 4: Δημοσίευση: stellunak - Ημ/νία: Τετ., 30/12/2009 - 14:03. http://www.supersyntages.gr/αρνάκι-φρικασέ#.VSAfsfyUcrU

	5.2.4.2 Γερμανικό ΚΣ

	[Μη γλωσσικά δεδομένα]: [Λείπει το μη γλωσσικό σκέλος της συνταγής. Αυτό εξηγείται από το γεγονός ότι η συγκεκριμένη συνταγή είναι ανεβασμένη στο διαδίκτυο από ιδιώτη, ο οποίος επικεντρώθηκε στον σκοπό της δικής του επικοινωνιακής δράσης, δηλαδή την γνωστοποίηση στο ενδιαφερόμενο κοινό μιας πετυχημένης συνταγής. Επομένως, εστιάζει στη συγγραφή του κειμένου της συνταγής και μόνο. Η προσθήκη εικόνας στη συγκεκριμένη περίπτωση απλώς θα ήταν μια επιπλέον αισθητική προσθήκη χωρίς να συμβάλλει ουσιωδώς στην επίτευξη του σκοπού. Συνεπώς είναι προαιρετική. Τουναντίον, αν ο σκοπός της μετάφρασης της συγκεκριμένης συνταγής είναι να ενταχθεί με άλλες διαδικτυακές συνταγές σε έναν έντυπο τόμο και να δημοσιευτούν, τότε η πλαισίωση του κειμένου της συνταγής με εικόνα είναι επιβεβλημένη, διότι δεν συνεισφέρει μόνο σε ένα αισθητικά καλύτερο αποτέλεσμα, αλλά έχει και λειτουργική αξία, διότι έλκει τον πιθανό αγοραστή να προβεί στην αγορά του συγκεκριμένου τόμου συνταγών μαγειρικής. Αν, τέλος, ο σκοπός της μετάφρασης είναι, επίσης, να δημοσιευτεί στο διαδίκτυο για να είναι προσβάσιμο και σε ένα γερμανόφωνο κοινό, και στην περίπτωση αυτή η προσθήκη φωτογραφίας του φαγητού θα ήταν επίσης προαιρετική, αλλά σίγουρα περισσότερο απαραίτητη απ’ ό,τι στην πρωτότυπη εκδοχή της, επειδή ο γερμανόφωνος ενδιαφερόμενος θα αποκτούσε μια γενική οπτική εικόνα ενός γεύματος που του είναι μάλλον άγνωστο, αλλά που επιδιώκει να μαγειρέψει πάραυτα. Παραλείπουμε τα στοιχεία που αναφέρονται στην πραγματολογία του πομπού, διότι δεν παίζουν κανένα ρόλο για τον δέκτη του μεταφράσματος.]. 

	 

	Lammfrikasse [Ακριβής μονολεκτική απόδοση της πρωτότυπης ονομασίας. Ως ονομασία είναι διαδεδομένη και στη Γερμανία. Η συντομία της την κάνει εύηχη και ευκολομνημόνευτη. Ωστόσο, δεν αποκαλύπτει περαιτέρω σημαντικές λεπτομέρειες που αφορούν τόσο στο βασικό συστατικό της συνταγής (πέρα από το αρνί), δηλαδή το μαρούλι, καθώς και στην προέλευσή της.]. 

	 

	Salat-Lammfrikasse [Η εκδοχή αυτή πληροφορεί επαρκώς για τα δύο βασικά συστατικά της, δεν πληροφορεί όμως και για την προέλευση της συνταγής. Είναι, ωστόσο, λόγω συντομίας και καταδηλωτικού φορτίου μια πολύ λειτουργική εκδοχή.].

	 

	Griechisches Salat-Lammfrikassee [Η τελευταία εκδοχή είναι από όλες τις προαναφερόμενες απόψεις η πιο πλήρης. Περικλείει τόσο τις απαραίτητες πληροφορίες για να κατατοπιστεί ο ενδιαφερόμενος αναγνώστης αμέσως όσο και την αναφορά στην προέλευση και, ως εκ τούτου, την πολιτισμική τοποθέτηση της συνταγής. Εμείς θα προτιμούσαμε τη χρήση του τίτλου αυτού.]. 

	 

	[Στην έντυπη δημοσίευση στο πλαίσιο κάποιου τόμου, οι πληροφορίες σε σχέση με την πραγματολογία του πομπού ([Φωτογραφία της συγγραφέως], Δημοσίευση: stellunak - Ημ/νία: Τετ., 30/12/2009 - 14:03) αφαιρούνται. Ο εκδότης ζητά την άδεια από τη συγκεκριμένη συγγραφέα να δημοσιεύσει τη συνταγή της και αναφέρει το όνομά της κ.λπ. στοιχεία στον βιβλιογραφικό κατάλογο. Σε διαφορετική περίπτωση, αν λ.χ. δημοσιευτεί διαδικτυακά, θα πρέπει να παρατεθούν είτε πριν είτε μετά τη μεταφρασμένη συνταγή, αφού ζητηθεί η άδεια από τη συγγραφέα. Εμείς κινούμαστε με βάση την πρώτη εκδοχή.].

	 

	Portionen: 4, Garzeit: 2 Std., Arbeitszeit: 20 Min. [Διατηρούμε μόνο τις βασικές και απολύτως απαραίτητες πληροφορίες, όπως ο αριθμός των μερίδων, του χρόνου ψησίματος και προετοιμασίας. Όλα τα υπόλοιπα στοιχεία που παρατίθενται ως επιπλέον πληροφορίες στο διαδικτυακό πρωτότυπο (λ.χ. κατηγορία συνταγής, βασικά υλικά κ.λπ.) δεν αποδίδονται εδώ, διότι αποτελούν κατηγορίες που έχουν να κάνουν με τη συνολική διάρθρωση του (πλασματικού για μας) βιβλίου συνταγών και, επομένως, είναι στην αρμοδιότητα του επιμελητή της έκδοσης κατά πόσο και αν θα συμπεριληφθούν.].

	 

	ZUTATEN

	 

	2 kg Lammfleisch (Schulter), 2 Köpfe Römersalat, 200 g Sellerie, 1 Bund Dill, fein gehackt [Προσθέτουμε τον επιθετικό προσδιορισμό «fein gehackt» εδώ στο σκέλος των «Υλικών» και όχι μετά στο σκέλος της «Διαδικασίας», όπως πρόχειρα κάνει η συγγραφέας στο πλαίσιο μιας «ατημέλητης» διαδικτυακής συνταγής, διότι έτσι είθισται στην τυπολογία των συνταγών και στους δύο πολιτισμούς. Παραλείπουμε έτσι την αναφορά του επιθετικού προσδιορισμού αργότερα, στο σκέλος της «Διαδικασίας».], 5 Frühlingszwiebeln [Η γερμανική αντιστοιχία για το «φρέσκο κρεμμυδάκι» είναι «Frühlingszwiebel».], fein gehackt [Ό.π. στο «1 Bund Dill».], 2 Eier, Salz, 1 TL Pfeffer [Το υποκοριστικό «κουταλάκι» του ΚΠ αποκλείει να είναι κάτι άλλο εκτός από κουταλάκι του γλυκού, οπότε αποδίδουμε με ΤL.], ½ Tasse Olivenöl, Saft von 2 Zitronen, 1 Tasse heißes Wasser [Προσθέτουμε στα υλικά το συγκεκριμένο συστατικό, που η συγγραφέας για τους λόγους προχειρότητας του μέσου δημοσίευσης παρέλειψε να κάνει εδώ και το κάνει λίγο αργότερα στο σκέλος της «διαδικασίας», κάτι που είναι κειμενοτυπολογικά ανορθόδοξο.].

	ZUBEREITUNG [Αντισταθμίζουμε την παράλειψη δομικών στοιχείων των συνταγών, όπως η χρήση του όρου «Διαδικασία» στην «ατημέλητη» διαδικτυακή μορφή της συνταγής στο ΚΠ με την προσθήκη του δομικού στοιχείου «Zubereitung» που ισοδυναμεί με τον συνήθως χρησιμοποιούμενο όρο αυτό («Διαδικασία»). Επίσης, καθώς επιδιώκουμε μια καλύτερη οργάνωση του κεντρικού αυτού κειμενικού σκέλους, δηλαδή της «Διαδικασίας», στο πλαίσιο μιας καλής και επιμελημένης έντυπης έκδοσης, προσθέτουμε αρίθμηση στα διάφορα βήματα της υλοποίησης της συνταγής. Αυτό επικουρεί και στην επίτευξη του κεντρικού στόχου της μετάφρασης συνταγών, δηλαδή την παραγωγή λειτουργικά αποδεκτών, άμεσα κατανοητών στην ΓΣ και στον ΠΣ μεταφρασμάτων.]. 

	1. Sellerie und Römersalat waschen und in breite Stücke [Αποδίδουμε το επίθετο «χοντρό» με «breit» και όχι με «dick», επειδή δεν είναι δόκιμο στη ΓΣ να αναφέρεται κανείς με αυτόν τον τρόπο αναφορικά με το «μαρούλι» (δεν εμπίπτει στην αντίληψη των μελών του ΠΣ να χρησιμοποιείται το επίθετο αυτό για κάτι που είναι «πλατύ» και «λεπτό», όπως το μαρούλι. Για αυτόν τον λόγο, είναι παγιωμένη η χρήση του επιθέτου «breit» για όλα τα αντικείμενα του επιστητού, μεταξύ αυτών και της μαγειρικής, που έχουν ακριβώς αυτή την υπόσταση. Αυτό αποδεικνύει για άλλη μια φορά την πολιτισμικά εδραιωμένη αντίληψη του επιστητού μέσω της γλώσσας και, κυρίως, του αντικατοπτρισμού αυτού μέσα στη γλώσσα. Τέλος, μας δείχνει και πολύ απλά την ασυμμετρία των γλωσσών και τη συναγόμενη από αυτό αδυναμία του αμιγώς γλωσσολογικού παραδείγματος της μετάφρασης να ανταποκριθεί στις απαιτήσεις του πολυσύνθετου και πολυδιάστατου επιστημονικού αντικειμένου αυτού.] schneiden. Das Lamm in Portionen schneiden [Παραλείπουμε τα προσωπικά και πολύ χιουμοριστικά σχόλια της συγγραφέως, κυρίως επειδή δεν συνάδουν με την κλασική τυπολογία συνταγών που προορίζονται για έντυπη δημοσίευση. Επιπλέον, τα συγκεκριμένα σχόλια είναι και ιδιαίτερα πολιτισμικά εξειδικευμένα. Πόσο συχνά ένας γερμανόφωνος καταναλωτής θα αγοράσει κάποιο κρέας με τη σφραγίδα (προέλευσης/ποιότητας του ζώου) επάνω του; Με βάση την προσωπική μας εμπειρία, μάλλον σπάνια θα λέγαμε. Και κατά πόσο θα μπορούσε ο ίδιος γερμανόφωνος καταναλωτής να χαριτολογήσει λέγοντας ότι «ελπίζ[ει] να ήταν από σουπιά» αυτό το κομμάτι της σφραγίδας του ζώου; Πάλι έχουμε να κάνουμε, λοιπόν, με έναν κοινό πολιτισμικό ορίζοντα, τον οποίο προϋποθέτει η συγγραφέας της συνταγής για να μπορεί να γίνει κατανοητό το αστείο και ο οποίος συμπεριλαμβάνει το πολιτισμικά εξειδικευμένο δεδομένο (στον ελληνόφωνα δέκτη) ότι το μελάνι της σουπιάς όχι μόνο δεν βλάπτει (όπως εκείνο της βιομηχανικής σφραγίδας στο ζώο), αλλά, τουναντίον, κάνει και καλό. Και πόσες δεν είναι οι φορές που έχουμε φάει σουπιές (μαγειρεμένες με ή χωρίς το μελάνι τους;!) Αυτόν τον ορίζοντα ο γερμανόφωνος δέκτης του μεταφράσματος δεν τον έχει. Επομένως, και για αυτόν τον λόγο το συγκεκριμένο χωρίο της συνταγής, όπως και εκείνο λίγο παρακάτω πάλι σε παρένθεση στο ΚΠ, θα πρέπει να αφαιρεθεί από το ΚΣ. Η μοναδική περίπτωση, κατά την οποία θα έπρεπε να διατηρηθούν αυτά τα δύο πολύ προσωπικά και ανεκδοτολογικά χωρία είναι αν ο σκοπός της μετάφρασης ήταν να παραχθούν «μη λειτουργικά» αμιγώς απεικονιστικά, τεκημηριωτικά μεταφράσματα (βλ. κεφ. 8), προκειμένου είτε να εξασκηθούν φοιτητές μετάφρασης σε τέτοια ιδιάζοντα ΚΠ ή στην μάλλον σπάνια περίπτωση, κατά την οποία αποφασίζει ένας εκδοτικός οίκος να δημοσιεύσει μεταφράσεις ανεκδοτολογικών διαδικτυακών συνταγών.], waschen und in einem breiten Topf [Προσθέτουμε την πληροφορία, που έχει παραλείψει η συγγραφέας του ΚΠ, ότι «τα υλικά σοτάρονται σε κατσαρόλα». Προφανώς θεωρεί ως δεδομένο στον πολιτισμικό ορίζοντα του δέκτη του ΚΠ ότι θα πρέπει να χρησιμοποιηθεί κατσαρόλα, κάτι που για τον γερμανόφωνο δέκτη του ΚΣ δεν θα πρέπει να θεωρηθεί οπωσδήποτε ως μέρος του δικού του πολιτισμικού ορίζοντα.] kurz in ein wenig Olivenöl anbraten. Frühlingszwiebeln und Sellerie in den Topf geben, mit Salz und Pfeffer bestreuen und 1 Glas heißes Wasser angießen. Das Fleisch ca. eine Stunde bei schwacher Hitze garen lassen. Dann den Salat, den Dill und das restliche Olivenöl zum Fleisch in den Topf geben [βλ. παραπάνω προπροηγούμενο σχόλιο.] und nochmals 30-45 Minuten kochen. Nun die Ei-Zitronen-Soße vorbereiten: Eine halbe Tasse Garflüssigkeit aus dem Topf  abnehmen [Θεωρούμε ότι εδώ υπάρχει μια διαδικαστική παράλειψη από τη συγγραφέα, η οποία προφανώς αιτιολογείται και πάλι λόγω του πολιτισμικού ορίζοντα των δεκτών του ΚΠ, στον οποίο η συγγραφέας μάλλον θεωρεί ως δεδομένη την «αφαίρεση περίπου μισής κούπας ζωμού από το φαγητό για να φτιαχτεί το αυγολέμονο». Αυτό, όμως, δεν θα πρέπει να το θεωρούμε ως δεδομένο για τους δέκτες του ΠΣ. Επιπλέον, αν δεν αναφερθεί προηγουμένως, φέρνει τους χρήστες της συνταγής αυτής λίγο προ εκπλήξεως. Επομένως, επαλείφουμε εμείς, δια της μετάφρασης, αυτήν την πολιτισμικά αναγόμενη μικρή παράλειψη προσθέτοντας αυτόβουλα την απαιτούμενη πληροφορία, δηλαδή «Eine halbe Tasse Garflüssigkeit aus dem Topf  abnehmen».]. Mit dem Handrührgerät die Eigelbe mit dem Zitronensaft verquirlen und unter ständigem Rühren nach und nach die Garflüssigkeit unterschlagen. Die Ei-Zitronen-Soße in den Topf gießen. Dann das Lammfrikasse nochmals bei schwacher Hitze ca. 15 [Στο ΚΠ γίνεται λόγος για «δύο βράσεις» και καμία αναφορά στο χρονικό διάστημα που θα πρέπει να «βράσει σε χαμηλή θερμοκρασία» το φρικασέ. Μπορεί για τον Έλληνα δέκτη οι «δύο βράσεις» να είναι απολύτως κατανοητές ως κάτι «σχετικά σύντομο», για έναν δέκτη ενός άλλου πολιτισμού αυτό θα ήταν, μάλλον, ιδιαίτερα ασαφές. Πόσο χρόνο θέλει «μια βράση»; Και πόσο «δύο βράσεις»; Πόσος χρόνος υπονοείται για τον Έλληνα και πόσος για τον Γερμανό; (Βλ. κεφάλαιο 3 και την τοπική εξειδίκευση του πολιτισμού). Συνεπώς, η φαινομενική συγγραφική προχειρότητα τελικά έχει να κάνει βέβαια με το μέσον της δημοσίευσης, αλλά έχει οπωσδήποτε να κάνει και με τον κοινό πολιτισμικό ορίζοντα που προϋποθέτει η συγγραφέας από τους δέκτες του ΠΠ, κάτι που δεν συμβαίνει με τον δέκτη του ΚΣ. Αυτό ο μεταφραστής καλείται να το αντιληφθεί και να επαλείψει το κενό περιεχομένου, που ενδεχομένως να διακυβεύσει την επιτυχία της συνταγής, κάτι που πραγματοποιήσαμε προσθέτοντας στη μετάφρασή μας «Dann das Lammfrikasse nochmals bei schwacher Hitze ca. 15» [και αφαιρώντας εντελώς την παραπλανητική για τον γερμανόφωνο δέκτη αναφορά στις «δύο βράσεις».] Minuten köcheln lassen (Vorsicht: Bei zu hoher Hitze gerinnt das Ei!) [Ως σημαντική πληροφορία, το ότι το αυγό μπορεί να «κόψει» δεν μπορεί να παραλειφθεί, ειδικά με γνώμονα ότι δεν είναι γενικά πολύ διαδεδομένη ως μαγειρική τεχνική η τεχνική του να αυγοκόβεται το φαγητό στο γερμανόφωνο πολιτισμικό περιβάλλον. Ωστόσο, για να αποφύγουμε τη συντακτική υπόταξη στο αμέσως προηγούμενο σκέλος πληροφοριών και, κατ’ αυτόν τον τρόπο, μια συντακτική περιπλοκή, εντάσσουμε την πληροφορία σε παρένθεση και προσθέτουμε τη λέξη «προσοχή» και ένα θαυμαστικό, αντισταθμίζοντας έτσι την δευτερεύουσα σημασία που προσδίδεται στην πληροφορία από την παρένθεση.] und danach von der Kochplatte nehmen. 

	 

	Anmerkung:

	 

	Das Frikassee kann auch mit Ziegenfleisch zubereitet und anstatt des Römersalats können auch Endivien benutzt werden. Außerdem schmeckt es auch ohne Ei-Zitronen-Soße. Anstatt dessen einfachen Zitronensaft unter das Frikassee mischen. [Προβήκαμε σε μια συντακτική διαφοροποίηση σε σχέση με το ΚΠ, η οποία καθιστά το συγκεκριμένο, πρόσθετο στο κεντρικό σκέλος της συνταγής μέρος, πιο συνεκτικό και προσεγμένο και, ως εκ τούτου, πιο ευανάγνωστο για τον δέκτη του ΚΣ.].

	 

	5.3 Μεταφραστικές ασκήσεις γερμανικά – ελληνικά 

	Οι ακόλουθες μεταφραστικές ασκήσεις έχουν ως κύριο σκοπό να μας εξοικειώσουν με το κειμενικό είδος των συνταγών μαγειρικής στον γερμανικό πολιτισμό και με τη μετάφρασή του στον ελληνικό ως ΠΣ. Ο αναγνώστης έχει τη δυνατότητα να διαβάσει τα σχόλια του συγγραφέα για το ακριβώς προηγηθέν μεταφραστικό σκέλος που βρίσκεται μέσα σε αγκύλες. Τα σχόλια αφορούν στις επιλογές του συγγραφέα και στην αιτιολόγησή τους. Το φάσμα των μεταφραστικών επιλογών δύναται να συμπεριλαμβάνει τόσο απλά λεξιλογικά δεδομένα όσο και συντακτικά, μορφολογικά, αλλά, κυρίως, πολιτισμικά δεδομένα. Όπου ήταν δυνατόν, συμπεριλάβαμε και το μη γλωσσικό υλικό των συνταγών, δηλαδή τις φωτογραφίες ή τις εικόνες τους. Αυτό το μη γλωσσικό υλικό, επίσης, σχολιάζεται μεταφραστικά. Θα θέλαμε, επίσης, να επισημάνουμε ότι η σειρά, με την οποία οι συγκεκριμένες μεταφραστικές ασκήσεις παρατίθενται, αντικατοπτρίζουν και έναν -κατ’ εκτίμηση- αύξοντα βαθμό δυσκολίας. Τέλος, οι συγκεκριμένες ασκήσεις έχουν σχεδιαστεί έτσι, ώστε να μπορούν να χρησιμοποιηθούν για τις πρώτες τέσσερις ενότητες διδασκαλίας στο μάθημα «Γενική Μετάφραση Γερμανικά – Ελληνικά» του Α’ ή και Β’ εξαμήνου σπουδών στην τριτοβάθμια εκπαίδευση. Έτσι, προσφέρεται στον δυνητικό μεταφραστή η δυνατότητα να εντρυφήσει τόσο στο θεωρητικό σκέλος που αφορά στο συγκεκριμένο κειμενικό είδος όσο και στο πρακτικό σκέλος. Σε αυτό το πλαίσιο, αν κριθεί αναγκαίο από τον διδάσκοντα, μπορεί να προσθέσει κατά βούληση και άλλες αντίστοιχες μεταφραστικές ασκήσεις για την εμπέδωση της μεταφραστικής επάρκειας στο κειμενικό είδος των συνταγών μαγειρικής και με τη μεταφραστική κατεύθυνση ελληνικά- γερμανικά. Επίσης, το παρόν σύγγραμμα προσφέρει και ένα εμπεριστατωμένο σχετικό ειδικό γλωσσάριο, το οποίο μπορεί να συμβουλεύεται ο φοιτητής κατά την ενασχόλησή του με τις προκείμενες ασκήσεις ή να του φανεί χρήσιμο και για τις όποιες περαιτέρω σχετικές μεταφραστικές δραστηριότητές του. Τέλος, εμείς προτείνουμε μεθοδολογικά ο ασκούμενος να μεταφράζει τα παρακάτω ΚΠ στην αρχή ανά εκφώνημα, έπειτα ανά παράγραφο και, όσο προχωράει η εντρύφησή στο συγκεκριμένο κειμενικό είδος, ανά κείμενο, πριν διασταυρώσει τις όποιες μεταφραστικές του επιλογές με τις προτεινόμενες από τον συγγραφέα του ανά χείρας συγγράμματος και τα σχετικά για κάθε επιλογή σχόλιά του. 

	5.3.1 Α΄ μεταφραστική άσκηση

	Ξεκινάμε τις μεταφραστικές ασκήσεις μας στη μεταφραστική κατεύθυνση γερμανικά – ελληνικά με ένα σχετικά σύγχρονο ΚΠ. Η συνταγή με τον τίτλο «Tellerfleisch» είναι από το βιβλίο συνταγών της Elisabeth Bangert με τίτλο Gerichte ohne Schnickschnack. Es gibt sie noch, die Rezepte aus Omas Küche (=Γεύματα χωρίς πολλά-πολλά. Οι συνταγές της γιαγιάς υπάρχουν ακόμα), δημοσιευμένο το 2005. Όπως προδίδει ο τίτλος του βιβλίου, η συγκεκριμένη έκδοση συνιστά μια συλλογή παλιών γερμανικών συνταγών, οι οποίες, ωστόσο, στην πλειοψηφία τους δίνουν το παρόν στα σύγχρονα γερμανικά νοικοκυριά. Είναι, επομένως, λογικό, η χρήση μη γλωσσικών στοιχείων (απεικονιζόμενα αντικείμενα και η στοίχισή τους), καθώς και η γραφιστική παρουσίαση (γενικότερο lay out, χρήση χρωμάτων (φόντου), χειροποίητες ζωγραφιές ως κάδρο των υπολοίπων μη γλωσσικών δεδομένων) να είναι ρετρό και κάπως νοσταλγική. Η διατήρησή ή μη αυτών των στοιχείων επαφίεται στην εκάστοτε μεταφραστική εντολή και τη γενικότερη μεταφραστική πολιτική του εκάστοτε εκδοτικού οίκου. Το κριτήριο, ωστόσο, για το οποίο εμείς επιλέξαμε τη συγκεκριμένη συνταγή ως πρώτη και εναρκτήρια σε αυτό το σκέλος μεταφραστικών ασκήσεων, είναι: α) ο σχετικά μικρός βαθμός δυσκολίας και β) η κειμενοτυπολογική αρτιότητά της, αφού όχι μόνο συμπεριλαμβάνει όλα τα μεταδεδομένα και αρίθμηση στο σκέλος της «Διαδικασίας/Εκτέλεσης», αλλά καλύπτει και το κριτήριο της συντακτικής συντομίας και, επιπλέον, έχει μια γενικότερη πολύ ξεκάθαρη δομική διάρθρωση.

	5.3.1.1 Γερμανικό πρωτότυπο 

	Παρόμοια φωτογραφία του φαγητού προσβάσιμη στο: http://images.inmagine.com/400nwm/iris/stockfood-049/ptg00374271.jpg

	[image: C:\Users\όλαφ\Documents\Κάλλιπος, Αρχεία Olaf Immanuel Seel, 1-\images\1 γερμανική συνταγή, κείμενο,  Tellerfleisch, Κάλλιπος.jpg]

	 Εικ. 5.5. Συνταγή 5: «Tellerfleisch». (Bangert, 2005, σ. 22).

	5.3.1.2 Ελληνικό ΚΣ

	[Μη γλωσσικά δεδομένα]: [Ως μη γλωσσικό στοιχείο προσφέρεται μία πολύ σύγχρονη και καθαρή φωτογραφία, για την οποία δυστυχώς δεν ήταν δυνατόν να βρεθούν τα δικαιώματα εκμετάλλευσης και γι’ αυτόν τον λόγο περιγράφεται από εμάς. Η φωτογραφία απεικονίζει το εν λόγω φαγητό σερβιρισμένο σε ένα παλαιού τύπου σερβίτσιο. Δίπλα από το πιάτο απεικονίζονται τα γυαλιά μυωπίας ηλικιωμένου ανθρώπου, προφανώς της «γιαγιάς», ένα κεντημένο με μονογραφή τραπεζομάντιλό της, καθώς και ένα σίδερο ρούχων παλιάς τεχνολογίας (κάρβουνου). Στο βάθος φαίνεται και ένα παραδοσιακό βαζάκι με τα κλασικά γερμανικά αγγουράκια τουρσί. Επίσης, από το τραπέζι δεν λείπει και το μαύρο γερμανικό ψωμί. (Το λίνκ που προσφέρουμε παραπάνω απλώς απεικονίζει το φαγητό. Δεν είναι όμως από το συγκεκριμένο βιβλίο!). Θεωρούμε ότι τα μη γλωσσικά στοιχεία που χρησιμοποιεί η συγκεκριμένη έκδοση για τη συνταγή αυτή πληρούν απόλυτα τα κριτήρια (κριτήριο 1 και 2) για τα μη γλωσσικά δεδομένα (βλ. παραπάνω 5.1.1.2). Επιπλέον, η συγκεκριμένη φωτογραφία μεταφέρει και μια νοσταλγική ατμόσφαιρα μιας άλλης εποχής, της εποχής της γιαγιάς. Όλα αυτά συνάδουν σημειολογικά και αισθητικά απόλυτα με την παλιά αυτή συνταγή της Γερμανίδας «γιαγιάς». Με την ίδια λογική της «νοσταλγίας», χειροποίητες ζωγραφιές μαγειρικών υλικών πλαισιώνουν τα γλωσσικά και μη γλωσσικά μέρη της συνταγής. Ενώ, όμως, η φωτογραφία θα μπορούσε να χρησιμοποιηθεί σε οποιαδήποτε έκδοση της μετάφρασης της συνταγής αυτής, η διατήρηση του πλαισίου με τις ζωγραφιές θα εξαρτηθεί από την ειδική φιλοσοφία της έκδοσης στον ΠΣ.].

	Βραστό μοσχάρι σε φέτες με γερμανικό τουρσί [Επεξηγηματική και οικειοποιημένη απόδοση του τίτλου. Προσθέτουμε το επίθετο «γερμανικό» για να προσδιορίσουμε από την αρχή την προέλευση της συνταγής, κατατοπίζοντας τον αναγνώστη καλύτερα. Επίσης, με την προσθήκη του επιθέτου αυτού, καθίσταται πιο ενδιαφέρουσα και περισσότερο δελεαστική η ίδια η συνταγή.].   

	«Τέλαφλαϊς» (Βραστό μοσχάρι σε φέτες με γερμανικό τουρσί) [Η μεταγραφή του τίτλου ως εξωτικίζουσα μορφή απόδοσης καθιστά τη συνταγή πιο δελεαστική. Ωστόσο, θα πρέπει να προστεθεί και η επεξήγηση, διότι η λειτουργία του τίτλου είναι να κατατοπίσει. Χωρίς την προσθήκη της επεξήγησης σε παρένθεση, διότι πρέπει να διαχωριστεί από τον κεντρικό τίτλο, αυτό δεν θα ήταν δυνατόν και η μεταφρασμένη συνταγή θα έχανε τη δυναμική της.].

	 

	Υλικά για 4 άτομα

	1 κιλό μοσχαρίσιο κρέας για βράσιμο, 2 κουτ. της σούπας ζωμός κονσομέ, 1 - 1 ½ κύβος λαχανικών [Οι παλαιές Γερμανίδες νοικοκυρές έφτιαχναν το λεγόμενο «Suppengewürz», ένας πουρές από πολτοποιημένα λαχανικά του κήπου που συντηρούνταν με αλάτι, μόνες τους. Η ακριβής αντιστοιχία, τόσο εννοιολογικά όσο πραγματολογικά, είναι οι σημερινοί «κύβοι λαχανικών» των διάφορων εταιρειών στα ράφια των σούπερ μάρκετ.], 2 κρεμμύδια, 2 – 3 αγγουράκια τουρσί, 1 ματσάκι σχοινόπρασο, 4 κουτ. της σούπας ξύδι, 4 κουτ. της σούπας σπορέλαιο [Στην παραδοσιακή γερμανική κουζίνα το λάδι που χρησιμοποιείται είναι πάντα σπορέλαιο και ποτέ ελαιόλαδο, αφού λόγω κλίματος δεν παράγεται το τελευταίο και οι συνταγές μαγειρικής προσαρμόζονται στον πολιτισμικό παράγοντα του «τόπου». Αυτό ακριβώς δεν ονοματίζεται στο ΚΠ, αλλά τίθεται ως «προϋπόθεση» στον δέκτη του. Ο δέκτης του ΚΣ, όμως, δεν μπορεί να το γνωρίζει αυτό. Την έλλειψη του συγκεκριμένου «ορίζοντα», ο μεταφραστής καλείται να αντισταθμίσει εδώ.], αλάτι, πιπέρι, άνηθος

	 

	Διαδικασία

	
		Σε μια βαθιά κατσαρόλα [Ενώ στο ΚΠ δεν αναφέρεται καν σκεύος, αφού θεωρείται ως δεδομένο, εμείς το αναφέρουμε πολύ συγκεκριμένα, διότι θεωρούμε ότι προστίθεται συνεκτικότητα και, ως εκ τούτου, βοηθάμε στον καλύτερο και ταχύτερο κατατοπισμό του δέκτη του ΚΣ.] βράζουμε 3 λίτρα νερό. Προσθέτουμε μια κουταλιά της σούπας αλάτι, τον ζωμό κονσομέ και τον κύβο λαχανικών. Τοποθετούμε το κρέας μέσα σε αυτόν τον ζωμό όσο κοχλάζει και το βράζουμε για περίπου 30 – 40 λεπτά (ανάλογα το πόσο μεγάλο είναι το κομμάτι) [Πρόκειται για δευτερεύουσα πληροφορία, η οποία, αν δεν μπει σε παρένθεση, προσδίδει μεγαλύτερη μακροσκελία, από την επιθυμητή, στο κύριο μέρος του εκφωνήματος.] σε μέτρια θερμοκρασία. Μετά το βγάζουμε από την κατσαρόλα [Αποφεύγουμε την επανάληψη με τη χρήση της λέξης «κατσαρόλα» αντί για «ζωμό», εννοώντας όμως ακριβώς το ίδιο.] και το βάζουμε στην άκρη να κρυώσει.

		Παράλληλα καθαρίζουμε τα κρεμμύδια και τα κόβουμε σε μικρούς κύβους. Κόβουμε τα αγγουράκια τουρσί κατά μήκος και τα κόβουμε επίσης [Προσθέτουμε τον συγκεκριμένο σύνδεσμο, για να προσθέσουμε συνοχή στο ΚΣ.] σε κύβους. Ρίχνουμε τους κύβους κρεμμυδιών και αγγουριών σε μια λεκάνη και ανακατεύουμε καλά. 

		Πλένουμε το σχοινόπρασο και το κόβουμε σε ροδελίτσες. Το προσθέτουμε μαζί με το ξύδι, το αλάτι και όσο πιπέρι θέλουμε [Για μεγαλύτερη σαφήνεια προσθέτουμε στην απόδοσή μας και την αναλογία του πιπεριού ως «κατά βούληση», αφού δεν αναφέρεται στο πρωτότυπο καμία συγκεκριμενοποίηση αναλογίας, αλλά υπονοείται ότι είναι «όσο θέλει κανείς».] στη λεκάνη με τα αγγουράκια και το κρεμμύδι [Χρησιμοποιούμε τον ενικό αριθμό «μετωνυμικά» για «όλα τα κρεμμύδια», διότι στον ΠΣ είναι δόκιμο έτσι.]. Στο τέλος προσθέτουμε και το λάδι. Αφήνουμε το τουρσί [Αποδίδουμε τη λέξη «Soße» με την αντιστοιχία του ΠΣ «τουρσί» (βλ. και τίτλο της συνταγής), διότι ακριβώς για κάτι τέτοιο πρόκειται. Αν αποδίδαμε με τη λέξη «σάλτσα», θα ήταν παραπλανητική η απόδοση αυτή, αφού δεν πρόκειται για τέτοιου τύπου σύσταση και ρευστότητα.] να τραβήξει τα υγρά του για μια ώρα και κάτι.

		Κόβουμε το κρύο μοσχαρίσιο κρέας σε λεπτές φέτες και το σερβίρουμε στο πιάτο [Είθισται στον ΠΣ να χρησιμοποιείται ο ενικός αριθμός, ενώ στον ΠΠ και οι δύο αριθμοί είναι δόκιμοι.] με το τουρσί.



	 

	Συμβουλή

	Συνδυάζεται πολύ ωραία [Αποδίδουμε το γερμανικό ρήμα «schmecken» με το επίθετο «πολύ ωραία», διότι αυτό υπονοείται με αυτό το συγκεκριμένο ρήμα.] με φρέσκο ψωμί σίκαλης και βούτυρο ή και με φρεσκοτριμμένο κρένο. Ο ζωμός κρέατος που περισσεύει μπορεί να χρησιμοποιηθεί για άλλα γεύματα, όπως λ.χ. για την παρασκευή μια νόστιμης [Το επίθετο «gut» εννοεί στην ορολογία της μαγειρικής «νόστιμο».] σούπας. 

	5.3.2 Β΄ μεταφραστική άσκηση

	Μια συνταγή με τίτλο «Tomaten, gefüllt mit Erbsencreme» αποτελεί τη δεύτερη μεταφραστική άσκησή μας και είναι από το βιβλίο Kochvergnügen. Das Begleitbuch zur WDR ServiceZeit Essen und Trinken (=Διασκεδάζουμε μαγειρεύοντας. Το βιβλίο για την εκπομπή του WDR ‘ServiceZeit Essen und Trinken’.) των Martina Meuth και Bernd Neuner-Duttenhofer από το 2002. Σε αντίθεση με τη συνταγή στην προηγηθείσα μεταφραστική άσκηση, η συγκεκριμένη δεν είναι τόσο άρτια κειμενοτυπολογικά, αφού δεν συμπεριλαμβάνει τα μεταδεδομένα του τρίτου σκέλους («Διαδικασία/Εκτέλεση»). Έχει, όμως, αρίθμηση των βημάτων κατά την εκτέλεση της συνταγής. Αυτό στο οποίο υπερέχει σε σχέση με την πρώτη συνταγή, είναι η εξαιρετικά καλή χρήση των μη γλωσσικών στοιχείων και η γραφιστική παρουσίασή της, που συμβάλλουν στην εφαρμοσιμότητα της συνταγής από τον δέκτη του ΚΠ. Ο μεταφραστής θα μπορούσε πολύ εύκολα να διατηρήσει στο μετάφρασμά του τα μη γλωσσικά αυτά στοιχεία, που θα ενίσχυαν τη λειτουργικότητα του ΚΣ, αν η μεταφραστική εντολή και η γενικότερη εκδοτική γραμμή το επέτρεπε. Παραθέτουμε τη συγκεκριμένη συνταγή ως δεύτερη επειδή, ενώ στο τρίτο σκέλος της Εκτέλεσης δεν έχει μεγαλύτερο βαθμό δυσκολίας από την πρώτη συνταγή, οι μεταφραστικές δυσκολίες μετατίθενται στη γλωσσικά ιδιάζουσα και λογοτεχνίζουσα εισαγωγή στη συγκεκριμένη συνταγή (βλ. παρακάτω 5.3.2.2).

	 

	5.3.2.1 Γερμανικό πρωτότυπο 

	[image: C:\Users\όλαφ\Documents\Κάλλιπος, Αρχεία Olaf Immanuel Seel, 1-\images\2η γερσυν και φωτό, Tomaten, gefullt mit Erbsencreme - Αντίγραφο.jpg]
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	Εικ. 5.6. Συνταγή 6: «Tomaten, gefüllt mit Erbsencreme». (Meuth/Neuner-Duttenhofer, 2002, σ. 78).

	5.3.2.2 Ελληνικό ΚΣ

	[Ως μη γλωσσικά στοιχεία προσφέρονται τρεις πολύ σύγχρονες και καθαρές φωτογραφίες, για τις οποίες δεν ήταν δυνατόν να βρεθούν τα δικαιώματα εκμετάλλευσης και γι’αυτόν τον λόγο περιγράφονται από εμάς. Η πρώτη φωτογραφία δείχνει πώς ξεκουφώνονται τα ντοματίνια με ειδικό εργαλείο. Η δεύτερη φωτογραφία απεικονίζει τα ντοματίνια που ζεματίζονται σε ζεστό νερό και η τρίτη τα απεικονίζει γεμιστά μέσα σε ταψάκι. Επομένως, περιγράφεται μη γλωσσικά η βασική προετοιμασία παρασκευής. Ως εκ τούτου, θεωρούμε ότι τα μη γλωσσικά στοιχεία που χρησιμοποιεί η συγκεκριμένη έκδοση για τη συνταγή αυτή πληρούν απόλυτα τα κριτήρια (κριτήριο 1 και 2) για τα μη γλωσσικά δεδομένα (βλ. παραπάνω 5.1.1.2). Επιπροσθέτως, και σε αντίθεση με άλλες συνταγές, τα μη γλωσσικά δεδομένα δείχνουν τρία βήματα της εκτέλεσης της συνταγής. Ειδικά οι δύο πρώτες μικρές εικόνες είναι ιδιαίτερα χρήσιμες για την εκτέλεση. Παράλληλα, τα συγκεκριμένα μη γλωσσικά δεδομένα καταδηλώνουν μια πιο σύγχρονη προσέγγιση και πιο λειτουργική των σύγχρονων βιβλίων συνταγών. Πιστεύουμε ότι αν η εκδοτική στρατηγική δεν ήταν για κάποιους λόγους αντίθετη, τα συγκεκριμένα μη γλωσσικά στοιχεία θα έπρεπε να διατηρηθούν.].

	 

	Ντοματίνια [Μεταφράζοντας τη λέξη του πρωτοτύπου «Tomaten» με «ντοματίνια» και όχι με την ακριβή αντιστοιχία «ντομάτα» αποσαφηνίζουμε από την αρχή ότι πρόκειται για ορεκτικό και όχι για κυρίως γεύμα, όπως πολύ εύκολα θα μπορούσε ο δέκτης του ΚΣ να νομίσει αν μεταφράζαμε με «ντομάτες γεμιστές με κρέμα από αρακά», αφού αυτό θα παρέπεμπε σε μια πιθανή παραλλαγή του γνωστού ελληνικού κυρίως γεύματος «ντομάτες γεμιστές».] γεμιστά με κρέμα αρακά [Επιλέξαμε να αποδώσουμε με τη λέξη «κρέμα» και όχι «πουρές», διότι η πρώτη εκδοχή πλησιάζει πολύ περισσότερο τη σύσταση και τον βαθμό ρευστότητας της αντίστοιχης «Creme», όπως περιγράφεται στο ΚΠ.]

	 

	Χαριτωμένες μπουκίτσες ορεκτικών, που σερβίρονται πολύ εύκολα ως finger food με μια οδοντογλυφίδα καρφωμένη πάνω τους. Το κατακόκκινο αυτό φρούτο με το περιέργως πρασινωπό εσωτερικό του είναι πανέμορφο στην εμφάνιση και εξαιρετικά δροσιστικό! [Παραλείπουμε το «Hier ist die Frucht selbst die Hülle», διότι ως εννοιολογικό δεδομένο ενυπάρχει στον ορίζοντα του δέκτη του ΚΣ -σε αντίθεση με τον δέκτη του ΚΠ- και, κατ’ επέκταση, θα ήταν σημειολογικός πλεονασμός η μετάφραση του συγκεκριμένου εκφωνήματος. Αναδιατυπώσαμε το μεγαλύτερο μέρος της υπόλοιπης εισαγωγής του ΚΠ για να γίνει πιο δόκιμο υφολογικά, αποδίδοντας το σύνθετο ουσιαστικοποιημένο σύνταγμα «zum Aus-der-Hand-essen» με το γνωστό σε όλους και εννοιολογικά ισοδύναμο «finger food». Επίσης, αποδώσαμε την εσωτερική παρήχηση του ΚΠ «giftgrün», που είναι ενταγμένη στη μεταφορά «Innenleben» και που προσδίδει στο εσωτερικό μέρος του ντοματινιού μια «αυθυπαρξία», με την εξωτερική παρήχηση «περιέργως πρασινωπό». Πεζοποιήσαμε, ωστόσο, την εν λόγω μεταφορά αποδίδοντάς την απλά με «εσωτερικό», διότι θεωρήσαμε ότι δεν ήταν δυνατή η μονολεκτική (ή έστω διλεκτική) απόδοσή της στο ΚΣ. Αποφύγαμε και μια πιο περιφραστική απόδοση που θα φόρτωνε την εισαγωγή αυτή με «ρητορικότητα» χωρίς να υπάρχει λόγος και χωρίς να συμβάλλει ουσιωδώς στην επίτευξη της λειτουργικότητας. Παρατηρούμε ότι το συγκεκριμένο, συχνά λογοτεχνίζον, αλλά και ελαφρώς ανεκδοτολογικό ύφος των συγγραφέων απαντάται σε πολλές εισαγωγές συνταγών στο συγκεκριμένο βιβλίο, οπότε έχουμε να κάνουμε με μια ιδιολεκτική ιδιαιτερότητα με πολιτισμικά εξειδικευμένη διάσταση, που δεν απαιτείται από την κεντρική λειτουργικότητα της μετάφρασης συνταγών μαγειρικής. Μοναδική εξαίρεση θα ήταν, όπως έχουμε τονίσει και παραπάνω (βλ. 5.3.3.2), αν ο σκοπός της μετάφρασης θα ήταν η παραγωγή μιας «τεκμηριωτικής» μετάφρασης. Τέλος, γράφουμε το κείμενο της Εισαγωγής με πλάγια γράμματα, προκειμένου να ξεχωρίσει από τα δύο επόμενα κεντρικά σκέλη του κειμένου].

	 

	Υλικά (για έξι με οχτώ άτομα)

	30 ντοματίνια ή μικρές ντοματούλες Ολλανδίας [Προσθέτουμε την εθνική προέλευση, διότι αυτές είναι που βρίσκει κανείς στην αγορά του ΠΣ. Εδώ προσαρμόζουμε, επομένως, στα εξωγλωσσικά δεδομένα του ΠΣ.]  

	Για τη γέμιση με κρέμα αρακά:

	150 γρ. αρακά [Παραλείπουμε στην απόδοσή μας το επίθετο «frisch», αφού ακριβώς αυτή είναι η αντιστοιχία στη ΓΣ (αρακάς = frische Erbsen, μπιζέλια = Erbsen).], 1 κουτ. της σούπας ψιλοκομμένο ασκαλώνιο (είδος μικρού κρεμμυδιού με δυνατή γεύση) [Προσθέτουμε την επεξήγηση, για να γίνει πιο άμεσα κατανοητό και να ενισχύσουμε τη λειτουργικότητα της μετάφρασής μας.], 2 κουτ. της σούπας βούτυρο, αλάτι, πιπέρι, πιπέρι καγιέν, 1 πρέζα ζάχαρη, 2 κουτ. της σούπας κρέμα γάλακτος, μερικά φυλλαράκια μέντας, 2 φύλλα ζελατίνης 

	 

	Διαδικασία

	 

	1. Ζεματίζουμε τα ντοματίνια για λίγο με καυτό νερό. Έπειτα τα τρομάζουμε με παγωμένο νερό και τα αφήνουμε στο νερό μέχρι να κρυώσουν [Με αυτήν τη διατύπωση αποφύγαμε την ταυτολογία του ΚΠ, όπου χρησιμοποιείται δύο φορές το επίθετο «kalt».]. Μετά κόβουμε τα ντοματίνια από πάνω (όπως κόβουμε τις ντομάτες για τα γεμιστά) [Με την παρένθεση προβάλλουμε μια γνωστή πολιτισμική εικόνα που επικουρεί στην κατανόηση του προηγηθέντος βήματος.] και με ένα κουταλάκι [Προσθέτουμε το υποκοριστικό στο ουσιαστικό για να ενισχύσουμε τη σωστή εφαρμογή της συνταγής και, ως εκ τούτου, την καλύτερη επίτευξη της λειτουργικότητάς της.] τα αδειάζουμε, ενώ, παράλληλα, τα ξεφλουδίζουμε. Κόβουμε τα ντοματίνια και λίγο από κάτω, για να μπορούν να στέκονται χωρίς να αναποδογυρίζουν και να φεύγουν από τη θέση τους [Προσθέτουμε το επίθετο «λίγο» για μεγαλύτερη σαφήνεια. Επίσης, δεν χρησιμοποιούμε κάποια αντιστοιχία του «herumkugeln» (=βολτάρω) που προσδίδει και μια νότα «χαριτωμενιάς», σε συνέχεια της εισαγωγής της συγκεκριμένης συνταγής. Αντιθέτως, «πεζοποιούμε» σε αρμονία με την κεντρική λειτουργία του κειμενικού είδους της συνταγής.]. 

	 

	2. Για τη γέμιση σοτάρουμε τον αρακά με το ψιλοκομμένο ασκαλώνιο για μερικά λεπτά στο καυτό βούτυρο. Παράλληλα αλατίζουμε, πιπερώνουμε και προσθέτουμε όλα τα καρυκεύματα [«würzen» = «προσθέτω καρυκεύματα».], την κρέμα γάλακτος και μερικά φυλλαράκια μέντας. Μεταφέρουμε [Προσθέτουμε το βήμα αυτό, το οποίο δεν ονοματίζεται ρητά στο ΚΠ αλλά απλώς υπονοείται, για καλύτερη λειτουργικότητα της μεταφρασμένης συνταγής] το καυτό μείγμα [μεταφέρουμε το επίθετο «καυτό» σε προγενέστερο σημείο και αντικαθιστούμε λίγο μετά με τη δεικτική αντωνυμία «αυτό», για να μην υπάρχει επανάληψη του ουσιαστικού.] στο μπλέντερ, το πολτοποιούμε και διαλύουμε μέσα σε αυτό τα φύλλα ζελατίνης που είχαμε μουλιάσει σε νερό από πριν [Η μετοχή παρακειμένου «eingeweichte» παραπέμπει εμμέσως πλην σαφώς στο γεγονός ότι έχει ήδη γίνει αυτή η πράξη. Εμείς αποδίδουμε την πληροφορία, που υπονοείται, ρητά με τον προσδιορισμό «ήδη».]. Δοκιμάζουμε και προσθέτουμε από τα καρυκεύματα [«abschmecken» = «δοκιμάζουμε και προσθέτουμε ‘γεύση’».], για να είναι αρκετά πικάντικο. 

	 

	3. Μεταφέρουμε το μείγμα σε σακουλάκι κουζίνας και κόβουμε τη μία γωνία του. Τώρα μπορούμε πολύ εύκολα να γεμίσουμε τα αδειασμένα ντοματίνια με την κρέμα αρακά (όπως κάνουμε με ένα κορνέ για σαντιγί) [Προσθέτουμε τη γνωστή σε όλους εικόνα του κορνέ, για να γίνει πιο σαφές αυτό που εννοεί ο συγγραφέας. Έτσι, προσδίδουμε μεγαλύτερη σαφήνεια στη μετάφρασή μας και, κατ’ επέκταση, καλύτερη λειτουργικότητα.]. Τοποθετούμε τα γεμισμένα ντοματίνια στη σειρά σε μια πιατέλα και τα βάζουμε στο ψυγείο να σφίξουν. 

	 

	Συμβουλή:

	Αν έχουμε μεγάλες ντομάτες, μπορούμε να τις κόψουμε στη μέση ή στα τέσσερα και, αν έχουμε, να διακοσμηθούν με φυλλαράκια μέντας που πάνε πολύ με τη φρέσκια ντομάτα. Τα σερβίρουμε και αυτά με οδοντογλυφίδες μαζί με τα γεμιστά ντοματίνια

	5.3.3 Γ΄ μεταφραστική άσκηση

	Η τρίτη μεταφραστική άσκησή μας στηρίζεται στη συνταγή με τον τίτλο «Wachteln –  gebraten» και είναι από το βιβλίο μαγειρικής της Grete Willinsky Kochbuch der Büchergilde (= Τσελεμεντές της Ένωσης Τυπογράφων Βιβλίων») από το 1958. Θεωρήσαμε σκόπιμο να είναι η τρίτη κατά σειρά συνταγή, επειδή έχει τον μεγαλύτερο βαθμό μεταφραστικής δυσκολίας από τις μέχρι τώρα έντυπες συνταγές που παρουσιάζουμε. Αυτό οφείλεται στο γεγονός ότι στη συνταγή αυτή: α) δεν υφίστανται οι κειμενοτυπολογικές συμβάσεις των σύγχρονων συνταγών, β) ούτε τηρούνται οι εσωκειμενικές, συντακτικές κυρίως συμβάσεις που γενικά υφίστανται σήμερα και γ) δεν φέρει έναν και μόνο κεντρικό ρηματικό τύπο, αλλά, απεναντίας, τρεις (απρόσωπο με «man», τρίτο πρόσωπο πληθυντικού ευγενείας και παθητική φωνή). Επιπλέον, έχει μια εισαγωγή και σχόλια ενσωματωμένα στο δεύτερο σκέλος («Διαδικασία/Εκτέλεση»), τα οποία περιέχουν αναφορές σε εθνικές και τοπικές διαφοροποιήσεις στην παρασκευή της πρώτης ύλης της συνταγής, των ορτυκιών, αλλά και αναφορές σε ρήσεις παλαιότερων συνταγών στο συγκεκριμένο γεύμα. Οι μεταφραστικές δυσκολίες είναι αρκετές και πολλών ειδών, κειμενοτυπολογικές, λεξιλογικές, συντακτικές και πολιτισμικές. Δύσκολη είναι και η διατήρηση των μη γλωσσικών στοιχείων, καθώς στο πρωτότυπο έχουν, κυρίως, διακοσμητική λειτουργία (βλ. παρακάτω 5.3.3.2). 

	5.3.3.1 Γερμανικό πρωτότυπο 

	[image: C:\Users\όλαφ\Documents\Κάλλιπος, Αρχεία Olaf Immanuel Seel, 1-\images\3η γερμανική συνταγή, Wachteln, εικόνα και κείμενο, Κάλλιπος.jpg]

	 Εικ. 5.7. Συνταγή 7: «Wachteln - gebraten». (Willinsky, 1958, σ. 282).

	5.3.3.2 Ελληνικό ΚΣ

	Ορτύκια τηγανητά ή ψητά [Η μετοχή παρακειμένου «gebraten» (του ανώμαλου ρήματος «braten») έχει δύο σημασίες: 1) ψήνω στον φούρνο, 2) ψήνω στο τηγάνι. Προκειμένου να καταλάβουμε ποια από τις δύο σημασίες θα πρέπει να χρησιμοποιήσουμε, πρέπει πρώτα να διαβάσουμε ολόκληρο το κείμενο(-συνταγή), διότι οι σημασίες ορίζονται συγκειμενικά. Όπως θα δούμε παρακάτω, η συγκεκριμένη συνταγή προτείνει και τους δύο επιμέρους τρόπους παρασκευής, το «τηγάνισμα» και το «ψήσιμο στον φούρνο».].

	Τα ορτύκια είναι ένα αγαπητό κυνήγι στις χώρες της Νοτίου Ευρώπης, ενώ στην Κεντρική Ευρώπη δεν κάνουν την εμφάνισή τους συχνά. Σύμφωνα με τους γνώστες, τα ορτύκια πρέπει να μαγειρεύονται όσο είναι ακόμα πολύ φρέσκα, διότι το ιδιαίτερα λιπαρό και ζουμερό κρέας τους ταγγίζει ήδη μετά από 24 ώρες. [Αφαιρέσαμε την πληροφορία που αφορά στην αναλογία ορτυκιού ανά άτομα, αν και στο πρωτότυπο γίνεται σχετική αναφορά σε ακριβώς αυτό το σημείο. Θεωρούμε, ωστόσο, ότι δεν έχει καλή συνεκτικότητα με τις προηγηθείσες πληροφορίες. Αντιθέτως, εντάσσεται πολύ καλύτερα παρακάτω, στο μεταδεδομένο «Υλικά», όπου προσθέτουμε τη συγκεκριμένη πληροφορία πιο έμμεσα και σε παρένθεση, όπως το επιβάλλουν ούτως ή άλλως οι κειμενοτυπολογικές συμβάσεις στον ελληνικό πολιτισμό.].

	[Εισαγωγή: Ο μεταφραστής καλείται να πάρει μια απόφαση σχετικά με την αναφορά στη συχνότητα που απαντώνται τα ορτύκια στη Γερμανία. Αν η μεταφραστική εντολή το υπαγορεύει, όπως λ.χ. να μεταφραστεί ο τόμος, στον οποίο περιέχεται η συγκεκριμένη συνταγή, με «τεκμηριωτικό» τρόπο, τότε μόνο θα μεταφραζόταν η εισαγωγή αυτή χωρίς να διαφοροποιηθεί από το πρωτότυπο. Με γνώμονα την οικειοποίηση ως κύρια στρατηγική για τη μετάφραση του κειμενικού είδους των συνταγών, θεωρούμε ότι το συγκεκριμένο χωρίο θα πρέπει να «προσαρμοστεί» στο ΠΣ, όπως κάναμε εμείς εδώ.].

	 

	Υλικά (για 4 άτομα) 

	4 ορτύκια, 4 μεγάλες φέτες μπέικον, 4 κληματόφυλλα, 65-100 γρ. βούτυρο, αλάτι πιπέρι

	Διαδικασία

	Ξεπουπουλιάζουμε [Αποδίδουμε το κεντρικό ρηματικό σχήμα του 3ου προσώπου πληθυντικού ευγενείας του ΚΠ με το δόκιμο για το συγκεκριμένο κειμενικό είδος στη ΓΣ ρηματικό τύπο του 1ου προσώπου πληθυντικού. Αυτό ισχύει για όλο το κείμενο.] τα ορτύκια (με μεγάλη προσοχή, διότι τα πτηνά αυτά έχουν πολύ ευαίσθητο και λιπαρό δέρμα που σχίζεται εύκολα) [Βάζουμε τη δευτερεύουσα πληροφορία σε παρένθεση, επιτυγχάνοντας τη συντομία της διατύπωσης στο κύριο σκέλος.]. Αφαιρούμε τα εντόσθιά τους και κόβουμε με έναν μικρό μπαλτά [Προθέτουμε το σύνθεμα «μικρό μπαλτά», διότι αυτό εννοεί το γερμανικό ρήμα «abhauen».] λαιμό, πόδια και φτερά. Μετά τα αλατίζουμε και τα πιπερώνουμε και τυλίγουμε το καθένα πρώτα με το κληματόφυλλο και έπειτα με τη φέτα μπέικον [Για καλύτερη σαφήνεια, προτιμήσαμε να αναφερθούμε στο κάθε ένα ορτύκι ξεχωριστά και όχι συγκεντρωτικά, όπως γίνεται στο ΚΠ.]. Τηγανίζουμε τα ορτύκια περασμένα σε σουβλίτσες μέσα σε τηγάνι με λίγο νερό και ένα οποιοδήποτε ζουλιγμένο φρούτο του δάσους, λ.χ. μύρτιλο ή σμέουρο (στη γερμανική συνταγή χρησιμοποιείται ένα ραγοστρόβιλο). Γυρίζουμε τα σουβλισμένα ορτύκια τακτικά και τα αλείφουμε συχνά με βούτυρο. Σε 30-40 λεπτά είναι έτοιμα [Στο πρωτότυπο γίνεται παραπομπή σε άλλη σελίδα, όπου εξηγείται πώς ακριβώς τηγανίζονται τα ορτύκια. Ο μεταφραστής καλείται να συμπληρώσει την πληροφορία αυτή χωρίς παραπομπή στην άλλη σελίδα του πρωτοτύπου, εκτός αν πράγματι μεταφράζεται όλος ο πρωτότυπος τόμος και μπορεί να παραπέμψει στην αντίστοιχη συνταγή. Εμείς συμπληρώσαμε τις σχετικές πληροφορίες της παραπομπής στην άλλη σελίδα σαν να μεταφράζεται μόνο μια επιλογή συνταγών του τόμου και τις μαρκάραμε με λοξά γράμματα για να είναι σαφές ότι δεν ανήκουν στη συνταγή που παρατίθεται εδώ. Επίσης, αντικαθιστούμε το «ραγοστρόβιλο» («Wachholderbeere») με ένα παρόμοιο φρούτο, που, κατά τη γνώμη μας, είναι τα φρούτα του δάσους (αν και το συγκεκριμένο δέντρο δεν ανήκει στην κατηγορία των φρούτων του δάσους, απαντάται σε πάρα πολλούς ιδιωτικούς κήπους της Γερμανίας).]. Εναλλακτικά [Χρειαζόμαστε τον σύνδεσμο αυτόν τόσο νοηματικά όσο και για λόγους συνεκτικότητας και συνοχής.] τοποθετούμε τα ορτύκια σε τηγάνι και τα βάζουμε στον φούρνο για 15-25 λεπτά, ενώ τα περιχύνουμε τακτικά με καβουρδισμένο βούτυρο. Μόλις είναι έτοιμα, τα τοποθετούμε πάνω σε φέτες λευκού ψωμιού που έχουν πρώτα ψηθεί σε βούτυρο ή λάδι, και τα περιχύνουμε με το ζουμί τους (χωρίς να το έχουμε αραιώσει) [Βάζουμε αυτήν την πληροφορία σε παρένθεση, διότι έτσι είναι απόλυτα σαφής σε τι αναφέρεται. Χωρίς την παρένθεση αυτή η πληροφορία δεν θα είχε ξεκάθαρη αναφορικότητα.]. 

	 

	Σημείωση [Μεταφέρουμε τις ακόλουθες πληροφορίες από το κύριο δομικό μέρος της συνταγής, όπως είναι στο πρωτότυπο, στο δευτερεύον δομικό χαρακτηριστικό της «Σημείωσης», διότι θεωρούμε ότι σε ένα ΚΣ που επιδιώκει να είναι όσο πιο δόκιμο και οργανωμένο γίνεται, αυτές οι πληροφορίες είναι δευτερεύουσες.] 

	 

	Στην Ιταλία τα ορτύκια χαίρουν μεγάλης εκτίμησης και σερβίρονται συχνά πάνω σε σπαγγέτι ή ρύζι που έχουν ανακατευτεί με μπόλικη παρμεζάνα. Σε κάποια μέρη της Νότιας Ιταλίας τα νόστιμα αυτά πτηνά [Αποφεύγουμε την επανάληψη με τη χρήση της επονομασίας τους και αντί αυτής χρησιμοποιούμε τη δεικτική αντωνυμία και το ουσιαστικό. Έτσι ομορφαίνουμε το μετάφρασμά μας υφολογικά.] σερβίρονται πάνω σε πολέντα [Παραπέμπουμε στη συνταγή της πολέντας μόνο αν συμπεριλαμβάνεται στο προς μετάφραση πρωτότυπο υλικό.], δηλαδή έναν παχύρευστο χυλό από καλαμποκίσιο σιμιγδάλι (έχουμε και εμείς οι Έλληνες κάτι αντίστοιχο: το θεσσαλικό «κατσαμάκι» ή το «χαβίτσι» των Ποντίων) [Στο πλαίσιο της οικειοποίησης προσθέτουμε σχετικές με τον ελληνικό πολιτισμό πληροφορίες που καθιστούν την μάλλον σχετικά άγνωστη στους Έλληνες δέκτες λέξη «πολέντα» πιο κατανοητή και το κείμενο πιο ενδιαφέρον.]. Η νοστιμιά των ορτυκιών ήταν ήδη γνωστή στη Γερμανία του 18ο αιώνα, καθώς συμβουλεύει ένα βιβλίο μαγειρικής της Νυρεμβέργης από το 1706, το «Die curieuse Köchin» («Η ευμαθής μαγείρισσα»), τα εξής: «Τα ορτύκια τρώγονται καλά και είναι πολύ νόστιμα όταν έχουν μείνει καιρό σε μια περιποιημένη μαρινάδα κρασιού με κρεμμύδι και μύλο [Εδώ αποδίδουμε το «gelb eingemacht» με «μαρινάδα […] με κρεμμύδι και μήλο», σε αντίθεση λ.χ. με την αντίστοιχα υφιστάμενη έκφραση «weiß eingemacht» που θα σήμαινε χρόνιο μαρινάρισμα με λεμόνι.] […] αλλά και τα καπνιστά ορτύκια άσχημα δεν είναι, βρασμένα κάτω από λαχανίδες και ξινό λάχανα» (http://www.deutschestextarchiv.de/book/show/oa_koechin_1706).

	 

	Μη γλωσσικό σκέλος: [Στο πρωτότυπο το μη γλωσσικό σκέλος έπεται του κειμένου. Αν και δεν μπορέσαμε να το συμπεριλάβουμε στο βιβλίο μας, καθώς δεν ήταν δυνατή η εύρεση των δικαιωμάτων εκμετάλλευσης των εικόνων λόγω παλαιότητας της έκδοσης, μπορούμε, ωστόσο, να τα περιγράψουμε εν συντομία. Πρόκειται για ένα πολύ απλό σκίτσο ενός αγριογούρουνου πάνω σε μια πιατέλα, ενώ περιβάλλεται από κάποια φρούτα. Έχει δοθεί λίγο χρώμα με λίγες πρόχειρες πινελιές με την τεχνική ακουαρέλ. Η συγκεκριμένη εικόνα, σε αντίθεση με φωτογραφίες του έτοιμου γεύματος, δεν έχει καμία λειτουργικότητα, πέρα από το ότι παραπέμπει γενικά στο «κυνήγι», και είναι περισσότερο «διακοσμητική». Αν η μετάφραση της συγκεκριμένης συνταγής εντασσόταν σε μια επαγγελματική έκδοση, το σκίτσο αυτό θα έπρεπε να αντικατασταθεί με μια επαγγελματική φωτογραφία του παρασκευασμένου φαγητού. Αν δεν υπήρχε η (οικονομική) δυνατότητα για κάτι τέτοιο, θα έπρεπε τουλάχιστον να αφαιρεθεί σε μια σύγχρονη ελληνική έκδοση γερμανικών συνταγών. Εκτός αν πάλι ο μεταφραστικός σκοπός ήταν να παραχθεί μια «τεκμηριωτική» μετάφραση του ΚΠ, όπου θα διατηρούνταν και όλα τα μη γλωσσικά στοιχεία του πρωτοτύπου.]. 

	5.3.4. Δ΄ μεταφραστική άσκηση 

	Η τέταρτη μεταφραστική άσκηση είναι, όπως και στις ασκήσεις για την αντίστροφη μετάφραση (βλ. παραπάνω 5.5), μια συνταγή αναρτημένη στο διαδίκτυο. Φέρει τον τίτλο «Halloumi-Burger mit Zucchini» και είναι διαθέσιμη στον ιστότοπο με συνταγές παντός τύπου του ευρείας κυκλοφορίας γερμανικού περιοδικού Bunte. Επιλέξαμε να την παραθέσουμε ως τέταρτη στη σειρά, διότι έχει έναν ιδιαίτερα αυξημένο βαθμό δυσκολίας. Αυτό οφείλεται στους εξής λόγους: α) Καταστρατηγείται εντελώς η κλασική κειμενοτυπολογία, όπως παρουσιάζεται παραπάνω (βλ. 5.1.κ.επ.), β) επιπλέον, το δεύτερο σκέλος («Υλικά») παρουσιάζεται υπό τη μορφή ενιαίου κειμένου, γ) παρεμβάλλονται τρεις επικοινωνιακής μορφής υπότιτλοι -ένας στο πρώτο σκέλος, ένας στο δεύτερο και ένας στο τρίτο- που, τρόπον τινά, αντικαθιστούν τα κλασικά μεταδεδομένα, δ) παρατίθενται στη διπλή εισαγωγή και ρητορικές ερωτήσεις, και ε) πολύ περισσότερο από οποιαδήποτε άλλη συνταγή, η συγκεκριμένη φέρει μια διάχυτη και έντονη επικοινωνιακή, φατική λειτουργικότητα, που θεωρούμε ότι προστίθεται -για πρώτη φορά- στις κλασικές λειτουργικότητες των συνταγών μαγειρικής, την (κεντρική) πληροφοριακή λειτουργικότητα και την (δευτερεύουσα) προτρεπτική. Θεωρούμε ότι όλες αυτές οι διαφοροποιήσεις από τη κλασική φύση της μαγειρικής συνταγής οφείλονται όχι τόσο πολύ στο μέσον δημοσίευσης, αλλά περισσότερο στον φορέα του, το περιοδικό Bunte. Το συγκεκριμένο περιοδικό διέπεται από ένα «ελαφρύ» και λαϊκίζον ύφος και από έντονη αμεσότητα του λόγου, και όλα τα ανωτέρω αποσκοπούν στην ενίσχυση του επικοινωνιακού προφίλ του περιοδικού. Σε αυτό το πλαίσιο εντάσσεται και ένας δεύτερος πιθανός λόγος που, με πολλή προσοχή και επιφύλαξη διατυπωμένος, ίσως να είναι και μια γενικότερη προσπάθεια εκμοντερνισμού κλασικών κειμενικών συμβάσεων, που ξεκινούν από τα μέσα μαζικής ενημέρωσης. Οι δύο παραπάνω λόγοι θεωρούμε ότι εξηγούν την αποδόμηση της κλασικότητας του κειμενικού είδους της συνταγής μαγειρικής στην ακόλουθη συνταγή.

	5.3.4.1 Γερμανικό πρωτότυπο 

	Συνταγή 8: Για την άμεση πρόσβαση στην εικόνα, αλλά και το πρωτότυπο κείμενο της συνταγής «Halloumi-Burger mit Zucchini» μπορείτε να χρησιμοποιήσετε το ακόλουθο link: 

	http://www.bunte.de/meldungen/halloumi-burger-mit-zucchini-veggie-burger-frisch-vom-grill-geniessen-93149.html

	 

	HALLOUMI-BURGER MIT ZUCCHINI 

	VEGGIE-BURGER FRISCH VOμ GRILL GENIESSEΝ

	Als Vegetarier muss man auf der Grillparty nicht darben, sondern kann sich zum Beispiel einen köstlichen Halloumi-Burger mit Zucchini schmecken lassen. Wie Sie die Delikatesse auf dem Grill zubereiten, erfahren Sie hier.

	 

	Haben Sie Lust auf eine vegetarische Leckerei für Ihre nächste Grillparty? Wie wäre es mit einem wunderbaren Halloumi-Burger, den Sie mit Zucchini zubereiten und mit gegrilltem Gemüse servieren? Mit einer Scheibe geröstetem Ciabatta sowie Paprika und Auberginen vom Grill ist der Halloumi-Burger ein kulinarischer Hochgenuss.

	HALLOUMI-BURGER ZAUBERN: ZUTATEN UND VORBEREITUNG

	Damit Sie die Halloumi-Burger selber machen können, brauchen Sie 600 Gramm geraspelte Zucchini, drei Esslöffel Olivenöl, eine geschälte und fein gehackte Zwiebel sowie eine geschälte und gepresste Knoblauchzehe. Zum Würzen kommen noch jeweils ein Teelöffel Cumin und gemahlener Koriander ebenso wie nach Belieben Salz und Pfeffer dazu. Darüber hinaus benötigen Sie eine Dose – 410 Gramm – vorgegarte Kichererbsen, ein Ei, 150 Gramm Vollkornsemmelbrösel und 75 Gramm in Würfel geschnittenen Halloumi-Käse. Komplett werden die Halloumi-Burger mit einer kleinen Aubergine, einer Paprikaschote und sechs Scheiben geröstetem Ciabatta-Brot.

	Pressen Sie mit Ihren Händen die Flüssigkeit aus den geraspelten Zucchini und braten Sie sie in einer Pfanne mit zwei Esslöffeln Olivenöl für zehn Minuten an. Geben Sie die Zwiebeln dazu und garen die Mischung weitere drei Minuten, bevor Sie den Knoblauch und die Gewürze hinzufügen. Nach einer Minute geben Sie die Mischung in eine Schüssel und lassen sie abkühlen. Pürieren Sie die Kichererbsen mit dem Ei im Mixer und mischen Sie sie unter die Zucchini. Dann kommen noch die Semmelbrösel sowie die Halloumi-Würfel hinzu. Formen Sie sechs Halloumi-Burger aus dem Teig.

	HALLOUMI-BURGER MIT ZUCCHINI: AB AUF DEN GRILL

	Waschen und entkernen Sie die Paprikaschote und schneiden Sie sie in sechs Stücke. Die geputzte Aubergine schneiden Sie längs in neun Scheiben. Nun legen Sie die Halloumi-Burger auf den Grill und brutzeln Sie auf jeder Seite fünf Minuten. Bepinseln Sie die Paprika- und Auberginenstücke mit dem restlichen Öl und grillen Sie die Paprikastücke ebenfalls fünf Minuten auf jeder Seite. Die Auberginenscheiben müssen nur für jeweils drei Minuten pro Seite auf den Grill.

	Zum Schluss kommt jeder Halloumi-Burger auf eine Scheibe Ciabatta. Garnieren Sie die vegetarische Köstlichkeit mit jeweils eineinhalb Auberginenscheiben und einem Paprikastück. Genießen Sie die Halloumi-Burger, solange sie noch schön heiß sind.

	5.3.4.2 Ελληνικό ΚΣ

	[Μη γλωσσικά στοιχεία]: [Θεωρούμε ότι τα μη γλωσσικά στοιχεία που χρησιμοποιεί η συγκεκριμένη διαδικτυακή συνταγή πληρούν απόλυτα τα κριτήρια (κριτήριο 1 και 2) για τα μη γλωσσικά δεδομένα (βλ. παραπάνω 5.1.1.2). Επιπλέον, αποπέμπουν μια ιδιαίτερη φρεσκάδα και νεανικότητα που συνάδει απόλυτα με τη σύγχρονη και δροσερή αυτή συνταγή. Πιστεύουμε ότι, για τους παραπάνω λόγους, η συγκεκριμένη φωτογραφία θα μπορούσε να πλαισιώνει και το μετάφρασμά μας, αν δεν αντιτίθετο σε ενδεχόμενες εκδοτικές ιδιαιτερότητες.].

	Μπέργκερ με χαλούμι και κολοκυθάκι [Η μεταγραφή της λέξης «burger» στα ελληνικά συνεισφέρει σε μια πιο οικειοποιημένη εκδοχή της μετάφρασης του τίτλου.]

	 

	Burger με χαλούμι και κολοκυθάκι [Αντιθέτως, η διατήρηση του λεξιλογικού αγγλισμού ως άμεσου δανεισμού χωρίς μεταγραφή προσδίδει μια ελαφριά νότα ξενικότητας στη μετάφραση. Ωστόσο, η συγκεκριμένη λέξη αποτελεί εξόχως ομογενοποιημένο πολιτισμικό υλικό, έχει διεθνοποιηθεί και, ως εκ τούτου, θεωρούμε ότι δεν αντιβαίνει στη βασική αρχή της μετάφρασης συνταγών μαγειρικής που είναι η οικειοποίηση. Τέλος, πιστεύουμε ότι και οι δύο εκδοχές της απόδοσης του πρώτου σκέλους είναι πολύ ικανοποιητικές.].

	 

	Απολαύστε ένα χορτοφαγικό μπέργκερ φρεσκοψημένο στα κάρβουνα! [Προσθέτοντας το θαυμαστικό στο εκφώνημα αυτό, του προσδίδουμε έναν κλητικό χαρακτήρα που προσκαλεί ρητά στην παρασκευή του συγκεκριμένου φαγητού. Έτσι, του στερούμε εσκεμμένα την κειμενική λειτουργία ως υπότιτλο, που του προσέδιδε το πρωτότυπο, και το ορίζουμε ως εκφώνημα-πρόσκληση. Σε αυτό το πλαίσιο είναι, επίσης, προτιμότερο να μειώσουμε το πάχος των γραμμάτων που έχει στο ΚΠ, για να μην παρεμβάλλεται οπτικά στον τίτλο. Σε γενικές γραμμές, η συγκεκριμένη συνταγή δεν εντάσσεται στο «κλασικό» κειμενοτυπολογικό σχήμα, διότι έχει πιο έντονο τον επικοινωνιακό, «φατικό» χαρακτήρα.].  

	 

	Έχετε όρεξη να προσφέρετε μια χορτοφαγική νοστιμιά την επόμενη φορά που θα ψήσετε με τους φίλους σας; [Αποφεύγουμε να αποδώσουμε τη λέξη του ΚΠ «Grillparty» ως «πάρτι μπάρμπεκιου». Θεωρούμε ότι εδώ έχουμε να κάνουμε με ένα πολιτισμικά εξειδικευμένο εξωγλωσσικό δεδομένο (βλ. παραπάνω β.2), που έχει να κάνει με το γεγονός ότι στον ελληνικό πολιτισμό, ακόμα και στις νέες γενιές, δεν γίνεται λόγος για «πάρτι μπάρμπεκιου», αλλά για «ψήσιμο με φίλους». Επομένως, αν αποδίδαμε (λανθασμένα) με «πάρτι μπάρμπεκιου» θα είχαμε να κάνουμε με έναν «πολιτισμικό αγγλισμό».]. Τι θα λέγατε για ένα εξαίσιο μπέργκερ με χαλούμι και κολοκυθάκι, που σερβίρεται συνοδεία άλλων ψητών λαχανικών; [Προσθέτοντας τη λέξη «συνοδεία» ενισχύουμε τη συνοχή του κειμένου, προσθέτοντας την αντωνυμία «άλλων» ενισχύουμε τη συνεκτικότητα του κειμένου (βλ. παραπάνω 3.1.2.1).]. Με μια φέτα ψητού ψωμιού τσιαπάτα [Ως όρος είναι γνωστός στον ελληνικό πολιτισμό. Μπορεί να το αγοράσει κανείς στα καλά αρτοποιεία] και ψητή πιπεριά και μελιτζάνα το μπέργκερ με χαλούμι είναι μια γευστική πανδαισία. [Θεωρούμε ότι οι δύο παράγραφοι της εισαγωγής στο ΚΠ είναι νοηματικά όμοιοι. Επομένως, κρατάμε τη δεύτερη παράγραφο, που θεωρούμε ότι είναι η πιο ελκυστική και συνάδει περισσότερο με τον χαρακτήρα «πρόσκλησης», καθώς και επειδή είναι αυτή καθαυτή πιο λογική.].

	 

	Πώς να ετοιμάσετε ένα μαγικό μπέργκερ με χαλούμι, θα μάθετε εδώ. [Κρατάμε τον άμεσο επικοινωνιακό χαρακτήρα του εκφωνήματος, αν συνάδει με τη μεταφραστική εντολή. Αν η μεταφραστική εντολή εστιάζει στην εκπόνηση ΚΣ «κλασικής» τυπολογίας συνταγών μαγειρικής, το παραλείπουμε, σε διαφορετική περίπτωση το διατηρούμε.].

	Υλικά [Προτιμούμε την κλασική παράθεση των υλικών αντί την περιφραστική διατύπωση του πρωτοτύπου. Ακόμα και σε μια πιο επικοινωνιακή εκδοχή του μεταφράσματος, αν επιβαλλόταν από τη μεταφραστική εντολή, θα προτιμούσαμε αυτήν την απλή και κλασική μορφή του δεύτερου σκέλους, διότι είναι πιο λειτουργική.].

	600 γρ. τριμμένο κολοκυθάκι, 3 κουτ. της σούπας ελαιόλαδο, ένα ψιλοκομμένο κρεμμύδι, 1 λιωμένη σκελίδα σκόρδου [Παραλείπουμε να μεταφράσουμε ότι το κρεμμύδι και το σκόρδο καθαρίζονται, διότι αντιλαμβανόμαστε ότι οι δέκτες του ΚΣ είναι σε θέση να γνωρίζουν ότι δεν ψιλοκόβονται τα κρεμμύδια με τη φλούδα και δεν λιώνονται τα σκόρδα με τη φλούδα. Είναι πιθανόν η εξοικείωση των δεκτών του πρωτοτύπου με τη μαγειρική «στη σχάρα» να μην είναι τόσο μεγάλη και για αυτόν τον λόγο χρειάζεται αυτή η ρητή αναφορά.], 1 κουτ. του γλυκού τριμμένο κύμινο [Προσθέτουμε το επίθετο «τριμμένο», διότι είναι μεγάλης σημασίας να μην είναι ολόκληροι οι σπόροι του μπαχαρικού αυτού. Η πληροφορία αυτή παραλείπεται, ωστόσο, στο πρωτότυπο. Επομένως, ο μεταφραστής καλείται να είναι συνέχεια σε επαγρύπνηση και να εξαλείφει «κενά» και «ελαττώματα» του πρωτοτύπου, για να είναι το μετάφρασμά του όσο πιο λειτουργικό γίνεται.], 1 κουτ. του γλυκού τριμμένο κόλιανδρο, αλάτι, πιπέρι, 1 κονσέρβα προβρασμένα ρεβίθια (περίπου 400 γρ.) [Στρογγυλοποιούμε τον αριθμό προσθέτοντας και τη λέξη «περίπου», διότι ο αριθμός στο ΚΠ αναφέρεται στη γερμανική αγορά. Έτσι, είμαστε σίγουροι ότι ο επιτήδειος μάγειρας δεν θα σκοντάψει σε «πολιτισμικές» λεπτομέρειες.], 1 αυγό, 150 γραμ. τρίμμα ψωμιού ολικής αλέσεως, 75 γραμ. χαλούμι κομμένο σε κύβους, 1 μικρή μελιτζάνα, 1 πιπεριά, 6 φέτες ψητού ψωμιού τσιαπάτα. 

	 

	Διαδικασία 

	Στύβουμε τα τριμμένα κολοκυθάκια, για να βγουν όλα τους τα υγρά. Τα σοτάρουμε για 10 λεπτά στο τηγάνι με 2 κουταλιές της σούπας ελαιόλαδο. Προσθέτουμε το ψιλοκομμένο [Προσθέτοντας το επίθετο ενισχύουμε τη συνεκτικότητα.] κρεμμύδι και ψήνουμε σε χαμηλή προς μέτρια φωτιά [Προσθέτουμε την πληροφορία για τη θερμοκρασία που παραλείπεται από το πρωτότυπο. Εδώ ο μεταφραστής καλείται να έχει κάποιες βασικές γνώσεις μαγειρικής, για να μπορεί να αντεπεξέλθει σωστά στη μεταφραστική πρόκληση. Αλλιώς θα πρέπει να αποταθεί σε κάποιον γνώστη του αντικειμένου.] για άλλα 3 λεπτά, πριν ρίξουμε στο μείγμα το σκόρδο και τα μπαχαρικά. Ψήνουμε για 1 λεπτό και, έπειτα, μεταφέρουμε το μείγμα σε μια λεκάνη. Αφήνουμε το μείγμα να κρυώσει [Προτιμήσαμε να σχηματίσουμε δύο προτάσεις, για να μην έχουμε μία πολύ μακροσκελή πρόταση.]. Εν τω μεταξύ, πολτοποιούμε με ένα μίξερ τα ρεβίθια με το αυγό και τα ρίχνουμε στο μείγμα με τα κολοκυθάκια. Ανακατεύουμε καλά. Προσθέτουμε και το τρίμμα από ψωμί ολικής αλέσεως και τους κύβους από χαλούμι. Ανακατεύουμε καλά ξανά [Προσθέτουμε την εντολή αυτή, που στο πρωτότυπο παραλείπεται, δημιουργώντας έτσι ένα μετάφρασμα πιο λειτουργικό από το πρωτότυπό του.]. Πλάθουμε 6 μπέργκερ από χαλούμι από αυτό το μείγμα.

	 

	Και τώρα, ρίχνουμε στα κάρβουνα το μπέργκερ μας με χαλούμι και κολοκύθι! [Κρατάμε, αναδιατυπώνοντάς τον, τον άμεσο επικοινωνιακό χαρακτήρα του εκφωνήματος, αν συνάδει με τη μεταφραστική εντολή. Αν η μεταφραστική εντολή εστιάζει στην εκπόνηση ΚΣ «κλασικής» τυπολογίας συνταγών μαγειρικής, το παραλείπουμε, σε διαφορετική περίπτωση το διατηρούμε].

	 

	Πλένουμε και ξεκουκουτσιάζουμε την πιπεριά μας [Προσθέτουμε την κτητική αντωνυμία -ενώ στο ΚΠ δεν υπάρχει-, δημιουργώντας έτσι μια οικειότητα μεταξύ συγγραφέα και δέκτη του ΚΣ. Η χρήση της κτητικής αντωνυμίας είναι συνήθης στις συνταγές μαγειρικής του ελληνικού πολιτισμού και συνάδουν απόλυτα με τον κεντρικό ρηματικό τύπο του πρώτου προσώπου πληθυντικού.] και τις κόβουμε σε 6 κομμάτια. Κόβουμε [Θεωρούμε ότι η αναφορά στο πλύσιμο του λαχανικού είναι, επίσης, ένα ελαττωματικό στοιχείο του ΚΠ, διότι πρέπει να θεωρήσουμε ως δεδομένο ότι όλα τα λαχανικά πλένονται πριν το μαγείρεμά τους. Είναι, επίσης, κειμενική σύμβαση τόσο στον ελληνικό όσο και στο γερμανικό πολιτισμό, σε μια συνταγή να γίνεται αναφορά στο πλύσιμο υλικών μόνο όταν χρήζουν ειδικού και σχολαστικού πλυσίματος. Η σχετική αναφορά εξηγείται, βέβαια, από τη διαδικτυακή μορφή της συνταγής αυτής.] τη μελιτζάνα κατά μήκος σε 9 φέτες. Τώρα βάζουμε τα μπέργκερ μας από χαλούμι στα κάρβουνα και τα ψήνουμε αργά [«ψήνω αργά» = «brutzeln».] για 5 λεπτά σε κάθε πλευρά. Αλείφουμε με το υπόλοιπο ελαιόλαδο τα κομμάτια πιπεριάς και τις φέτες μελιτζάνας. Ψήνουμε τις πιπεριές επίσης 5 λεπτά από κάθε πλευρά και τις μελιτζάνες μόνο 3 λεπτά από κάθε πλευρά [Παραλείπουμε την επανειλημμένη αναφορά στο προσδιοριστικό ουσιαστικό «κομμάτι», διότι στον δέκτη του ΚΣ αυτό εξυπακούεται. Ίσως ο δέκτης του ΚΠ να μην έχει την ίδια πολιτισμική οικειότητα με τα συγκεκριμένα λαχανικά και τη συγκεκριμένη διαδικασία ψησίματος, έτσι ώστε να χρειάζεται την επανάληψη.]. Όταν ψηθούν, βάζουμε κάθε μπέρκγερ από χαλούμι σε μία φέτα από ψωμί τσιαπάτα και στολίζουμε αυτήν τη χορτοφαγική νοστιμιά με 1½ φέτες μελιτζάνα και ένα κομμάτι πιπεριά. Απολαμβάνουμε το μπέργκερ μας από χαλούμι όσο είναι ακόμα πολύ ζεστό.

	5.4 Ερωτήσεις κρίσεως και κατανόησης

	
		Ποια είναι τα τρία κεντρικά κειμενοδομικά χαρακτηριστικά των συνταγών μαγειρικής τόσο στον ελληνόφωνο όσο και στον γερμανόφωνο πολιτισμό; 

		Ποιες είναι οι λειτουργίες των μη γλωσσικών στοιχείων στις συνταγές μαγειρικής; Σε ποιο βαθμό επηρεάζουν τη μετάφραση; 

		Ποια είναι η κεντρική πολιτισμική διαφοροποίηση σε μορφολογικό επίπεδο μεταξύ ελληνόφωνων και γερμανόφωνων συνταγών; 

		Ποιο είναι το κύριο συντακτικό χαρακτηριστικό που είναι κοινό στις συνταγές μαγειρικής και των δύο πολιτισμών; 

		Ποια είναι η διαφορά και ποια τα κοινά χαρακτηριστικά σε λεξιλογικό επίπεδο μεταξύ των γερμανόφωνων και ελληνόφωνων συνταγών μαγειρικής; 

		Ποιες είναι οι διαφορές και ποια τα κοινά χαρακτηριστικά σε υφολογικό επίπεδο μεταξύ των γερμανόφωνων και ελληνόφωνων συνταγών μαγειρικής; 

		Ποιοι είναι οι κεντρικοί στρατηγικοί άξονες για την «κλασική» μετάφραση του κειμενικού είδους των συνταγών (ελληνικά/γερμανικά); 

		Ποια είναι η πιο ενδεδειγμένη μεταφραστική στρατηγική για τη μετάφραση του συγκεκριμένου κειμενικού είδους και γιατί; 

		Κατά πόσο συμπεριλαμβάνουμε στο ΚΣ χαρακτηριστικά του ΚΠ ανεκδοτολογικού, συναισθηματικού τύπου και έντονου προσωπικού ύφους; 
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Σημειώσεις

		[←1]
	 Διαχωρίζουμε τη θέση μας από τη Ράις, η οποία προσδίδει στο κειμενικό είδος των συνταγών μαγειρικής μόνο πληροφοριακή λειτουργία (βλ. Reiß, 31993:19).







	[←2]
	 Ως μεταδεδομένα θεωρούνται όλα εκείνα τα δομημένα δεδομένα που αναφέρονται σε άλλα δεδομένα και βοηθούν στην περιγραφή, στον σχεδιασμό και στην κατανόησή τους.







	[←3]
	 Δεν αναφερόμαστε εδώ στην περίπτωση μιας λ.χ. εξωτικίζουσας μορφής μετάφρασης, που θα ήταν από τη φύση της «τεκμηριωτική» (βλ. 2.1.1.5). Αυτός δεν είναι, όμως, ο κανόνας για τη μετάφραση του κειμενικού είδους των συνταγών μαγειρικής.
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‘Wachteln — gebraten

Wadhteln sind in Deutschland nur selten, um so hiufiger aber in Ttalien, Std-

frankeich und Spanien. Kenner behaupten, Wachtcln miften gans frisch zube-
 werden; schon nach 2¢ Stunden sei ihr Fleisch, das sehr fett und saft ist—

ranzig. Man rechnet 1 Wachtel — pro Person.

4 Wachteln, 4 grofle Speckscheiben, 4 Weinbldtter, 65-100 g Butter, Salz, Pfeffer.

Sie rupfen dic Wachtcln, was srofe Behutsamkeit erfordert, denn dic Visgel haben
cine schr zart, fette Haut, die leicht reit. Sie nehmen dic Wachteln aus, haven
Hals, Fil und Fligel ab, waschen und trocknen sie, wilrzen mit Salz und Pfeffer
und wickeln sic zuerst in Weinblitter, dann in grofe Speckscheiben und braten
sic wie Tiubchen auf Spieic gesteckt (Seite 264] oder in der Pfanne im heiien
Ofen — unter haufigem BegieRen mit brauner Butter. Dic Kleinen Vgel brauchen
nicht Linger als 15-25 Minuten Garzeit, Dann werden sie auf in Butter oder O1
gerbsteten und mit dem Bratsud
bergossen. In Talien, wo sie schr belicbt sind, werden Wachteln hiufig auch auf
Spaghetti oder Reis, beides mit reichlich Parmesankilse vermisch, serviert. In
mandhen Orten Siditaliens legt man die gebratenen Wachteln auf Mais-Polenta
(Seite 248). — Ein Numberger Kochbuch aus dem Jahre 1706, Die curieuse
Kochin,rit: »Dic Wachteln werden in einer guten Weinbrithe gelb cingemacht,
50 sind sic gut und wohlgeschmack .. die gerducherten Wachteln sind auch nicht
bos, unter griinem Kohl und sauerm Kraut gekochet.«
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