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RESUMO

O trabalho apresenta um estudo de natureza terminolégica e terminografica dos termos relacionados a
gastronomia com enfoque nas culindrias asiatica e européia. Apresenta-se como objetivo principal a
elaboracdo de um glossario desses termos, constituido a partir de fontes escritas. A pesquisa
desenvolveu-se fundamentada na Teoria Geral da Terminologia (TGT), estabelecida por Wister
(1931). Buscou-se um embasamento tedrico em Krieger e Finatto (2004) e Almeida (2004) na area da
terminologia, além de Franco (2004) na area da gastronomia. O trabalho justifica-se pela necessidade
de organizacdo, atualizacdo e divulgagdo dos termos provenientes da terminologia especializada da
area em estudo, proporcionando a sociedade, de uma forma geral, informacdes especializadas sobre a
gastronomia internacional. Realiza-se, inicialmente, um levantamento histérico sobre a Terminologia,
descrevendo suas principais caracteristicas. Em seguida, apresenta-se um estudo sobre a gastronomia,
com foco nas culinérias asiatica e européia. Quanto aos procedimentos metoddlogicos realizaram-se
pesquisas bibliografica e documental. A pesquisa apresenta um glossario com 597 termos
representativos da gastronomia. Entre os resultados, verificou-se a presenca significativa de termos
ndo dicionarizados nos dicionarios da lingua portuguesa do Brasil, além de muitos termos de origem
francesa, italiana, chinesa e japonesa.
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1. INTRODUCAO

Para o turismo a gastronomia é uma das manifestacdes culturais e expressivas de um local visitado,
valorizando e revitalizando o patrimonio, preservando e reconhecendo as tradigdes, proporcionando a
redescoberta de bens culturais e materiais, ajudando na organizagdo da identidade de um povo.

O turismo gastrondémico proporciona para o turista, a degustacdo de alimentos e bebidas tipicas,
possibilitando a interagdo do visitante com a cultura local, valorizando a importancia da gastronomia
para o turismo.

Ao viajar pela Europa, encontramos tendéncias gastronémicas regionais com grandes semelhancas em
paises adjacentes, porém cada pais europeu possui sua prépria assinatura gastronémica. Apresenta-se
na pesquisa, os gigantes da cozinha européia: a renomada culinéria italiana com as massas, queijos e
sorvetes, refletindo a histéria e as tradi¢Ges locais; a culinaria francesa representa um dos seus maiores
tesouros culturais e divide-se na cozinha burguesa, cozinha regional e a nouvelle cuisine; a Espanha
com sua culinéria rica em peixes, mariscos, azeite, queijos e nas famosas “tapas”; Portugal oferece
uma variedade luxuosa de alimentos, com influéncias mouriscas, africanas e espanholas, criando uma
maravilhosa combinacdo de sabores.

A nova tendéncia do mundo gastronémico é a expansdo da culinaria asiatica, com as cozinhas mais
representativas: a coreana com suas delicias e temperos fortes, ressaltando a pimenta; a chinesa com a
cor, 0 aroma e o sabor dividindo a mesma importancia no preparo de cada prato, utilizando-se da
harmonia dos alimentos com os sabores doce, azedo, amargo, picante e salgado, e a japonesa com seu
significado filos6fico da harmonia entre 0 homem e a natureza, buscando produtos frescos e uma
harmonia artistica na preparacédo dos pratos.

Com essas caracteristicas gastrondmicas esses paises enfatizam a questdo de divulgarem sua
gastronomia como uma alternativa para o turismo, por possuirem uma rica e variada culinaria,
aproveitando-se deste fator, para divulgar sua identidade cultural.

A pesquisa apresenta como objetivo geral, a elaboracdo de um glossario de termos sobre a
gastronomia com énfase nas culinarias asidtica e européia. De forma mais especifica, a pesquisa
objetiva: organizar o conhecimento na area gastronémica; contribuir com o processo de disseminagédo
de informacGes na area em foco; oferecer base terminoldgica para glossarios bilingues ou
multilingues. Sendo assim, para a descrigdo e analise dos termos técnicos referentes a area estudada,
seguimos a metodologia terminogréafica e os fundamentos da terminologia.

Para a realizacdo deste estudo, destacam-se 0s seguintes questionamentos: as unidades terminoldgicas
da gastronomia apresentam-se registradas em obras lexicograficas e terminograficas na lingua
portuguesa do Brasil de forma atender ao consulente em geral? A gastronomia é uma érea de atividade
socio-econdmica e cultural importante para a viabilizacdo e desenvolvimento do turismo
gastrondmico?

No trabalho apresentam-se as seguintes hipdteses: os termos técnicos designativos da gastronomia,
ndo se encontram registrados em dicionarios gerais e terminoldgicos da lingua portuguesa do Brasil,
dificultando a sistematizagdo, elaboracdo e difusdo do conhecimento especializado na &rea; o turismo
gastrondmico é uma atividade que tem grande importancia no desenvolvimento sécio-econdémico e
cultural de uma regido, desenvolvendo a economia local, na geracdo de emprego e receita e a
revitalizacdo da cultura.

Parte integrante da monografia de conclusio de curso em Tecnologia em Hotelaria, intitulada “Bom apetite:
Estudo dos termos técnicos da gastronomia”, apresentada ao Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia
do Ceara, no dia 26 de agosto de 2009.



O estudo da terminologia da gastronomia com enfoque nas culinérias asiatica e européia possibilitara a
organizacdo, o registro e a difusdo de informacGes a especialistas e ndo-especialistas, com vistas a
contribuir para expansdo do conhecimento na area, representando uma nova perspectiva para
terminologia.

A pesquisa terminoldgica no Brasil é dindmica e avanca com a evolucdo da disciplina em nivel
mundial, ocupando um espa¢o importante na producdo cientifica internacional. O Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard (IFCE) oferece a disciplina optativa de Terminologia
eTerminografia no curso de Turismo, Hotelaria e Lazer desde o primeiro semestre de 2008, difundindo
pressupostos tedricos e metodoldgicos da terminologia em trabalhos cientificos.

Algumas pesquisas no &mbito da terminologia no Brasil: Caixeta (1995) desenvolveu uma pesquisa
com os termos da area de abate e preparacdo da carne bovina; Pontes (1996) registrou um glossario
sobre a cultura e industrializacdo do caju; Aragdo (2007) elaborou um estudo terminografico sobre o
vocabulério da cera de carnalba; Freitas (2009) repertoriou o0s termos técnicos da coquetelaria no setor
hoteleiro com levantamento de 141 termos, representa 0 marco inicial, pois trata-se do primeiro
trabalho na &rea de terminologia realizado no Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do
Ceara.

2. TERMINOLOGIA E TERMINOGRAFIA

A terminologia como disciplina teve suas bases tedricas estabelecidas a partir de 1930 com os estudos
do engenheiro austriaco Eugen Wister, conhecido como o pai da terminologia moderna. Assim, o
referido autor prop6s a Teoria Geral da Terminologia (doravante TGT), pretendendo uniformizar o uso
dos termos técnicos para chegar a padroniza¢do comunicativa no contexto internacional.

A terminologia tem como objetivo organizar e harmonizar as no¢fes ou conjunto de nocdes dos
dominios especificos do conhecimento. Com procedimentos sistematicos seleciona e/ou cria termos
para as nocdes, relacionando-os através de defini¢des. Obtendo repertdrios de termos especializados
de um dominio particular, acompanhados de defini¢des que remetem o termo ao seu referente.

A terminografia representa a parte aplicada da terminologia, definindo-se como uma pratica de
elaboracdo de vocabularios técnicos, cientificos e especializados. Mantém uma estreita relacdo com a
terminologia por conta dos seus fundamentos tedricos na realizagdo do trabalho terminografico. Os
estudos de base sobre os termos, sua expressdo, contetdo e valor sociolinguistico, ddo suporte tedrico
necessario para a producdo das obras terminograficas.

Os glossarios sdo obras terminograficas com um contetdo especifico de uma determinada area técnica,
cientifica ou profissional. O termo glossario é utilizado na linguagem corrente para designar tanto um
vocabulario, dicionario ou ainda uma colecdo de palavras-ocorréncia de um discurso (léxico de uma
obra, por exemplo). A realizacdo de glossarios possibilita a difusdo de conhecimentos para consulentes
em geral e sua sistematiza¢do em uma area especializada.

3. CAMINHOS DA PESQUISA

O trabalho constituiu-se através de um um corpus de lingua escrita designativo da area da
gastronomia, enfocando as culinéarias asiética e européia com fontes bibliogréficas e documentais
extraidas de jornais, revistas, livros, dissertacGes, teses e documentos publicados na internet. Para o
corpus de exclusdo deste trabalho, utilizaram-se os dicionarios de lingua Portuguesa: Houaiss, Aurélio
séc. XXI e Michaelis, obras lexicograficas mais representativas do portugués do Brasil.

3.1 Pesquisa Bibliografica



Para o esclarecimento dos principais conceitos que envolvem o tema da pesquisa realizaram-se um
levantamento bibliografico, selecionaram-se e consultaram-se livros, artigos, teses, dissertacdes, textos
cientificos, jornais, documentos publicados na internet, sobre a terminologia, terminografia e a
gastronomia, com foco nas culinérias européia e asiatica.

3.2 Pesquisa Documental

Identificaram-se e selecionaram-se alguns sites especializados nas gastronomias especificamente de
origem asiatica e européia, verificaram-se os tipos de ingredientes, 0 modo de preparo, tipos de prato,
molhos, sobremesas, bebidas, sopas, utensilios, acompanhamentos e a cultura como parte integrante.
Examinaram-se algumas fontes iconograficas tais como: gravuras e fotos representativas dos tipos de
gastronomia analisados nesta pesquisa. Essas fontes possibilitaram o reconhecimento imediato dos
diversos pratos, além de identificarem, especificamente, sua origem.

3.3 Organizacéo do glossario

Os termos entrada ou verbetes do glossario representam aqueles que designam a culinaria asiatica e
européia nos dominios constituintes da gastronomia como: tipo de prato, ingrediente, modo de
preparo, bebida, sobremesa, sopa, molho, acompanhamento e utensilio. A escolha dos dominios da
gastronomia ndo ocorreu de forma casual, & pesquisa selecionou e registrou a culinaria tipica mais
conhecida na gastronomia de cada pais.

3.4 Macroestrutura dos termos

Os termos foram apresentados em ordem alfabética. Apresentaram entradas independentes: 0s
sinbnimos, os antbnimos, os homénimos, variantes graficas, o0s neologismos formais e 0s
estrangeirismos;

3.5 Microestrutura dos termos

A microestrutura do glosséario de termos designativos da gastronomia com enfoque nas culindrias
asiatica e européia destaca elementos obrigatérios (+) e opcionais (+/-), apresentando-se da seguinte
forma:

Termo-Entrada + Categoria Gramatical + Origem da Culinéria + Indicagdo do campo
conceitual (ingrediente, modo de preparo, bebidas...) + Identificacdo de dicionarizacdo
+/- Variante (s) Gréfica (s) + Definicdo + Contexto + Fonte + / - Remissiva (s) +/-
Nota (s).

A seguir demonstram-se alguns verbetes do glossario de termos técnicos da gastronomia:

BANCHAN s.m.

Culinéria coreana; Acompanhamento.

TND

Diversas tigelinhas com vegetais, temperos e pequenas frituras.

“O melhor na comida coreana sdo os pratinhos que sdo servidos com os pratos principais. Chama-se
Banchan”. (www.ceap.gl12.br).

Nota: Nos restaurantes coreanos, os pratinhos de Banchan sdo repostos sem serem cobrados.

BOLA DE BERLIM s.f.
Culinéria portuguesa; Sobremesa.
TDAE


http://www.ceap.g12.br/

“As Bolas de Berlim sdo fritas e polvilhadas com aglcar, antes de serem recheadas com o creme
pasteleiro”. (www.copacabanarunners.net/receita-sonho).
Ver: sonhos.

SAQUE s.m.

Culinéria japonesa; Bebida.

TDAC

Var. graf.: sake.

Preparado com grdos de arroz e agua.

“Ha varios tipos regionais de saqué. Sua graduacdo alcodlica varia entre 10 e 15% e pode ser
servido quente ou gelado”.

“Existe um ritual especial a mesa para tomar o sake. Levante o seu copinho para receber a bebida,
servida sempre por seu vizinho de mesa, apoiando-o com a méo esquerda e segurando-o com a
direita. E imprescindivel que vocé sirva o seu vizinho de mesa porque n&o é de bom tom servir a si
proprio”. (http://caideboca.wordpress.com/category/comida-japonesa).

Nota: O copo de sake deve sempre ficar cheio até o final da refeicdo. A tradicdo manda fazer um
brinde, kampai, esvaziando o copinho num sé gole. E sinal de hospitalidade e atenc&o.

JAMON s.m.

Culinéria espanhola; Acompanhamento.

TND

Tipo de presunto de porco.

“O jamon ibérico é uma especialidade, rara e dispendiosa, razdo pela qual deverd ser consumido
sozinho ou com pdo, e com uma temperatura ndo inferior a 23°C”. (DOMINE; ROMER; DITTER,
1999, p. 449).

LOW MIAN s.m.

Culinéria chinesa; Tipo de prato.

TND

Preparado com noodles cozido com carne de porco e pato grelhado.

“Low Mian é uma por¢do de noodles cozida com porco e pato grelhados, acompanhada de vegetais e
servida com uma tigela de caldo ™.

MINESTRONE s.f.

Culinéria italiana; Sopa.

TDAC

Preparada com feijdo, salsdo, batata, cenoura, abobrinha, tomate, espinafre, mais um tipo de pasta
recheada ou néo.

“A minestrone (italiano: minestra (sopa) + -one (sufixo aumentativo), portanto ""sopao" ou "sopa com
varios ingredientes") é uma sopa italiana muito espessa, composta por uma grande variedade de
legumes cortados e, quase sempre, arroz ou macarréo”.
(http://pt.wikipedia.org/wiki/culinaria_italiana).

RATATOUILLE s.m.

Culinéaria francesa; Acompanhamento.

TND

Preparado com legumes cortados em cubos ou rodelas, temperados com alho e cebola, fritos no azeite
e guarnecidos com azeitonas.

“O ratatouille é uma receita do século XVIII e pode ser servida quente ou fria, sozinha ou como
acompanhamento”. (http://pt.wikipedia.org/ratatouille).

4. ANALISE DOS DADOS
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No glossério de termos técnicos da gastronomia registraram-se 597 termos, com um corpus de lingua
escrita referente a gastronomia, sendo divididos 197 termos da culinéria asiatica e 400 termos da
culinaria européia.

Em relacdo ao campo conceitual identificaram-se 198 termos (tipo de prato), 121 termos
(acompanhamento), 105 termos (sobremesa), 60 termos (ingrediente), 49 termos (bebida), 28 termos
(sopa), 22 termos (molho), 08 termos (utensilio) e 06 termos (modo de preparo). Quanto Quanto a
analise morfossintatica foram identificados 13 termos sinonimicos, entre os 597 termos, referente aos
termos técnicos da gastronomia. Registraram-se 22 termos com indicagdo da variante grafica, sendo
gue um Unico termo apresentou duas variantes.

Quanto a dicionarizacdo dos termos referentes a terminologia da gastronomia, utilizamos os
dicionérios Aurélio Século XXI, O Houaiss e 0 Michaelis, obras representativas na lingua portuguesa,
através do provedor Universo On line(UOL). Totalizaram-se 480 termos ndo dicionarizados, 44
termos dicionarizados com acepc¢do equivalente, 54 termos dicionarizados com acepg¢do complementar
e 19 termos dicionarizados com acepgéo diferente.

5. CONSIDERACOES FINAIS

A pesquisa teve como objetivo a elaboracdo de um glossario dos termos técnicos da gastronomia,
numa modalidade escrita com um corpus de exclusdo. Com a metodologia proposta, realizou-se uma
pesquisa organizada atingindo o propdsito do trabalho, um glossario na area gastronémica com 597
termos. No repertdrio dos termos técnicos da gastronomia, as unidades terminoldgicas ndo se
encontravam devidamente registradas e sistematizadas na lingua portuguesa do Brasil, sendo esta
pesquisa a primeira a abordar a gastronomia no contexto geral. Constatou-se, outrossim, que a
gastronomia representa um atrativo turistico, pois apresenta possibilidades de serem exploradas nas
diversas formas do turismo voltadas para as caracteristicas gastronémicas e culturais de cada local,
confirmando as hipéteses levantadas.

Ressalta-se, pois trata-se de um trabalho terminol6gico inovador direcionado aos estudantes da
hotelaria, especialistas na area gastrondmica e ao publico em geral que deseja conhecer a culinéria e
cultura de outros paises, promovendo a difusdo de novos conhecimentos na area em foco.
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