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Introduzione

Il presente elaborato si propone di esaminare il discorso goloso e i generi che ne fanno
parte. Per ogni genere, legato alla cucina, verra spiegato il suo ruolo nella societa italiana e
russa, le somiglianze e differenze e le loro principali caratteristiche. Verranno, inoltre,
proposte delle traduzioni dall’italiano al russo, ognuna diversa e contenente svariati spunti
di riflessione. Per due dei cinque generi affrontati, la candidata ha anche utilizzato dei test
statistici per provare delle sue ipotesi riguardanti i suddetti generi, la loro traduzione verso
il russo o caratteristiche della lingua in generale.

Le motivazioni che hanno spinto la candidata a scegliere questo argomento sono, in
primis, la passione per il cibo e per la traduzione. Il cibo é parte integrante della nostra vita
e non & semplice fonte di nutrimento, puo essere considerato un vero e proprio linguaggio.
La traduzione enogastronomica, inoltre, & un tipo di traduzione specializzata che contiene
molte insidie e merita un ampio approfondimento, soprattutto se avviene fra due culture con
storie e abitudini culinarie diverse.

La tesi é articolata in tre capitoli: il primo si focalizza sul discorso goloso definendo
le sue origini e il suo significato, oltre alle sue caratteristiche e difficolta traduttive.

Il secondo capitolo delinea una panoramica sia sulla cultura gastronomica italiana che
su quella russa. Ci si concentra su come si € sviluppata la tradizione culinaria nei due paesi
e quali eventi importanti I’hanno influenzata e cambiata nel tempo.

Nel terzo capitolo si affrontano cinque generi letterari che sono compresi nel discorso
goloso: i menu, le ricette, le schede del prodotto, le pubblicita e i frammenti gastronomici
in testi narrativi. A ogni genere & dedicato un sotto capitolo, dove si analizzano le sue
caratteristiche principali e le differenze che si possono notare in Italia e in Russia nel modo
in cui vengono impostati e nel loro contenuto. La candidata avanza delle proposte di
traduzione per ogni genere, corredate da commenti e riflessioni sulle difficolta incontrate e
sulle tecniche utilizzate. Inoltre, per il genere dei menu e quello delle schede dei prodotti,
si apre una parentesi statistica in cui vengono testate delle ipotesi di ricerca proposte dalla
candidata. In particolare, per i menu, si vuole approfondire 1’attuale stato del genere in
Russia: il tipo di portata influenza la tecnica utilizzata in traduzione? Quale tipo di
traslitterazione viene usata di piu? Queste domande sono importanti perché, conoscendo
meglio il mercato “di arrivo” si possono compiere scelte pit consapevoli nella traduzione.
Per le schede del prodotto, invece, 1’analisi statistica vira piu sulle differenze linguistiche
fra I’italiano e il russo e il modo in cui queste possono influenzare la traduzione e il testo
nella sua interezza.



1. T'moTrronnyeckuii quckype, Il discorso goloso

1.1 Origini, definizione e caratteristiche

Nel 2003, il professore di linguistica dell’universita di Adighezia Andrej Vladimirovic¢
Oljani¢ conia il termine gljuttoniceskij diskurs (ru. rmorronnueckuii nuckypc), traducibile
come "discorso goloso” (anche detto “discorso gastronomico”).

["acTpoHOMUYECKUI TUCKYPC MTPEJCTABIAET COO0M TMUHOCTHO-OPUEHTUPOBAHHBIN
THI TaK Ha3bIBaEMO#l IIIOTTOHMYECKOH KomMyHuKaruu (0T jat. gluttonare — ects,
IUTAThCS, MOKUPATh, OOBENATHCS), HOCSIIEH HMHCTUTYLUOHAIBHBIA XapakTep.
["acTpoHOMHUYECKUIT JHMCKypC HANpsIMyl0 AacCOLMMPOBAH C KOHLENToc(hepoit
«IInma, ena». X eqMHCTBO MpeaCTaBiseT cOOON 3HAKOBYIO CUCTEMY, B KOTOPOI
CKOHIICHTPUPOBAHBI «KYJBTYPHBIN KaruTam.m, HallMOHAJIbHAs
caMOMJEHTH(UKaLMs, [epcoHalbHas  HUJACHTU(UKALUA M  CYyObEKTHBHOE
OTHOLIEHHE (BKYC), T€HJIEPHbIE XapaKTEPUCTUKU U XapPAKTEPUCTUKU COLMATbHbBIE
(x1accoBble).

Oljanich afferma che il termine gliuttonija (ru. rmrorronus) indica I’intero processo
alimentare, dalla lavorazione primaria degli alimenti al loro consumo e distribuzione.
Inoltre, si correla al concetto di gastronomia e al sistema cognitivo dei golosi di qualsiasi
etnocultura (Derzaveckaja, 2013). E, quindi, strettamente collegata al «"capitale culturale”,
l'autoidentificazione nazionale, l'identificazione personale e l'atteggiamento soggettivo
(gusto), le caratteristiche di genere e quelle sociali (di classe)» (Oljanich, 2015).

Per comprendere meglio cosa sia il discorso goloso, & importante definire in primis il
concetto di discorso e successivamente di analisi del discorso.
Il concetto di discorso e stato importato in linguistica da discipline non propriamente
letterarie, come storia, antropologia, psicologia e studi culturali, solo negli anni 80 del 1900.
E difficile dare una sola e precisa definizione della nozione di discorso.

Lo stesso Foucault definisce il discorso in modi diversi nel corso del tempo. Nel 1970
in “Order of Things” lo definisce come «merely representation», due anni dopo in
“Archaeology of Knowledge” afferma «The description of the events of discourse poses a
quite different question: how is it that one particular statement appeared rather than
another».

Foucault adopted the term ‘discourse’ to denote a historically contingent social
system that produces knowledge and meaning. He notes that discourse is distinctly
material in effect, producing what he calls ‘practices that systematically form the
objects of which they speak’.1 Discourse is, thus, a way of organising knowledge
that structures the constitution of social (and progressively global) relations through



the collective understanding of the discursive logic and the acceptance of the
discourse as social fact. (Adams, 2017)

Burr amplia la definizione di Faucault cosi:

a set of meanings, metaphors, representations, images, stories, statements and so on
that in some way together produce a particular version of events . . . Surrounding
any one object, event, person etc., there may be a variety of different discourses,
each with a different story to tell about the world, a different way of representing it
to the world. (Burr, 1995:48)

Considerato cio, I’analisi del discorso puo essere definita come lo studio
dell’interazione fra il testo, il contesto e il parlare o lo scrivere (Jansen, 2008:108). In
particolare, si affrontera anche la questione di come questi testi vengono prodotti, distribuiti
e recepiti dal pubblico e come tutto questo influenza 1’oggetto principale del discorso
(Parker, 1992), in questo caso il cibo. Il discorso goloso rappresenta un tipo particolare di
discorso sociale il cui obiettivo & «gocTnkeHne racCTPOHOMHUYECKON KOMMYHHUKAIIMH, T1€
YYUTBIBAIOTCA YYaCTHUKH, YCJIOBUS, crocoObl OOIIeHMS, Cpella, B KOTOPOH MpOTEKaeT
pas3roBop, MECTO U BPEMA KOMMYHHKAIIUH, HCJIUW U MOTHBBI, a TaKXKC )KaHP U CTHUJIb peLII/I»1

(Undricova, 2015).

Il discorso goloso & un discorso poligenere, con un carattere strutturale e stilistico
eterogeneo. | generi variano a seconda del loro scopo funzionale e in questo elaborato
verranno affrontati i seguenti: menu, ricette, frammenti gastronomici in testi di narrativa,
pubblicita gastronomica e scheda dei prodotti (Undricova, 2015). Questi tipi di testo
vengono influenzati da svariati fattori come il contesto in cui si trovano, 1’autore, 1’obiettivo
comunicativo e ovviamente la lingua in cui sono scritti. Viene subito stabilito, quindi, che
quando si tratta di cibo e alimentazione, vanno presi in considerazione aspetti assai diversi
dalla semplice gastronomia. Chi e che parla o scrive di cibo? In che modo lo fa? Con quale
scopo? In quale situazione sociale? A che cultura appartiene? A che classe sociale?

| partecipanti al discorso gastronomico si dividono in un esperto e un consumatore. 1l
primo puo essere un’azienda che sta pubblicizzando un prodotto, un ristorante, un cuoco,
un blogger culinario o chiunque ha ampie conoscenze nell’ambito gastronomico.
L’obiettivo di questa partecipante puo variare fra 1’informare, il dare indicazioni e il
convincere. Il secondo componente di questo discorso puo essere un cliente di un ristorante,
un lettore di un romanzo, una persona comune che vuole cucinare una pietanza e si € rivolta
a una ricetta o che vuole acquistare un prodotto tipico e sta cercando informazioni.

! Traduzione in italiano (effettuata dalla candidata, FG): “Realizzare una comunicazione gastronomica, in cui si
tiene conto dei partecipanti, delle condizioni, delle modalita di comunicazione, dell'ambiente in cui si svolge la
conversazione, del luogo e del momento della comunicazione, degli obiettivi e delle motivazioni, nonché del
genere e dello stile del discorso.”



In questo elaborato, il discorso goloso viene analizzato attraverso la lente della
traduzione: il linguaggio usato per parlare del cibo e dell’alimentazione varia da cultura a
cultura, e in una stessa cultura puo variare da luogo a luogo e da classe sociale a classe
sociale e cosi via. Il cibo € un argomento universalmente fondamentale e centrale nella vita
di tutti, nonostante cio, non si osserva una piena identita a livello della sua rappresentazione
linguistica. Lingue diverse utilizzano quantita e tipi di parole ed espressioni diverse per
descrivere il medesimo concetto. Undricova ha concluso che, per esempio, il concetto di
“cibo” in russo ha una struttura meno complessa e un’implementazione linguistica meno
estesa rispetto ad altre lingue (in questo specifico caso, le lingue studiate sono il francese,
il greco e I’inglese). Tenendo in considerazione questa realta, eseguire una traduzione di
qualsiasi di questi generi non sara un’impresa facile:

B mpornecce ABYsA3bIYHON KOMMYHHKAllMM MOMHUMO COOCTBEHHO MEXBS3bIKOBOMN
UMEET MECTO MEXKYJIbTypHas KOMMYHHKauusa. D(QEeKTHUBHOCT TaHHOIO BUIA
KOMMYHHKAIlMMd  3aBUCHT OT IOJHOTHI  B3aWMOINOHHMAHUS  YYaCTHHKOB
KOMMYHHKAaTHBHOT'O aKTa, KOTOpbIE MPUHAIEkKAT K pa3HbIM KyJabTypaM. OTiInuus
KyJIbTyp HAacTOJIBKO BEJMKH, YTO LeJdb IIE€peBOJa B COBPEMEHHOM MHPE
3aKJIIOYAETCsl HE TOJIBKO B IEpeadye CMbICIa C OJHOTO S3bIKa Ha APYroil, HO U
npeojnosieHue  Oapbepa Mexay KyiaeTypamu. Creayer mojaraTb, 4TO
MEKKYJIbTypHBIE pasnuuus ABIIAIOTCA CJIEJICTBUEM pacxoxJieHue
npernH(popMalMOHHBIX 3anacoB Hocuteneld M u nocureneit 151, To ects 3amacos
HKCTPAIIMHIBUCTUYECKUX 3HAHHMM, HA OCHOBE KOTOPBIX OCYIIECTBISAETCS
IOHUMaHKe U uHTepnperanus tekcros. (Derzaveckaja, 2013)?

Pertanto, non avviene una semplice traduzione di un testo, ma la traduzione di
un’intera societa visto che il cibo pu0 essere considerato come un linguaggio. Infatti,
Barthes afferma che il cibo «is not only a collection of products that can be used for
statistical or nutritional studies. It is also, and at the same time, a system of communication,
a body of images, a protocol of usages, situations, and behavior». (1961:21)

2 Traduzione in italiano (effettuata dalla candidata, FG): “Nel processo di comunicazione bilingue, oltre alla
comunicazione interlinguistica c'¢ anche la comunicazione interculturale. L'efficacia di questo tipo di
comunicazione dipende dalla completezza della comprensione reciproca dei partecipanti all'atto comunicativo, che
appartengono a culture diverse. Le differenze tra le culture sono cosi grandi che lo scopo della comunicazione nel
mondo moderno non & solo quello di trasferire il significato da una lingua all'altra, ma anche di superare la barriera
tra le culture. Si deve presumere che le differenze interculturali siano una conseguenza della divergenza delle
riserve pre-informative dei parlanti della lingua di partenza e dei parlanti della lingua d’arrivo, cioé delle riserve
di conoscenze extralinguistiche sulla base delle quali i testi vengono compresi e interpretati.



2. Cultura gastronomica

Nel seguente capitolo si discuteranno le culture gastronomiche dell’Italia e della
Russia. Con “cultura gastronomica”, la candidata intende la storia dell’alimentazione in un
determinato paese: quali cibi erano disponibili negli anni, quali usanze erano diffuse e quali
eventi storici o letterari hanno influenzato la tradizione culinaria di un popolo.

2.1 La cultura gastronomica in Italia

L’Italia delle cento citta e dei mille campanili ¢ anche I’Italia delle cento cucine e
delle mille ricette. La grande varieta di tradizioni gastronomiche, specchio di
un’esperienza storica segnata dal particolarismo e dalla divisione politica, ¢
I’elemento che maggiormente si impone agli occhi e al palato del visitatore,
rendendo incredibilmente ricca (e percio attraente come nessun’altra, oggi che la
domanda di diversita e di sapori «di territorio» si e fatta particolarmente forte) la
gastronomia del nostro paese. (Capatti & Montanari: 2011)

Risulta arduo definire cosa sia la cucina italiana e da dove abbia inizio, nonostante la
sua esistenza sia cosi nota in tutto il mondo. L’insieme di tutte le particolarita culinarie
regionali e cittadine, di tutte le usanze e consuetudini che si sono sviluppate negli anni
riconducono a un’identita “italiana”, presente ben prima dell’unita nazionale: «La nazione
¢ un’idea e un’idea giovane (poco piu di due secoli). Il paese, invece, ¢ un fatto antico»
(Romano, 1997).

Con il crollo dell’Tmpero Romano, la sua cultura alimentare, basata sul grano, sulle
viti e sugli olivi, viene influenzata da quella dei barbari, caratterizzata dai prodotti offerti
dalla foresta: carne, latte e burro. Si venne a creare una nuova cultura alimentare, oggi
riconosciuta come “europea”, che dava la stessa importanza all’attivita agricola e a quella
pastorale e sposava il percorso romano-cristiano con quello germanico. Di pari passo a
questa nascita, avviene una divisione: sulle sponde meridionali del Mediterraneo 1’Islam
impone una cultura alimentare diversa, dove sono proibiti il vino e la carne di maiale. 1l
mare nostrum diventa un mare di confine. (Montanari,2000:4,5,6)

In Europa, lentamente, iniziano a prendere forma diverse culture, fra di esse quella
italiana. L’Italia, per ora, ¢ solo un’entita geografica, che coincide di volta in volta con entita
politiche diverse. «Solo nei secoli centrali del Medioevo — a iniziare dall’XI-XIlI —
cominciamo a scorgere i segni di un’identita (vera perché percepita come tale) determinata
non tanto da appartenenza territoriale quanto da un comune sentire, da una solidarieta di
cultura e di modi di vita» (ibid.:9). Esiste, infatti, una distinzione fra 1’alto Medioevo fino
al X secolo, il Medioevo “pieno” nei secoli XI-XIII e basso, secoli XIV-XV, posta a causa
dei diversi modi di produzione e usanze di consumo. Tra il X e XI secolo avviene un forte



cambiamento rispetto a produzione e alimentazione, che «apre una nuova fase della storia
¢ pone le premesse di molte vicende che saranno proprie dell’eta moderna» (Montanari,
1999:303). Come principale fattore di svolta, I’economia agraria diventa la base del
sostentamento del popolo: con la crescita demografica, il sistema agro-silvo-pastorale entra
in crisi. Si punta non solo a nutrire tutti, ma anche ad arricchirsi: i proprietari terrieri
intensificano il lavoro dei contadini col fine dello stoccaggio. Ad influenzare cio, si assiste
ad un passaggio da un’economia di sussistenza ad una nuova economia di mercato,
caratterizzata da scambi commerciali (ibid.).

La Peste nera del 1348-50 e le carestie di quegli anni causarono una nuova crisi
demografica che portd a un temporaneo ripristino di alcuni aspetti dell’economia silvo-
pastorale, soprattutto nei centri urbani. Dalla seconda meta del XV secolo fino a tutta I’eta
moderna, si osservano il divario delle culture alimentari dei diversi ceti sociali e
un’alimentazione esclusivamente a base vegetale per i contadini. In citta si mangiava il pane
bianco, in campagna pani scuri, zuppe di cereali e polente. In citta si trovava la carne fresca
nei mercati per i nobili, in campagna i contadini riuscivano in qualche modo a procurarsi
carne salata, esclusa completamente dalla cultura gastronomica urbana (ibid.:305).

Gastronomia e dietetica, nel Medioevo come nell’eta antica, procedono infatti di
pari passo, integrate reciprocamente 1’una nell’altra, la preparazione del cibo
essendo intesa prima di tutto come un modo per dar voce alle esigenze di equilibrio
nutrizionale. Senonché la cultura medioevale da a queste «esigenze» un contenuto
vieppiu spiccatamente sociale, individuandole non gia come attributo della persona
[...] ma, piuttosto, come attributo di classe. I nobili avranno una loro dietetica, una
loro gastronomia, un loro modo di stare a tavola. | contadini ne avranno altri. La
tavola e il cibo diventeranno il primo strumento per confermare e rassicurare
I’ordine stabilito. (ibid)

Nella seconda meta del Quattrocento si assiste al primo volume importante nella storia
della cucina italiana: “Libro de arte coquinaria” di Maestro Martino de Rossi. Ormai si era
delineato un concetto di “italianita” in ambito culinario e questo libro rappresenta «un vero
salto di qualita (contenutistica oltre che formale) rispetto alla precedente letteratura sul
tema» (Montanari 2000:13), a causa della sua struttura interregionale che ha aiutato a
delineare una fotografia della cucina italiana del periodo. Nonostante cio, non sono presenti
riferimenti espliciti alla cucina tradizionale regionale: il volume si concentrava piu sulla
metodologia e i procedimenti.

Su questo aspetto si differenzia il trattato “De honesta voluptate et valetudine” di
Bartolomeo Sacchi, dove I’attenzione si sposta sui prodotti e sulle realta locali, fornendo
anche un maggiore contesto culturale e scientifico. In seguito, nel 1570, con “Opera” Sacchi
si spinge ancora di piu. Scrive di tre Italie: 1’Italia padana, quella pontificia ¢ il Regno,
ovvero tutto il sud, e sceglie tre citta (Milano, Roma e Napoli) che racchiudono la cultura



gastronomica di ogni area. L’ impostazione del libro ¢ generalmente comparativa fra queste
culture, i prodotti e i loro usi. Inoltre, redige una lista di prodotti “a denominazione di
origine”, come carni pregiate, specialita di salumeria, pesci, prodotti da forno e cosi via.
(ibid.:18)

Dalla scoperta dell’America e dall’integrazione di altri continenti nella rete
commerciale, nuovi prodotti iniziano lentamente a prendere piede in Italia e nel resto
d’Europa. Il riso, conosciuto fin dal Medioevo, si acclimata nella Pianura Padana alla fine
del XV secolo. Il mais, di origine americana, si coltiva dai primi anni del XV1 secolo in
nord Italia. Il pomodoro si diffonde in Italia fra il XV1 e il XVII secolo. Il caffé, introdotto
dai Turchi, affascina la repubblica di Venezia e il resto d’Italia a partire dal 1570 (Flandrin,
1999:434-435).

Nel XVII secolo, il focus della letteratura culinaria passa da ricettari nazionali alle
diversita regionali, soprattutto nella trattatistica napoletana. Uno degli esempi piu brillanti
¢ la “Lucerna” di Crisci, «il primo e vero repertorio di prodotti e specialita del Centro-Sud»
(Montanari, 2000:26). Dalla fine del Seicento alla meta del secolo successivo, si assiste in
Italia a una stasi di volumi o trattati gastronomici: la cucina francese si sta diffondendo nelle
capitali italiane. Vengono adottate tecniche nuove e applicate a prodotti locali. Nel 1766
viene pubblicato “Il cuoco piemontese perfezionato a Parigi”, primo manuale italiano di
cucina moderna che promuove gli «alimenti freschi, le verdure, le erbe aromatiche, ponendo
confini invalicabili tra i sapori e introducendo nuove salse (piu grasse e delicate), nuovi
fondi, glasse, legamenti» (Meldini, 1999:658).

Nel 1821, nasce a Forlimpopoli Pellegrino Artusi. Nella sua gioventtu accompagna il
padre in giro per I’Italia, sviluppando una particolare familiarita e dimestichezza con la
geografia del paese. Grazie a queste, pubblica nel 1891 “La scienza in cucina e I’arte di
mangiare bene”, definibile come una mappa gastronomica che racconta la cultura culinaria
dell’Italia, concentrandosi in particolare sulla Toscana ¢ sulla Romagna (Montanari,
2000:33). Questo volume, contenente settecento novanta ricette, accompagnate da
riflessioni e aneddoti dell’autore, puo essere considerato una bibbia della cucina italiana e
piu specificatamente regionale. Piero Camporesi, nel saggio introduttivo all’edizione
Einaudi scrive questo dell’opera di Artusi:

L’importanza dell’ Artusi € notevolissima ¢ bisogna riconoscere che La scienza in
cucina ha fatto per I’'unificazione nazionale piu di quanto non siano riusciti a fare 1
Promessi Sposi. | gustemi artusiani, infatti, sono riusciti a creare un codice di
identificazione nazionale 14 dove fallirono gli stilemi e i fonemi manzoniani. Cio,
si capisce, anche perché non tutti leggono mentre tutti, al contrario, mangiano; nel
caso poi del sucesso artusiano la cosa & ancor piu educativa perché si mangia cio
che prima si ¢ letto, rovesciando la priorita dell’antico “nil est in intellectu quod
non fuerit prius in sensibus” e dimostrando, se ocorresse, che la cucinaria ¢ la piu



antica forma di cultura popolare, per eccellenza orale, anche se di una oralita
incoativa. (Camporesi, 2001: XXI11).

Questo fondamentale lavoro di innovazione compiuto da Artusi sottintende anche una
rivoluzione linguistica nel campo gastronomico.

L’opera artusiana fu in grado di influenzare la lingua settoriale dell’alimentazione,
contribuendo non poco alla formazione di un lessico comune, di un vocabolario
condiviso. Infatti, ’eredita di divisioni dell’Italia, aveva fatto si che esistessero
molteplici nomi diversi, a seconda delle regioni, per gli stessi attrezzi da cucina, per
gli stessi tagli di carne, per le stesse modalita di preparazione, per gli stessi piatti.
Pellegrino Artusi era consapevole che considerarsi un unico popolo significava
anche far uso di una lingua comune a tavola. (Dalla Bona, 2013:184)

Nel Ventennio, I’approccio alla cultura gastronomica italiana & piu sistematico,
«acquisendo una mappa completa delle regioni, stilando un primo inventario dei
prodotti tipici, promuovendo una conoscenza delle cucine locali con libri, supporti
pubblicitari, manifestazioni e sagre» (Montanari, 2000:36). Nel 1931 viene pubblicata
la “Guida gastronomica d’Italia” del Touring Club Italiano, un vero e proprio
censimento ufficiale dei cibi italiani, trattati passando da regione in regione e
concentrandosi sulle singole citta e anche piu piccole localita. Sara obiettivo del
regime raggiungere 1’autosufficienza alimentare e, quindi, mangiare “all’italiana”.
All’autarchia alimentare si affianca anche I’autarchia linguistica: viene pubblicata nel
1932 “La cucina futuristica”, dove si trovano termini che sostituiscono francesismi e
anglicismi (“castagne candite” al posto di “marrons glacés” o “lista” al posto di
“menu”) (ibid.:242). Durante la Seconda Guerra Mondiale si assiste a un esaurimento
delle scorte alimentari accompagnato da un aumento dei prezzi. Vengono aperte
mense collettive per assicurare pasti caldi ai cittadini.

Chi ha studiato i consumi alimentari durante il primo decennio fascista ha
mezzo in evidenza una strategia politico-produttiva che basandosi sulla
«battaglia del grano» mirava ad una «riconversione alimentare». L’intento era
di privilegiare i cereali in nome di una priorita dei contenuti energetici a
scapito di quelli proteici che avrebbero troppo gravato sulla bilancia
commerciale (Sorcinelli,1999:160)

Dal secondo dopoguerra, il modo di mangiare in Italia cambia radicalmente. Gli
agricoltori lasciano in massa le campagne e le industrie acquistano mano d’opera,
soprattutto dal Sud Italia. 11 boom economico porta alla necessita di mangiare fuori
casa un pasto veloce. In generale, si valorizza la praticita e il progresso: aumenta la
domanda di prodotti ad alto contenuto di servizio (cibi surgelati, pronti all’uso e
precotti), nasce il Tetrapack, vengono inventati svariati elettrodomestici, prima il
frigorifero, poi il frullatore, la pentola a pressione e cosi via.
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Quello che piu stupisce nel passaggio dall’autarchia al razionamento del
dopoguerra, a quel 1950 in cui sono appena avvertibili i segnali della ripresa
economica, ¢ il ritmo del mutamento. [...] Una storia della fame, dell’appetito
e della sazieta in quel periodo, ¢ costretta a fare i conti con un’evoluzione
culturale che, per la sua stessa rapidita, segnala una rottura con il passato.
(Montanari, 2000:350)

Durante il boom economico il settore alimentare contava delle importantissime
imprese italiane, che riuscirono anche ad espandersi all’estero. Queste imprese, come
la Peroni, la Ferrero e la Barilla, diedero un grande impulso all’industria alimentare
degli anni Settanta e Ottanta. «Ci fu un’ulteriore processo derivato dallo sviluppo di
imprese di successo che risulto importantissimo nel processo di cambiamento sociale:
I’omologazione dei gusti e delle abitudini attorno ad alcuni prodotti simbolo»
(Marrone, 2017:35), come la pasta secca, il parmigiano e la pizza. Con questi
presupposti, si diffonde la Grande Distribuzione Organizzata (nel 1957 venne aperto
a Milano il primo supermercato) e la rivoluzione commerciale viene influenzata
fortemente dalla diffusione in massa della televisione: le pubblicita portano sulle
tavole degli italiani molti prodotti, quali la birra Peroni, il caffe Lavazza, i biscotti
Pavesini e altri.

L’Italia degli anni Ottanta ¢ ormai omologata al resto dell’Occidente, con la
diffusione dei fast food e i cibi pronti (nel 1985 a Bolzano apre il primo Mc Donald’s
italiano). Da questo periodo fino ai giorni d’oggi, infatti, il fenomeno dell’obesita ¢ in
continuo aumento. Nonostante cio, iniziano anche tendenze opposte: nel 1986,
I’enogastronomo Carlo Pertini, fonda I’associazione Slow Food, originariamente nota
come «Movimento per la tutela e il diritto al piacere» che andava contro la “fast life”.
Si condannano gli OGM e si promuove la tutela della natura. Nello stesso anno viene
fondato anche Gambero Rosso, fondazione che vuole valorizzare i prodotti italiani e
promuoverli a livello nazionale e internazionale. Negli anni Novanta si affina
I’interesse per il cibo etnico e si sperimenta con le altre culture.

Possiamo notare quindi come i sacrifici nei decenni precedenti, le favorevoli
condizioni economiche internazionali e lo spirito imprenditoriale degli
italiani porto la nostra societa a progredire negli anni e arrivare alle porte del
nuovo millennio con una nuova consapevolezza: quella dell’importanza di
un’alimentazione corretta e bilanciata e del peso che essa ha sul benessere
degli individui. (Marrone, 2017:43)

Gli anni 2000, con I’avvento di internet, sono caratterizzati dalla maggiore
disponibilita di fonti culinarie: blog di cucina e programmi tv come Masterchef e 4
Ristoranti. La distanza fra persona comune e ristoranti o cucina di alto livello si
accorcia. Le tendenze enogastronomiche si diffondono velocemente grazie ai social
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media. La cucina piu in voga e quella biologica e a chilometro zero, che tutela
I’ambiente e promuove il benessere.

2.2 La cultura gastronomica in Russia

Seguendo la classificazione proposta dallo storico culinario Pochljobkin, la storia
della cucina russa si puo dividere in cinque fasi (Pochljobkin, 2002):

1. IpeBuepycckas kyxHs (IX—XVI BB.).

2. Kyxust Mockosckoro rocyaapctsa (XVII B.).

3. Kyxns nerpoBcko-exkarepuHuHckoi anoxu (XVIII B.).

4. O6mepycckas HallMOHaNbHAast KyxHs (60-e TT.

XIX B. — Hauano XX B.).

5. Coserckas kyxHs (1917 r. — maugano 1990-x rr.).3 (2002: 540)

L’antica cucina russa risale al IX secolo, con la nascita della Rus’ di Kiev, la prima
formazione statale degli Slavi orientali. Questo stato monarchico medioevale si sviluppo
con successo per trecento anni, fino all’invasione dei Mongoli nel XIII secolo. L’alimento
base di questa cucina era il grano e tutti i piatti che si possono preparare con esso: quello
pitl comune era la kasa (ru. kamia, it. zuppa d’avena). Molto interessante ¢ il ruolo essenziale
che aveva il pane nella vita dei russi:

3HAKOBBIM MPOIYKTOM JUISI PyCCKOTO YenoBeka siBisercs xied. C TOYKu 3peHust
CEMaHTUYECKOI [IEHHOCTHU U MJIOTHOCTHU BJIOKEHHBIX KYJIbTYPHBIX 3HAUCHU Xj1€0
— cyOcTaHIMaNbHBIA MPOAYKT MUTAaHUSA, MO OTHOLIEHHIO K KOTOpPOMY Jro0ast
opyras, ©Ooyiee CIOKHOCOYMHEHHas TMuUIIa, o0NagaeT akKIUISHTATbHBIM
xapaktepoM. s pycckod, Kak W g J000H 3eMIIeeIbUYeCKON KYJIBTYPHI,
IIPUOPUTETHON OblIa pacTUTENIbHAs IHILA, [IPOU3BEJIEHHAs Ha BO3ZENbIBAEMOMN
3emie. OIHAKO MMEHHO JUIsl PYCCKOH KyJlbTYypbl, OYEBHIHO, BO MHOTOM H3-3a
CYpPOBBIX KJIMMAaTUYECKUX YCIOBUM, B CHIIy KOTOPBIX 3€MJISi HE MPOU3BOAUT
0Cc000T0 PACTHTEIHFHOTO MHOT000pa3wsi, UMEHHO XJIe0 CTal CHMBOJHYECKOU
numiei. Xned U ero Haluyue B JOCTATOYHOM KOJMYECTBE CHUMBOJIHU3HPOBAIH
’KHU3Hb — €CIIM YeJoBeUYecKas KyJbTypa Hadanach ¢ COOBITUS MPUTOTOBJICHHUS MUIIH
Ha OTHE, TO XJIeO B 3TOM CMBbICIIE CUMBOJIM3UPOBAJ 3€MIII0, UCIICUEHHYIO HA OTHE:

3 Traduzione in italiano (effettuata dalla candidata, FG): “1. Antica cucina russa (IX-XVI secolo).
2. Cucina dello Stato di Mosca (XVII secolo.).

3. Cucina dell’epoca di Pietro e Caterina (XVIII secolo.).

4. Cucina nazionale russa (anni ' 60 del XIX secolo — inizio del XX secolo.).

5. Cucina Sovietica (1917-inizio 1990).”
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TaK B XJ1e0€ COCTOSIICS CO03 HeGa U 3eMIIM, II09TOMY XJI€O BOILIOIIAET U ILIOTh B
npunnune.* (Sochan’, 2011: 62)

Un’importante distinzione che ¢ nata in questo periodo fu quella fra 1 giorni
quaresimali e quelli feriali. La maggioranza dei giorni nell’anno erano considerati di
Quaresima (ru. Bemuxkuii ITocrt): cio significava che non si poteva mangiare carne, uova o
latte. Questa tradizione é viva anche oggi: nel periodo prima di Pasqua si mangiano solo
pietanze contenti pesce, verdure e funghi (ibid.: 63). Inoltre, nel 1533 la vodka fu introdotta
in Russia e fu aperta la prima taverna a Mosca: la distribuzione del liquore era sotto lo
stretto controllo degli zar (Sazin & Panov, 2008: 103).

All’inizio del XVII secolo, dopo la morte di Ivan il Terribile ci fu un periodo di
agitazione che portd a un declino economico e all’inizio di una nuova fase culinaria: la
“cucina dello stato di Mosca”. La differenza principale con la prima fase fu I’inizio di una
netta demarcazione nell’ambito alimentare a seconda del ceto sociale. Prima, cio che
diversificava la cucina dei ricchi rispetto a quella dei cittadini comuni era solo la quantita
di cibo presente a tavola, ma con lo sviluppo del commercio con 1’estero, I’introduzione del
monopolio su alcuni prodotti e la sostituzione del baratto con la moneta, cambio anche il
tipo di prodotto che era disponibile per i cittadini comuni rispetto a quelli riservati per i
signori. La velocita di prestito dei prodotti e delle ricette straniere aumentava ma le tecniche
gastronomiche rimanevano a un basso livello (Sochan’, 2011: 63).

Fra la fine del XVII e I’inizio del XVIII secolo, si raggiunse una fase piu avanzata
della cucina russa, che durera fino al 1800. La gastronomia della classe dirigente perde
sempre di piu il suo legame con la tradizione russa.

La moda dei cuochi stranieri in Russia risale all’inizio del XVIII secolo e alle
peregrinazioni dello zar Pietro il Grande in giro per I'Europa occidentale, da dove
rientrd portando con sé diverse novita, come le nuove mode e il calendario
moderno. Al suo ritorno, le famiglie aristocratiche iniziarono ad assumere cuochi
stranieri provenienti soprattutto dalla Francia: una tendenza che si sviluppo
ulteriormente con la figlia di Pietro, I’imperatrice Elisabetta, e si consolido con la
nuova moda di parlare francese tra 1 membri dell’aristocrazia russa. E fu cosi che
nelle cucine dei nobili russi si imposero piatti e usanze di Versailles: le portate

4 Traduzione in italiano (effettuata dalla candidata, FG): “Il pane € un prodotto simbolico per il popolo russo. Dal
punto di vista del valore semantico e della densita dei significati culturali racchiusi in esso, il pane ¢ un alimento
in relazione al quale ogni altro alimento pit complicato ha un carattere accidentale. Per i russi, come per
qualsiasi altra cultura agricola, il cibo vegetale prodotto sui terreni coltivati aveva la priorita. Tuttavia, proprio
per la cultura russa, ovviamente, in gran parte per le severe condizioni climatiche, a causa delle quali la terra non
produceva particolari varieta vegetali, ¢ stato il pane a diventare 1’alimento simbolico. Il pane ¢ la sua presenza
in abbondante quantita simboleggiava la vita: se la cultura umana € iniziata con l'evento della cottura del cibo sul
fuoco, il pane in questo senso simboleggiava la terra cotta sul fuoco: cosi il pane era l'unione del cielo e della
terra, cosl il pane incarna la carne.”
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venivano servite tutte insieme e le tavole erano decorate con piume stravaganti,
fontane in miniatura e mazzi di fiori, sia freschi che artificiali (Afonina, 2020).

Propria di questo periodo ¢ stata 1’introduzione dei zakuski (ru. 3akyckw, it.
stuzzichini), mangiati fuori dai pasti, che poi divennero uno degli alimenti piu noti della
cucina russa nel resto del mondo. | zakuski consistevano nella combinazione di cibi europel,
come panini al burro tedeschi e formaggi francesi e olandesi e prodotti tipici russi, come il
caviale e la carne in gelatina. Questo periodo viene descritto dalla studiosa I.V. Sochan’
(2011) nel seguente modo:

Tak, MOKHO yTBEpXkIaTh, YTO IMPOHM30ILIA TaKas MOAU(UKALUS PYCCKON KyXHH,
KOTOPYIO BIIOJIHE MOXXHO OO0O3HAYMTh Kak MpepbIBaHUE HalMOHAIbHON
KyJIMHAPHOW TpaJuIMN U pa3BUTHE FaCTPOHOMUYECKOW KYJIbTYphl MOCPEICTBOM
3auMCTBOBaHUM. [...] EBponeiickas KyXHs cTaja IJaBHbIM CTaHAApPTOM IUTaHMS,
YTO MPHUBEJIO K MPEHEOPEKEHUIO OTEUECTBEHHBIMU KYJIMHAPHBIMU TPAIULIUAMU.
HHocTpaHHasi racTpOHOMHUYECKas! KyJIbTypa CTajla clocoO0OM OLIMBUIN30BbIBAHUS
HallMOHAJIbHOM TEJIECHOCTU: PYCCKash HAlMOHAIbHAS KyXHs pPacCMaTpUBAJIach KaK
BapBapcKasi, IPUBEPKEHHOCTb K KOTOPOH MPUBOAUT K (POPMUPOBAHUIO TAKOTO XKe
TUIA TEJIECHOCTH, MAapKUPYIOLIETOCs B TEPMHUHAX JUKOCTH, HEKYJIbTYPHOCTH,
JpEMyYEeCTH, IPUPOIHOCTH B XY/ILIEM CMbICiIe 3Toro ciosa (ibid: 64)°,

Alla fine del XVIII secolo, dopo la Guerra Patriottica del 1812, ovvero I’invasione dei
francesi in Russia, un’ondata di patriottismo si diffuse nel Paese e un rinnovato interesse
per la tradizione culinaria russa prese piede. Quindi, vari cuochi francesi di grande bravura
iniziarono a lavorare sulla vecchia cucina russa, riformandola e modificandola, anche a
causa del fatto che molte delle informazioni sulle pietanze storiche russe erano andate perse
nel corso degli anni. Questa riforma culinaria introdusse una varieta di tecniche europee del
tutto nuove, oltre a strumenti e metodi di cottura innovativi (Pochljobkin, 2002).

Come fa notare Pochljobkin (2002), non ci si deve soffermare solo sull’influenza della
cucina francese su quella russa, ma anche sull’influenza opposta: la prima donava una certa
leggerezza ai piatti russi, la seconda, invece, cercava di preservare I’essenza e la naturale
integrita del prodotto nel seguire le ricette francesi. Da parte della cucina russa, ¢’era il forte
desiderio di rafforzare le radici della cultura russa, tramite il cibo, anche a costo di
ostacolare la modernizzazione delle tecniche gastronomiche

5 Traduzione in italiano (effettuata dalla candidata, FG): “Si puo quindi affermare che c'¢ stata una tale
modificazione della cucina russa, che puo essere descritta come un'interruzione della tradizione culinaria nazionale
e lo sviluppo della cultura gastronomica attraverso il prestito. [...] La cucina europea era diventata lo standard
principale dell'alimentazione, il che ha portato a trascurare le tradizioni culinarie domestiche. La cultura
gastronomica straniera ¢ diventata un modo di civilizzare la corporalita nazionale: la cucina nazionale russa era
considerata barbarica e I’adesione a essa porta alla formazione dello stesso tipo di corporalita marcata in termini
di selvatichezza, rozzezza, arretratezza e naturalezza nel senso peggiore del termine.”
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La seguente fase della cucina russa si & sviluppata dalla fine del XIX all’inizio del XX
secolo. Si puo parlare del completamento della penetrazione nella tradizione culinaria russa
dell’influenza dell’Europa occidentale. Ci fu un evidente cambiamento della cucina non
solo a causa dell’introduzione dei nuovi prodotti stranieri ma anche di tecniche
gastronomiche che aumentarono la qualita delle pietanze russe. Anche le abitudini
alimentari cambiarono: lo spazio del pasto divenne uno spazio di comunicazione e
interazione sociale (ibid.: 65).

Dopo I’abdicazione dell’ultimo zar Nicola Il nel 1917, che pose fine al regime zarista,
e a causa della Prima Guerra Mondiale, scattd un periodo di crisi generale dell’assetto
sociale e politico russo che sfocio nella Rivoluzione d’ottobre e nell’instaurazione del
potere sovietico (Treccani). La popolazione soffri a causa del razionamento di prodotti e
della totale mancanza delle basilari fonti di sostentamento. Gian Piero Piretto, nel suo libro
“Indirizzo: Unione sovietica. 25 luoghi di un altro mondo”, parla dell’abitudine dell’epoca
di stare spesso in fila:

I cittadini sovietici, ed € stata un’amica russa a darmi questa lezione alcuni decenni
fa, erano contenti quando, uscendo per la spesa, vedevano le code davanti ai
negozi. Nell’ambito di quell’economia cosi particolare, coda significava prodotti
disponibili, a costo di una lunga e non sempre fortunata attesa; si trattava di
un’opzione sempre preferibile alla mancanza cronica o assoluta di beni di
consumo, segnalata dall’assenza di aspiranti compratori e delle onnipresenti file.
[...] Le donne erano le candidate piu scontate a occupare una postazione non
appena scorgevano una fila “promettente”, o per il genere di articoli in vendita nel
negozio in questione, o per la necessita che spingeva a tentare la sorte, proprio la
dove gia decine se non centinaia di altre contendenti si erano schierate. Nelle
circostanze piu sensazionali, quando in palio ci fossero prodotti deficitari da
tempo memorabile o particolarmente ambiti, altri membri della famiglia, o amici
e conoscenti, si univano alla vittima deputata per ottenere quanti piu “pezzi” fosse
possibile, visto il razionamento che regolava la distribuzione. In molti casi ci si
aggregava alla fila senza ancora sapere che cosa ci fosse in vendita, anzi, per dirlo
alla sovietica «che cosa dessero». Cto dajut?, «Che cosa danno?», non «Che cosa
vendono?» e la scelta lessicale gia tradiva lo stato di cose (2015).

Per quanto riguarda I’ambito alimentare, ci fu una notevole riduzione del menu a una
dozzina di piatti collaudati della tradizione. Negli anni ’30 vennero instituite mense
pubbliche nelle citta pit importanti e fu necessario semplificare la composizione dei piatti,
oltre che il menu in toto. Tutto cio che era considerato troppo complicato o superfluo, come
le spezie, fu escluso. Anya von Bremzen, critica gastronomica russa, diede a quel periodo
il nome di “dittatura del cibo”: anche mangiare acquistd una connotazione politica (Von
Bremzen, 2013: 40-41)
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When Vladimir Lenin came to power, collective nutrition became the new ideal.
Lenin’s administration believed that people were not capable of receiving proper
nutrition when they cooked for themselves. Food was simply fuel, and the best way
for Soviet citizens to fuel themselves was not within their own homes, but through
stolovayas, or government-run cafeterias. Lenin and his administration declared in
the 1923 pamphlet Down with the Private Kitchen that stolovayas were not only the
best way for the government to control scarce food resources, but an obvious way
for communism to permeate the lives of Soviet citizens. (Astrakhan, 2015)

Nel 1939 venne pubblicato per la prima volta un ricettario che divenne la bibbia della
cucina russa nel periodo sovietico: “Il libro del cibo gustoso e salutare” (“Kuura o BKycHOMI
1 310pOBOM nuie”).

OTO — SHIMKIONEIUS] COBETCKOIo 00pa3a >KU3HHU, TJe MPOLEcC MPUTOTOBIICHUS
IUINY CTaJ CUMBOJIOM IIpeoOpa3oBaHus MUpa 1o Iu1aHy-penenty. Kaxnoe 6irono,
ONMCAHHOE B KHWUIE, — aJUIETOPUs MOJIHOTBHI U Pa3HOOOpa3us COLUAIUCTUYECKON
YKU3HU, BEIPQ)KEHHOW B TIATEIHLHO B3BELIEHHOM MEHIO. ... ]

[Inogopoaue cTpaHbl, OTpakeHHOE B OOraTrcTBE acCOpPTUMEHTa, — HE TOJIBKO
CJIEZICTBUE TOJIMTUKU TApTHH, HO U pe3ylbTaT MHOTOBEKOBOTro myTH Poccuu.
OTcrofia MOCTOSIHHBIE KCKYPCBI B CTapYyI0 PYCCKYIO KYXHIO. [...]

Kyxnto KB3II [kHura o BKyCHOI M 310pOBOIl Mulle] TPaKTyeT HE KaK YacTHOE
ceMerHoe JIeTI0, a KaK BXHEUIIYI0 (DyHKIIHIO IPaBUTEIbCTBA, 00ECIICUNBAIOIIETO
YIOBJIETBOPEHHE “NIOCTOSIHHO  PACTYyIIMX MAaTepHaJbHBIX U  KYJIbTYpHBIX
norpebHocTel obmectsa” (Genis 2014)°8,

“I1 libro del cibo gustoso e salutare” portava avanti 1’idea che il governo sovietico
nutrisse I’'uomo, a differenza dell’ambiente borghese pre-rivoluzionario del passato dov’era
I’uomo a nutrire se stesso, agendo come ostaggio del desiderio di profitto dei produttori e
dei commercianti. Nella societa sovietica il potere si preoccupava sia della qualita del cibo
che veniva consumato sia del formato del pasto, che era diventato pubblico, rafforzando il
sistema di controllo sulla popolazione (Sochan’, 2011: 65).

OTka3 OT HaUMOHAIBHOM CHEMU(PUKU CBS3aH €lle C OJHOM XapaKkTepHOU
0COOEHHOCThIO HOBOM KynbTypbl. COBETCKasi KyJbTypa yTBEp)kKIaeT ceOs uepes
paspbIB C MPOILIBIM. B ee 0CHOBE JEKUT UAesd CTPOUTENBCTBA «HOBOTO MHpPaAy,

6 Traduzione in italiano (effettuata dalla candidata, FG): “Si tratta di un’enciclopedia dello stile di vita sovietico,
dove il processo di cottura del cibo ¢ diventato un simbolo della trasformazione del mondo secondo il piano delle
ricette. Ogni piatto descritto nel libro ¢ un’allegoria della pienezza e della diversita della vita socialista, espressa
in un menu attentamente ponderato. [...] La fertilitd del Paese, riflessa nella ricchezza dell’assortimento, non ¢
solo la conseguenza di un partito politico, ma anche il risultato del percorso secolare della Russia. Da qui, le
continue digressioni sulla vecchia cucina russa. [...] La cucina del “Libro del cibo gustoso e salutare” non ¢
interpretata come un’impresa familiare privata, ma come la funzione piu importante del Governo, che provvede
alla soddisfazione delle “esigenze materiali e culturali sempre crescenti della societa”.
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KOTOPOMY JIOJDKHA COOTBETCTBOBATH IPUHIMIMAILHO HOBas KyJbTypa. B
pesynbTate TpeGOBaHME JIETUTUMALIMN YEPE3 AIEUISAIMI0 K TPAIUIUU yTPATUIIO
aktyansHocTh (Kapkan, 2013:22)".

Con la dissoluzione dell’URSS nel dicembre del 1991, improvvisamente la Russia
venne colpita dalla globalizzazione: nuove marche capitalistiche vennero introdotte nel
Paese, come McDonald’s, KFC, M&M’s e cosi via. Ci fu un boom di ristoranti etnici mai
visti prima sul territorio russo, inizialmente soprattutto italiani e giapponesi.

The new Russian kitchen that began with the arrival of capitalism is an ever-
evolving mix of the old world traditions that have been instilled since the days of
Lenin and the new free market culture of exotic ingredients and fast food burgers
(Astrakhan, 2015).

All’inizio XXI secolo si osserva una crescita esponenziale dell’economia generale
della Russia e dei redditi dei suoi cittadini. Questo si riflette anche nel settore della
ristorazione: il cui fatturato e aumentato di quasi quindici volte dal 2000 al 2014. Inoltre,
dal 2011 al 2013 vi é stata una tendenza di notevole aumento delle strutture di ristorazione,
come bar, caffé e ristoranti. Gli esperti del settore dividono le imprese di ristorazione in tre

nicchie: “fast food”, ristoranti di prezzo medio e ristoranti di lusso (Berkutov & Kul’gacjov,
2015: 102-103).

Nel 2014, I’Unione europea ha imposto nei confronti della Russia una serie di misure
restrittive, che consistevano soprattutto in sanzioni sui prodotti alimentari occidentali. Tale
decisione é stata presa in risposta al coinvolgimento della Russia nella crisi ucraina. Le
conseguenze dell’embargo furono molteplici:

ITocie BBeIeHHsT POCCHHCKOTO 3MOapro Ha BBO3 ONPEIEIEHHOTO acCOPTHMEHTA
NPOJYKTOB W3 psa CTPaH, ITepe] POCCHUCKAM PECTOPAHHBIM COOOIIECTBOM
OpECTaJ0 MHOTO MpoOJieM, TaKMX Kak, MOBBINICHUE II€H, HEBO3MOXHOCTH
UCITOJIb30BAHUS Psjia TIPOAYKTOB, IIOMCK HOBOT'O MPOJAYKTOBOTO aHAIOTa, a TAKXKe
IEPECTPOEHNE CBOCH pabOTBI HE TOJNBKO C IOCTABIIMKAMH, HO BHYTPH CBOETO
OpeAnpusTHs. Y pPECTOpaHHOr0 OW3Heca HET BpPEMEHH Ha IOCTEMEHHYIO
aJanTaIuio, oHa J0/HKHA OBITh MOMEHTAILHOM [...]. B mepByro ouepenb, CaHKITUN
O3HAYaIOT JOIOJHUTEIbHBIE U3IAECPKKH IS pecTopaHoB. OCHOBHOM IMOKa3aTellb
YCIIEITHON aJanTallii K HM3MEHHBIIMMCS YCIOBHSM — MaKCHMaJIbHO KOPOTKHE
CPOKH BO3BDAILICHHs Ha IPUBBIYHEINA ypoBeHb peHTabensHocty (ibid: 104-105).8

7 Traduzione in italiano (effettuata dalla candidata, FG): “La rinuncia alla specificita nazionale ¢ legata a un'altra
caratteristica della nuova cultura. La cultura sovietica si afferma rompendo il suo legame con il passato. Si basa
sull'idea di costruire un "mondo nuovo", al quale deve corrispondere una cultura fondamentalmente nuova. Di
conseguenza, la richiesta di legittimazione attraverso un appello alla tradizione ha perso la sua rilevanza.”

8 Traduzione in italiano (effettuata dalla candidata, FG): “Dall'imposizione dell'embargo russo sull'importazione
di una certa gamma di prodotti da diversi paesi, la comunita della ristorazione russa ha dovuto affrontare molti
problemi, come I'aumento dei prezzi, l'impossibilita di utilizzare una serie di prodotti, la ricerca di prodotti
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L’embargo scosse il settore della ristorazione russa: d’un tratto i prezzi si alzarono
notevolmente, i prodotti che venivano usati da anni dai ristoranti scomparvero dal mercato.
Dall’altro lato, tutto cio incentivo lo sviluppo del settore agricolo dell’economia Russia.
Molte imprese di ristorazione iniziarono ad affidarsi a fornitori russi e i mercati
ortofrutticoli si espansero (ibid:105-107).

Al giorno d’oggi la cucina russa ¢ fortemente influenzata dalle nuove tendenze
europee nel campo della ristorazione e dell’alimentazione in generale. C’¢ un forte interesse
per quel tipo di cucina che ¢ attento all’ambiente e alla salute, dove i prodotti sono freschi,
tracciati e locali. Concetti come lo “slow-food” e il “chilometro zero” stanno prendendo
piede. Anche le catene e i fast food stanno cercando di fornire piu informazioni ai
consumatori sulla provenienza del cibo che vendono e sull’etica dei loro locali. (Sumilova,
Nikolaeva, Golovaceva, 2020: 593, 594) Stanno diventando piu popolari anche i ristoranti
vegetariani o vegani e anche i locali che non offrono questi tipo di cucina hanno scelto di
aggiungere queste opzioni nei loro menu. Questo si ricollega sia alla ricerca da parte del
pubblico di un’alimentazione piu salutare, sia alla crisi climatica, tematica centrale nella
societa che sta a cuore a molti.

2.3 Somiglianze e differenze

Sostanzialmente, 1’Italia e la Russia si differenziano nelle loro abitudini alimentari.
Partendo dalla colazione, per esempio, la colazione italiana per eccellenza € dolce ed é
costituita da pietanze come cornetti, torte, pane e marmellata. In Russia, la colazione puo
benissimo essere salata e, in questo caso, si pudo mangiare pane e kolbasa (salsiccia), pane
e formaggio o uova. Le colazioni dolci in Russia comprendono la kasa, una specie di
porridge composto da grano saraceno o avena; i bliny, crespelle accompagnate con frutta,
conserve, latte condensato (o ingredienti salati come il caviale, la smetana, i funghi e cosi
via); i syrniki, piccoli pancake composti di tvorog, tipico formaggio acido, e serviti
anch’essi con marmellate, miele o panna acida.

Ad accompagnare la colazione, in Italia si preferiscono il caffé e il cappuccino. Anche
il te ¢ diffuso, ma intorno al caffé c’¢ una vera e propria cultura: dev’essere espresso, per i
puristi amaro, ed € indispensabile a fine pasto. «Il consumo del caffe espresso al bar € uno
dei tratti caratterizzanti 1’identita italiana, uno tra i riti collettivi che piu segnano la comune
appartenenza nazionale, una pratica che rinsalda quotidianamente i valori sociali [...]»

analoghi, nonché la riorganizzazione del proprio lavoro non solo con i fornitori, ma anche all'interno della
propria azienda. L'attivita di ristorazione non ha avuto tempo per un adattamento graduale, ¢ stato immediato
[...]- Innanzitutto, le sanzioni comportano costi aggiuntivi per i ristoranti. Il principale indicatore del successo
dell'adattamento alle mutate condizioni ¢ stata la quantita di tempo necessaria per tornare al livello di redditivita
abituale.”
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(Fassino,2020:167-166). In Russia, invece, nonostante il caffe stia prendendo piede negli
ultimi anni, soprattutto fra i giovani, il té & considerata la bevanda tradizionale, con riti e
cerimonie dedicate.

Ho BOT 4yzmo — uaii, HECMOTpsl Ha BCE MPEMATCTBUS MaTepHalIbHOTO, OBITOBOTO,
MICUXOJIOTMYECKOr0 U KyJIbTYPHOI'O XapaKTepa Ha ero IMMyTH K pacipOoCTpaHEHUIO B
HapoAE, CyMeJl BCE-TAaKM MPEBPATUTHCS B MOMJIMHHO PYCCKUH, HApOJHbIN,
HAI[MOHANILHBIM HAMUTOK, MPUTOM TaKOW, OTCYTCTBHE KOTOPOTO CTaio MPOCTO
HEMBICIIMMO B PYCCKOM OOIIECTBE, a BHE3AIMHOE HCUE3HOBEHNE KOTOPOTro U3 ObITa,
ckakeM, B KoHie XIX Beka MOrio mpuBecTH, 0e3 BCSKOTO MpEYBETHUCHHS, K
HanuoHansHOM Karactpode. (Pochlébkin, 1995)°

Un’altra differenza importante fra la cultura italiana e quella russa ¢ la concezione del
“primo piatto”. In Italia, la pasta & il primo piatto per eccellenza, € praticamente un suo
sinonimo. Almeno una volta al giorno I’italiano medio consuma un piatto di pasta. Ce ne
sono tantissimi tipi, pud essere fatta a mano o industriale e condita in svariati modi.
Tradizionalmente, in Russia sono le zuppe ad essere il focus dei pasti. Il clima rigido e i
prodotti disponibili in Russia (come rape e patate) hanno portato alla scelta delle zuppe
come pietanza piu adatta e conveniente.

L’Italia e la Russia hanno in comune I’importanza che viene data al pane. Solitamente,
e presente sulla tavola ad ogni pasto e la sua importanza risale agli albori di entrambi i
popoli: & un prodotto povero, che richiede pochi ingredienti e che sazia facilmente.

Riguardo alle abitudini culinarie, i russi sono molto flessibili riguardo cosa mangiano
e quando lo mangiano, a differenza degli italiani: i ristoranti servono qualsiasi piatto ad ogni
ora del giorno e non é raro mangiare salato dopo il dolce. Inoltre, esiste un famoso modo di
dire in Russia che fa capire I’attitudine dei suoi abitanti duranti i pasti: kogda ja em ja gluch
I nem (ru. korza s em, s TIIyX U HeM), “quando mangio, sono sordo e muto”. In Italia, invece,
1 pasti sono anche un’occasione per chiacchierare e rivangare il passato e, anche per questo,
durano molto, soprattutto la domenica o durante le feste. Le due culture hanno in comune
il rispetto verso ’azione di ospitare qualcuno ed essere ospitati. In entrambi 1 paesi ¢
considerato maleducato non portare nulla quando si € invitati a mangiare a casa di altre
persone e quando si ospita ci si fa in quattro per far sentire I’altro a casa.

% Traduzione in italiano (effettuata dalla candidata, FG): Ma ecco il miracolo: il t¢, nonostante tutti gli ostacoli di
natura materiale, domestica, psicologica e culturale sulla sua strada verso la distribuzione tra la gente, ¢ riuscito a
diventare una bevanda veramente russa, popolare, nazionale, la cui assenza ¢ diventata semplicemente impensabile
nella societa russa, ¢ la sua improvvisa scomparsa dalla vita quotidiana, ad esempio alla fine del XIX secolo,
potrebbe portare, senza alcuna esagerazione, a un disastro nazionale.
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3. Generi del discorso goloso, caratteristiche e metodi di traduzione

Come é stato detto nel primo capitolo, il discorso goloso € un discorso poligenere, di
cui fanno parte svariati tipi di testo, tutti diversi ma uniti nel loro nucleo organizzativo: il
cibo. Quelli analizzati dalla candidata in questo elaborato sono i menu, le ricette, le schede
del prodotto, le pubblicita e i frammenti gastronomici in testi narrativi. Le caratteristiche
strutturali e contenutistiche, oltre che lo scopo comunicativo di ognuno di questi generi,
predeterminano la scelta di strategie traduttive adeguate.

In generale, le tecniche piu utili nella traduzione del discorso goloso si sono rivelate
la traslitterazione, 1’adattamento e la generalizzazione. Il problema centrale consiste nella
notevole presenza di realia o culture-specific items in quasi ogni genere analizzato. Florin
definisce i realia in questo modo: «Realia (from the latin realis) are words and combinations
of words denoting objects and concepts characteristic of the way of life, the culture, the
social and historical development of one nation and alien to another. Since they express
local and/or historical color they have no exact equivalents in other languages. They cannot
be translated in a conventional way and they require a special approach» (1993: 123).

Infatti, «differences between cultures cause many more severe complications for the
translator than do differences in language structure» (Nida, 1964). E fondamentale per il
traduttore possedere una chiara idea della cultura di partenza e di quella d’arrivo, delle loro
somiglianze e differenze. In questo modo, potra decidere con precisione cosa puo essere
tradotto senza adattarlo e cosa, invece, necessita di una manipolazione piu particolare.

La candidata si € trovata a seguire principalmente le seguenti linee guida:

1) The TT should be as much informative as the TT.

2) The TT should be as appealing and motivating as the TT.

3) The translated dish name should be as user-friendly as the original.
(Peng, 2015:9)

Queste indicazioni fanno parte dell’approccio della teoria della traduzione
funzionalista tedesca, apparsa per la prima volta nel 1978 in un articolo pubblicato dal
linguista Hans Josef VVermeer. Questa teoria & anche nota come la teoria dello Skopos e
afferma che I’intenzione di un testo, chiamato appunto “skopos”, ¢ cio che determina
I’azione traduttiva. Nel caso del discorso goloso, e piu nello specifico della traduzione dei
nomi dei piatti in un menu, I’obiettivo ¢ raggiungere la maggior equivalenza possibile tra
le due lingue, mantenendo la stessa quantita di informazioni e il tono dell’originale.
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3.1 Menu

I menu sono il punto focale di ogni ristorante, hanno il compito di rappresentare in
pochi fogli di carta tutta la filosofia di un locale e mettono in mostra i suoi pregi e i suoi
difetti. Il genere del menu deve seguire poche regole: essere chiaro e facilmente fruibile,
essere onesto e indicare tutte le informazioni piu importanti rimanendo conciso, essere
accattivante per il pubblico.

In sintesi, un menu é un elenco di pietanze offerte da servizi pubblici che si occupano
di ristorazione. Di solito e cartaceo e puo prendere svariate forme. Recentemente, pero, a
causa della pandemia molti servizi hanno deciso di spostare il menu online, facendolo
diventare disponibile per i clienti tramite gr-code.

Le pietanze sono divise per portate, tradizionalmente “antipasti”, “primi”, “secondi”,
“contorni”, “dessert” e sono corredate da una carta dei vini 0 una sezione a parte con le
bevande disponibili. A seconda del tipo di locale, pero, ci potrebbero essere delle variazioni
sul tema: se il ristorante si specializza in pesce, si potra leggere sul menu una sezione
interamente intitolata “I pesci” o “La selezione dei crudi”. Ogni piatto ¢ seguito dal relativo
prezzo e, a volte, da indicazioni come “vegano” o “contiene glutine”, per avvertire il cliente
qualora dovesse avere allergie o intolleranze.

Nei menu, i piatti vengono presentati in diversi modi. Per primo si trova il nhome
della pietanza, che pud essere pit 0 meno esplicativo. Se il cibo é famoso, e quindi ha una
denominazione nota, si usera quella: per esempio la “cacio e pepe”. Questa stessa
denominazione diventa spesso un gusto applicato ad altre pietanze: non é raro, per esempio,
trovare in menu piatti come “pizza cacio e pepe” o anche “risotto cacio e pepe”. Infatti,
soprattutto nei ristoranti italiani, si segue frequentemente la tradizione, e anche quando ci
se ne vuole distanziare, si effettua raramente un taglio netto. In altri casi, nei menu si
p0ossono notare pietanze che vengono presentate come un elenco di ingredienti e che, quindi,
non hanno un vero e proprio nome. Questa e una tendenza che sta prendendo piede negli
ultimi tempi, soprattutto in ristoranti di stampo pit moderno dove la creativita e la fantasia
hanno un ruolo centrale. | nomi dei piatti nei menu possono trovarsi da soli 0 seguiti da una
breve descrizione, che spesso consiste nella lista degli ingredienti principali del suddetto
piatto. Tale scelta é utile per diversi motivi: innanzitutto, piu si chiarisce al cliente come
sara il piatto che ordinera, piu si sentira sicuro e non dovra fare domande al cameriere,
rendendo la permanenza dei consumatori nel locale fluida e senza intoppi. Anche dal punto
di vista traduttivo, pit informazioni sono fornite al traduttore, piu riuscira ad esprimere i
concetti al meglio. Nonostante cio, a molti ristoratori piace usare denominazioni misteriose
e quasi poetiche, che hanno lo scopo di intrigare colui che sta leggendo il menu e farlo
uscire dalla sua zona di comfort. Del resto, a molti clienti piace affidarsi completamente
allo chef e lasciarsi sorprendere. Quando, pero, ci si trova in un paese straniero e si sta
leggendo un menu che é culturalmente legato a quel paese, trovare delle spiegazioni chiare
su quello che si puo ordinare fara sicuramente la differenza.

Nei menu, quando si nominano gli ingredienti si fa spesso riferimento alla loro
origine, soprattutto se indice di qualita e fama. Per citare qualche esempio tratto dai menu
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consultati dalla candidata: rape di Chioggia, culaccia marchigiana, porcini freschi del Lazio,
guanciale amatriciano e cosi via. Queste specificazioni hanno lo scopo di assicurare al
cliente che 1 prodotti utilizzati sono fra i migliori reperibili e che la trasparenza e la
rintracciabilita degli ingredienti sono al primo posto. Spesso, questi ingredienti sono anche
seguiti da sigle come DOC, DOP o IGP, marchi di qualita che riconoscono e tutelano i
prodotti italiani.

Interessante da analizzare ¢ 1’uso degli aggettivi nei menu. Per la maggior parte,
servono a indicare il metodo di cottura utilizzato: “fritto”, “piastrato”, “brasato”, “saltato”,
“affumicato” e simili. Ovviamente questo concetto ¢ trasmesso anche da altre espressioni,
come “alla brace”, “arrosto”, “al vapore”. Piu raramente, si trovano aggettivi che danno
delle qualita a determinati ingredienti o alla pietanza nella sua interezza: descrivono il
colore, la consistenza o altre caratteristiche degne di nota. Per esempio: “croccante”,
“fresco”, “fatto in casa”, “sfizioso”, “dorato”, “autunnale” e cosi via. Si tende a evitare di
usare aggettivi che sottolineano la bonta dei piatti, perché si sottintende che tutte le pietanze
nel menu siano di ottima qualita ed esplicitarlo puo suscitare 1’effetto contrario.

E frequente trovare la traduzione in inglese direttamente sotto ogni pietanza, o in un
menu a parte, completamente in lingua. Nell’analizzare le traduzioni fornite dai ristoranti,
non ¢ raro notare semplificazioni rispetto all’italiano: “funghi cardoncelli alla brace”
diventano “barbecued mushrooms” e “rapa di Chioggia” diventa semplicemente “beetroot”.
Si incontrano spesso anche delle spiegazioni piu esaustive rispetto all’italiano: “Baccala
alla romana” viene tradotto “Cod fish in a tomato sauce flavoured with raisins and pine
nuts”. Questa traduzione ¢ inadeguata perché ¢’¢ uno sbilanciamento di informazioni fornite
a pubblici diversi. Infatti, non tutti i clienti italiani sono a conoscenza di come sia fatto il
baccala alla romana. Si potrebbe tradurre invece “Cod roman-style” o “Roman cod”, oppure
aggiungere una descrizione anche in italiano che spiega gli ingredienti del piatto.

I menu in Russia sono strutturalmente simili a quelli in Italia: sono divisi in sezioni,
ogni piatto ha un nome e spesso la traduzione in inglese ed e seguito dal corrispettivo
prezzo. Una differenza e che, in generale, le pietanze non sono suddivise in portate fisse,
ma a seconda del tipo di cucina si possono trovare diverse partizioni. La cucina russa, infatti,
non e caratterizzata dall’uso ampio di pasta come quella italiana, quindi, a meno che non ci
si trovi in un ristorante italiano, non € detto che la pasta compaia nel menu. Al suo posto,
sara piu frequente imbattersi in zuppe.

I problemi di traduzione dall’italiano al russo consistono principalmente nel rendere
i realia, come i nomi di determinati piatti tipici, famosi in tutto il mondo e di cui non esiste
una vera e propria traduzione. Inoltre, avendo due alfabeti diversi, impiegare o meno la
traslitterazione si ripropone sempre come problematica da dover affrontare.

La candidata ha esaminato svariati menu di ristoranti italiani, diversi per stili e fasce
di prezzo. Da essi, ha estratto delle pietanze interessanti sotto 1’aspetto traduttivo, che
richiedono riflessioni che si approfondiranno in seguito. Questi piatti sono stati divisi a
seconda della problematica principale che dimostrano. Il primo gruppo affronta la questione
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della traduzione di specifici metodi di cottura e tecniche culinarie, non note a tutti e di
potenziale difficile resa.

Polpo rosticciato, pomodorini JKapeHsIit OCBMHHOT, TOMATHI-
confit, bufala, pesto di basilico KOH(}H, MoIapea, MecTo U3 0a3uimKa
Polpo, pomodorino, mozzarella di OCbMHHOT, TIOMUJIOP YEPPH,
latte di bufala, pesto di basilico Morapeinia qu Oydana, 6a3uITHKOBBIA
ecTo
Galletto ar mattone Kypuna non kuprnuaom

(metymok ha un collegamento
culturale specifico in russia)

Cicoria strascinata [TpunyIeH bl 1 )KapeHbIH
LUKOPHUIA
Uovo poché, salsa ravigote, tartufo Slifiio mamoT, Coyc paBUroT, YEPHBI
nero Tprodenb
Gelato mantecato al momento, CBeXenpUTOTOBICHHOE
espressione di stagione MOPO3KEHOE, CE30HHOE OJIF010

Nel primo esempio, si incontra il termine “rosticciato”. Questo aggettivo,
neologismo culinario, descrive una tecnica di cottura che prevede una leggera
bruciacchiatura che avviene in padella, con 1’aiuto di un grasso. Questo procedimento si
applica a pesce e carne, con I’obiettivo di aumentare la crosticina. La candidata ha deciso
di tradurlo con zarenyy (ru. sxapensiit), che sottintende una cottura in padella con del grasso.
Anche ’espressione “pomodorini confit” puod essere poco conosciuta, ma il corrispettivo
konfi (ru. kougwu) ¢ pit noto nella sfera semantica culinaria russa. “Bufala” ¢ stata tradotta
come mocarella (ru. momapesmna), per semplificare la comprensione del cliente russo. Per lo
stesso motivo, nella descrizione “mozzarella di latte di bufala” € stato reso in russo solo
come “mozzarella di bufala”, traslitterandolo.

L’aggettivo Zarenyj ¢ stato scelto anche per la pietanza “cicoria strascinata”.
“Strascinata” ¢ un altro modo per dire “ripassata” e si riferisce a quando le verdure a foglia
verde vengono prima sbollentate e poi saltate in padella a fuoco medio-alto, con aromi come
olio, aglio e peperoncino. Per rendere al meglio questa tipologia di cottura, Zarenyj é stato
preceduto da pripuscennyj (ru. mpunyineHssiii), termine che indica una breve bollitura in
poca acqua.

Per “galletto ar mattone” ¢ stato trovato un corrispettivo letterale in russo.
Ovviamente, 1’aspetto dialettale (“ar”) ¢ stato ignorato. Inoltre, la candidata ha tradotto
“galletto” con cyplenok (ru. upimnenox), perché 1’equivalente russo petushok (ru. merymok)
viene usato per indicare un famoso genere di leccalecca a forma di piccolo gallo. Per evitare
confusioni, si e preferito generalizzare e utilizzare un sinonimo usato spesso nelle ricette.
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Il piatto “Uovo poche, salsa ravigote, tartufo nero” contiene ben due preparazioni
che potrebbero essere poco familiari per il pubblico. In questo caso, non & una problematica
solo per i clienti russi, ma anche italiani. L’uovo poché ¢ la versione francese e pil
sofisticata per chiamare I’uovo in camicia, mentre la salsa ravigote ¢ una salsa, anch’essa
francese, a base di capperi ed erbe aromatiche. Entrambi sono stati tradotti letteralmente,
perché I’ obiettivo della candidata ¢ quello di mantenere lo stesso livello di informazioni per
tutti i clienti: il ristorante non ha scelto di spiegare in cosa consistono questi piatti poco
conosciuti e il compito del traduttore é quello di mantenere lo scopo comunicativo del testo
di partenza.

L’ultimo esempio di questa categoria ¢ il “Gelato mantecato al momento,
espressione di stagione”. La mantecatura ¢ quella fase nella produzione del gelato in cui ¢’¢
il passaggio dallo stato liquido allo stato solido. In russo questo step € stato reso con
svezeprigotovlennoe (fu. CBEKEIPUTOTOBIIEHHOE), “preparato al momento”. Usando questo
termine si applica una semplificazione: il termine italiano, infatti, era piu tecnico e
specifico, portando con sé il rischio di essere poco chiaro al pubblico.

Il secondo gruppo di pietanze e accumunato dalla presenza di realia.

Mbriachelle & vino cotto
aromatizzato
ciambelline al vino con farine KMO

Mo6pusikerie u
apoOMaTU3UPOBAHHOE BAPEHOE BUHO

BuHHbBIC TOHYUKN U3 MYKH
MECTHOTO MPOU3BOCTBA

Polpettine di coda alla Picchiapo
con salsa al pomodoro e cipolla

Tedtenu U3 roBsHKBUX XBOCTOB T10-
puMcku “IInkknano” ¢ coycoM u3
MIOMHIOPOB U JyKa

Sgombro in carpione

Lingotto di sgombro in carpione
servito con plumcake ai capperi e
carpaccio di zucchina

CkymOpus B MapuHaze

Kycouek ckymOpuu B MmapuHase,
MOJIaeTCs ¢ KEKCOM U3 KarepcoB U
Kapravdo u3 IyKHHU

Macco di ceci
erbe amare ripassate, finocchiella e
Carasau

Cyn “Makko” u3 HyTa
O6xapeHble TOPbKHE TPABBI,
Muppuc aymuctas u xieb “Kapazay”

Pan Perduto
mousse di ricotta e fragole spadellate

[Tan [MepmyTo, “norepsHHBINA X71€0”
Mycc U3 cbipa pUKOTTA U CIETKA
00XapeHHOH KITyOHUKH

Nella scelta traduttiva, la candidata ha considerato due fattori principali: se il nome
stesso del realia contiene un indizio su che tipo di cibo sia e se sia presente una spiegazione
che chiarisca il realia.
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Nel primo caso, leggendo la parola “mbriachelle”, chi conosce I’italiano capisce
subito che si tratta di una pietanza che contiene alcol. Per confermare cio, si legge nella
descrizione che sono “ciambelline al vino”. Quindi, si & scelto di traslitterare il nome delle
ciambelle in cirillico, senza timore di non rendere tutte le informazioni necessarie.

Nel secondo esempio si legge 1’espressione “alla Picchiapo™. 11 Picchiapo o il lesso
alla Picchiapo € un piatto della tradizione romana, in cui si prende la carne di manzo usata
per il brodo e si prepara un gustoso stufato con salsa di pomodori e aromi. Dalla completa
descrizione della pietanza, si ha un’idea corretta di cosa si sta per ordinare. Inoltre, anche
per I’italiano medio, questa espressione potrebbe non essere molto familiare. Anche qui,
quindi, ¢ stato scelto di traslitterare “Picchiapo”, esplicitando la sua origine romana.

Lo stesso modus operandi ¢ stato seguito per i prossimi due esempi, lo “Sgombro in
carpione” e il “Macco di ceci”. Entrambi propongono delle pietanze tipiche, una piemontese
e una siciliana, probabilmente conosciute solo da chi viene da queste regioni o dagli amanti
della cucina regionale. Per lo sgombro, si € attuata una esplicitazione: il carpione é stato
tradotto come “marinato”. Per il macco, invece, e stata eseguito la traslitterazione ma e stato
aggiunto sup (ru. cym), “zuppa”, per aiutare la comprensione.

Nell’ultimo piatto di questa categoria, viene proposto il “Pan perduto”. Non
sappiamo di cosa si tratta, neanche la descrizione lo esplicita, ma, conoscendo I’italiano,
siamo coscienti che ci sara del pane. In questo caso, la sola traslitterazione toglierebbe al
cliente russo questa informazione. La candidata ha deciso di traslitterare e poli, fra virgolette,
tradurre letteralmente il nome della pietanza. In questo modo, si mantiene I’equilibrio fra
testo sorgente e testo target.

Una tattica molto usata nell’ambito della ristorazione ¢ avvalersi di giochi di parole
0 nomi enigmatici per catturare 1’attenzione del cliente. Questi possono risultare complessi
da tradurre, se si vuole mantenere I’intenzione del testo sorgente.

Il pesce “povero” «bennas» ppidoa
Foglie e patate JIuctes u kapTodernb
YTopb MoTHUMAETCs BBEPX 10 PEKe
Un’anguilla risale il fiume Po o
PUC U MOJIOKO KAK HA
RIS E LATT’ CHE PAR NA TMIPA3JTHUK
FESTA
Brasato al “Tre Vecchie” con Tymenas roBsnuHa B BuHE 'Tre
assoluto di patate Vecchie' ¢ kapTodenem
Stai manzo He-xanuna rossauna!
Manzo affumicato, Grana Padano, rucola, Komyenast roBsiquHa, cbip ['pana
noci, olive riviera [Tagano, pykosa, TpelKue OpexH, OJTUBKU
Pusbepa
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Ris-toro
Bresaola, black angus e manzo affumicato
con pecorino della Val D’Orcia, pomodori
secchi, bruschetta, olio al limone. Piatto

BossMmu Obika 3a puc

Bpesaona, 69k aHryc um Kom4eHas
TOBSIIMHA C CHIPOM MEKOpUHO U3 Banb-
1’Opua, BsJICHbIE MOMHUIOPHI, OpYyCKeTTa,

accompagnato da riso JUMOHHOE Maciao. bimogo, momaBaemoe

BMCCTC C pPUCOM

Risacca
Salmone e tonno affumicato con olive
riviera, insalata di finocchi, bruschetta,
olio all’arancia. Piatto accompagnato da
riso

Mo-puc

Kormuenslit 10cock U TyHel ¢
OJIMBKaMH, cajaT u3 ¢peHxens, OpycKkerTa,
afneIbCMHOBOE Macio. birojo,
MoJIaBaeMoe BMECTE C pPUCOM

Tonno subito
Tonno, crema di carciofi, limone, rucola,
olive riviera

Kax pri0a B Bozie
TyHen, Kpem U3 apTUIIOKOB,
JIMMOH, PYKOJIa, OJINBKU PUBbEpa

_ ] Oi! YV MeHs ynajno MOpOK€EHOE:!
Ops! Mi ¢ caduto il gelato: gelato

o ) ) ) i MOpPOXKEHOE IMOCIETHETO ITOKOIECHHUS C
di ultima generazione ai due cioccolati

ABYM: HIOKOJIaAKaMH1

) ) MBpI Bee elre periaeM, Kakyr peioy
Stiamo ancora decidendo che pesce

servire!

oJaTh!

| primi cinque piatti di questa categoria presentano titoli interessanti, inusuali ma
vaghi. Si é optato per la traduzione letterale e non si sono riscontrati particolari problemi.
Nella traduzione verso il russo di “Brasato al “Tre Vecchie” con assoluto di patate”, inoltre,
la candidata ha preferito specificare che il brasato ¢ di manzo e che il “Tre Vecchie” ¢ un
vino.

| quattro esempi successivi contengono dei titoli difficili da rendere a causa di giochi
di parole fra espressioni colloquiali italiane e gli ingredienti presenti nel piatto. E pressoché
impossibile trovare una soluzione perfettamente equivalente a quella italiana, quindi si
dovranno utilizzare abili escamotage per mantenere il piu possibile il senso del testo
sorgente.

“Stai manzo”, che rimanda al manzo affumicato nella pietanza, ¢ un’espressione che
significa “stai calmo”, “stai tranquillo”. Purtroppo, in russo non esiste un’espressione
equivalente, che contenga un riferimento alla carne bovina. Si é scelto di tradurre con ne-
Zadina govjadina (ru. He-xanuna rossauna), riprendendo 1’espressione russa zadina
govjadina, che sta ad indicare una persona avida, che non ama condividere le sue cose. Per
adattare 1l modo di dire alla situazione, si ¢ aggiunto “non” all’inizio, trasformando
I’evaluation da negativa a positiva.

“Ris-toro” ¢ un intelligente gioco di parole che unisce 1’angus offerto dal ristorante,
il fatto che il piatto € accompagnato da riso e la piacevole sensazione che la parola “ristoro”
suscita in chi la legge. Anche in russo, esiste il modo di dire “prendere il toro per le corna”
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che viene tradotto cosi: vzjat’ byka za roga (ru. B3sath Obika 3a pora). La candidata ha notato
che era possibile ricostruire un gioco di parole che avrebbe contenuto sia il “toro” che il
“riso”’; quindi, si ¢ optato per la soluzione finale: voz 'mi byka za ris (ru. Bo3sMu ObIKa 3a
puc), ovvero “prendi il toro per il riso”. Questo titolo non trasmette la stessa sensazione di
soddisfazione che dava “ristoro”, ma puo essere adatta perché coinvolge il cliente e lo esorta
a scegliere quel piatto, mantenendo il gioco di parole.

Simile al precedente, “Risacca” gioca sulla presenza del riso nel piatto e, in piu,
rimanda alla sfera semantica del mare. Infatti, questa volta si tratta di una pietanza di pesce.
In mancanza di soluzioni piu letterali, la candidata ha puntato sulla parola russa more (ru.
Mope) “mare” e ha usato la tattica del trattino, come nell’esempio precedente. Il risultato ¢
mo-ris (ru. Mmo-puc), ovvero “ma-riso”, il quale soddisfa le intenzioni del testo sorgente.

Per ultimo, “Tonno subito”. Anche questo rappresenta un gioco di parole fra
I’espressione italiana “Torno subito” e il tonno, ingrediente del piatto. Come con “stai
manzo”, quest’espressione non ha un reale collegamento con il piatto: ¢ stata usata solo
perché conteneva I’ingrediente. In russo non ci sono modi di dire che includono il tonno,
tuttavia, la candidata si ¢ concentrata sull’espressione kak ryba v vode (ru. kak psioa B Bojie),
“come un pesce nell’acqua”. Usando questa soluzione, si applica una generalizzazione (dal
tonno al pesce), ma si mantiene il legame con il mare, trasmettendo una sensazione positiva
e confortante.

A volte nei menu si leggono dei nomi di piatti che coinvolgono i gestori del locale o
i cuochi in prima persona. Per esempio: “Ops! Mi ¢ caduto il gelato: gelato di ultima
generazione ai due cioccolati” e “Stiamo ancora decidendo che pesce servire!”. Qui, la
traduzione ¢ stata piuttosto semplice e non ci sono stati problemi di parole culturalmente
specifiche. Pero, nel primo piatto, si € palesata una situazione riguardo al genere: in italiano
“mi ¢ caduto il gelato” non specifica il sesso della persona a cui ¢ caduto il gelato, mentre
in russo, traducendo letteralmente, si deve obbligatoriamente esplicitare. La candidata ha
optato, quindi, per “il mio gelato ¢ caduto” (ru. Y MeHs ynamo MopoxeHoe), COSI da
mantenere neutra 1’espressione.

L’ultimo gruppo analizzato contiene quelle pietanze nelle quali viene specificato che
determinati prodotti sono DOP o IGP e che, quindi, sono tutelati da marchi di qualita.

Margherita con prosciutto MaprapuTa ¢ nIpomyTTo
pomodoro, fior di latte, prosciutto TomathbIi coyc, Monapesuia @uop
crudo di Norcia Igp mu Jlarte, mpourytro u3 Hopumn IGP
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Spaghetti pomodorini e basilico
spaghetti del Pastificio Afeltra di
Gragnano, olio evo Colline Salernitane
DOP, basilico

CmarerTu ¢ TOMUIOpAMH YE€PPH U
0a3UINKOM

criareTTH ¢ ipousBojicTBa Afeltra B
I'panbsiHO, OJTMBKOBOE MACIIO DKCTpa-
kiacca Colline Salernitane DOP, 6a3uiuk

Vesuviana
mozzarella, pomodorino del Piennolo del
Vesuvio DOP, basilico, pecorino

BesyBuana

Molapesia, IOMUI0pP JEb
[Muennono n3 Besysus DOP, 6azmnuk,
coip [Texopuno bauwonese (Mprnunus) u

bagnolese e pepe 4EPHBIN Teper

o Cammmu 13 SKCTpa-MpaMOpPHO
Sashimi di manzo extra marezzato

scottato al tavolo, tuorlo Bio, soia e
nocciole IGP

TOBSITUHBI, 00KapeHHOU Mepe]T BAMH,
OPraHUYECKHI KEITOK, COSl U JIECHbBIE

opexu IGP

Il menu € un genere che ha delle restrizioni di spazio e per questo motivo si €
preferito mantenere le sigle invariate, nonostante esistano delle traduzioni complete:

Denominazione di Origine Controllata sint. f.
RU: Konrpommpyemoe HanmenoBanue mo [IpoucxoxaeHHIO0 UM. CIIOBOCOMY. C. .,
€. 4.
[...]
Denominazione di Origine Protetta sint. f.
RU: Oxpansiemoe HanmenoBanue no [IpoucxoxaeHuto um. cIoBocod. . p., €. U.
[...]
Indicazione Geografica Protetta sint. f.

RU: Oxpansiemoe ['eorpaduueckoe YkazaHue UM. CJIOBOCOY. C. p., ei. 4. (Perini,
2016: 36-37)

Come regola generale, si é deciso di tradurre i paesi da cui gli ingredienti vengono e
di lasciare in lettere latine i nomi propri di certi prodotti o aziende. Inoltre, sono state attuate
delle esplicitazioni per rendere la comprensione del piatto piu semplice: per la “Margherita
con prosciutto”, “pomodoro” ¢ stato tradotto con tomatnyj sous (ru. ToMaTHBIA COYC),
ovvero “salsa di pomodoro” e a “fior di latte” & stata aggiunta la chiarificazione che si tratta
di una mozzarella. Per quanto riguarda la “Vesuviana”, ¢ stato specificato che il pecorino ¢
un formaggio e che con “pepe” si sottintende “pepe nero”.

In generale, la strategia seguita dalla candidata é stata quella di mantenere lo stesso
livello di informazione, considerando la conoscenza pregressa degli italiani. E importante
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rimanere fedeli allo scopo comunicativo del testo di partenza e non spiegare troppo o troppo
poco: il cliente russo deve sentirsi alla pari con un cliente italiano. Le tecniche traduttive
pil usate in questa proposta di traduzione sono state la semplificazione e la esplicitazione
ed é stato attuato un appiattimento dei dialetti che saltuariamente venivano usati nel nome
delle pietanze.

Nel ricercare menu di ristoranti online, la candidata ha notato che spesso & presente
un’introduzione che descrive gli obiettivi del locale, la sua filosofia e cosa puo aspettarsi il
cliente durante il suo soggiorno.

Le caratteristiche lessicali di questo tipo di testo sono 1’uso della prima persona
plurale e dell’aggettivo “nostro”, il rivolgersi al pubblico direttamente e la presenza di
aggettivi positivi che vanno a sottolineare la qualita dei prodotti e la premura di tutti quelli
che lavorano per offrire un servizio eccellente al consumatore.

Seguono delle proposte di traduzione.

Vogliamo proporre una cucina del
territorio, fatta di ricette e cotture
tradizionali, ma soprattutto di prodotti
molto speciali, sempre di stagione e in
sintonia con la filosofia Slow Food.

Collaboriamo e supportiamo tante
piccole realta locali, produttori, allevatori,
contadini e Presidi Slow Food, eccellenze
del nostro territorio.

MBI XOTUM MPEII0KUTh MECTHYIO
KYXHIO, COCTOSIIIIYFO M3 TPAJIUITUOHHBIX
PEIIETITOB ¥ METOJIOB ITPUTOTOBJICHUS, HO,
MIPEX e BCEro, OYCHb YHUKAIHHBIC
MPOAYKTHI, KOTOPBIE BCET/AA
COOTBETCTBYIOT CE30HY U HUI0COPUHN
Crnoy®yn.

MpI coTpyAHMYaEM U
MOJACP’)KUBAEM MHOXKECTBO HEOOIBIINX
MECTHBIX IPEIIPUATHN, IPOU3BOIUTENIEH,
CKOTOBOJIOB, (hepMepOB 1 cooOIIecTBa
Cnoy®yn, KOTOpBIE SABISIOTCS
MIPEBOCXO/ICTBOM Halllell TEPPUTOPHUHU.

Fatto in casa e stagionale, il nostro
menu varia a seconda delle disponibilita
dei prodotti: scopri cosa Michele ha
preparato per te oggi

JlomaiiHee u CE30HHOE, Hallle
MEHIO MEHSAECTCA B 3aBUCUMOCTH OT
MPOJYKTOB B HAUIMYUHU: Y3HAUTE, YTO
Mukene npuroToBUII JjIsl BaC CETOJIHS.

Questo menu ¢ esemplificativo di
quello che realizza la nostra cucina in base
alla qualita della materia prima che
reperiamo ogni giorno dai nostri fornitori
abituali.

Possibilita di abbinamento di vino in
calice per ogni piatto. Chiedete a Daniele
in sala per ogni curiosita. La carta vini

3TO MEHIO - IPUMEP TOTO, YEeTO
JOCTUTAET Hallla KyXHs Oyaroaaps
Ka4eCTBY MPOJYKTOB, KOTOPHIE MBI
€KETHEBHO TIOJy4aeM OT HaIlIUX
MOCTOSIHHBIX TTOCTaBIIUKOB.

Bo3moxHOCTh I07100pa BUHA T10
Ookany K kaxaomy omroay. [lo Bcem
BOIIpOCaM 00pamanTech K COMENbe
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rispecchia il nostro concetto di
artigianalita.

Hanusne B 3ane. Kapra BuH oTpaxkaet
Hallle IPEACTaBICHUE O MAaCTEPCTBE.

L’Osteria Francescana ¢ sia veloce
che lenta: Una cucina tradizionale e
contemporanea allo stesso tempo. Questo
menu degustazione cambia costantemente
seguendo la ricerca piu contemporanea
della nostra cucina.

Osteria Francescana - aTo u
OBICTPO, M MEIJICHHO: TPAJAUIIMOHHAS U
COBpPEMEHHAs KyXHsI OJJTHOBPEMEHHO. DTO
JEryCTallMOHHOE MEHIO IIOCTOSIHHO
MEHSIETCS B COOTBETCTBUU C CAMBIMHU
COBPEMEHHBIMU UCCIIEAOBAHUSMHU HalllEH
KyXHe€.

Ciambella ha un centro, nel cuore
di Roma. Ciambella ¢ circolare, non ha un
itinerario lineare. Iniziate e finite come piu
Vi piace.

Lentp Ciambella vaxomurcs B
camoMm cepane Puma. Ciambella o3ragaer
"moHuuk", umeeT GopMy Kpyra, y HEro
HET JUHEHHOoro Mapuipyra. Haunnaire u
3aKaHYMBaMTE TaK, KAK BaM HPABUTCH.

Diamo il via a una tavola aperta,
libera e senza schemi tradizionali: niente
antipasti, primi e secondi. Il nostro menu é
composto da pesci, carni, paste, all’interno
di una carta che abolisce le categorie di
ordine prediligendo un altro tipo di
racconto. Famiglie di pietanze possono
popolare la tavola in ordine libero per
favorire I’assaggio, la convivialita e Ia
costruzione di una personale esperienza
gastronomica. Le proposte si alternano di
frequente, per valorizzare la stagione e la
materia prima.
Dividiamo per rendevi liberi di scegliere.

Mzl
CBOOOJIHBIN M 0€3 TPaJUIMOHHBIX CXEM:

CO3JAIIM  OTKPBITBIM  CTOJI,
0e3 3aKycOK, IEpBbIX U BTOpBIX OIIOA.
Hame wmeHio coctour u3 pwIObL, Msica,
MACThl, YHpPa3AHss KAaTEropuu NOpPsIKa,
MPEANoYnTas Ipyroi BUJ MOBECTBOBAHMUS.
CemeticTBa 01101 MOTYT pacIioyaraThCcsi Ha
CTOJIE B

CBOOOJTHOM  TIOPSJIKE,

CIOCOOCTBYET Jerycralid, OOIICHUI0 |

4qTo

CO3/IaHUI0 JIMYHOTO TaCTPOHOMHUYECKOTO
omnbiTa. [lpemioxkeHnus dYacTo CMEHSIOT
OpyT Apyra, 4ToObl BhI MO JOCTOUHCTBY
OIICHWJTM KaXKJ0€ BPEMS TOZla M CE30HHBIC
MIPOTYKTHI.

YTOOBI

Hapymraem €UHCTBO,

cenaThb BaC CBOOOTHBIMU B BEIOOpE.

Anche qui, quando si tratta dei nomi propri dei ristoranti, si & preferito lasciarli in
caratteri latini. Proprio riguardo a questa scelta, ci si & imbattuti in un problema.
L’introduzione al menu del ristorante “Ciambella” di Roma gioca sul significato stesso della
parola “ciambella”. Traducendo letteralmente, si perde del tutto questa sfaccettatura del
testo di partenza. Quindi, € stato necessario specificare qual ¢ il significato di “ciambella”
in russo, modificando il testo italiano.

30



3.1.1 Analisi statistica

Nella stesura di questo elaborato, il genere dei menu é stato ampiamente analizzato
dalla candidata tramite il lavoro di traduzione eseguito e tramite ricerche online su come
siano impostati i menu in Italia e in Russia. Da tutto cio, € emerso che il metodo piu
utilizzato per rendere 1 realia dall’italiano al russo ¢ la traslitterazione.

Taxoke ObUIO OTMEYEHO, UTO MPH MEPEBOEC C MHOCTPAHHOIO SI3bIKA HA PYCCKUH (B
pecTopaHax, pacmojOXEHHbIX B  MOCKBE) MPOLEHTHOE  COOTHOIIECHUE
TPAHCKPHUIILHM cocTaBiiAeT ~ 58% u3 npoananu3upoBaHHbIX ~ 1300 enuHuUL, B TO
BpeMs, KaK TIpU TEPEeBOJEC C PYCCKOrO Ha HWHOCTPAHHBIA IHdpa CHIKACTCS
npaktuuecku BiBoe (=21%). [...] B cinydae ¢ mepeBoloM HaMMEHOBaHUN B
perenTax M MEHI0, MEPEeBOMYMKHA CTPEMATCS K TPHUJIAHUIO KOJOPUTAa CBOUM
TEKCTaM, OJHAKO 3TO OCYIIECTBIISICTCS, B OCHOBHOM, 32 CUET HArpoOMOXKJIEHUS
TEKCTOB TPAHCKPHUITIUAMHU U TpancauTepamusamu. (Undricova, 2015:19)10

Tuttavia, questa scelta puo portare a un risultato non del tutto chiaro e comprensibile
per il pubblico target. Per ovviare a questo, spesso i menu che servono prodotti tipici e poco
conosciuti, a volte si avvalgono di brevi descrizioni per chiarificare il tipo di pietanza
offerta. La candidata vuole scoprire in base a cosa viene presa questa decisione e
tipicamente quale metodo sia piu utilizzato nei ristoranti italiani in Russia. Per farlo, sono
stati eseguiti due test statistici.

Nel risalire alla motivazione di questa scelta, si puo supporre che il tipo di portata
influenzi il modo in cui viene resa nella lingua target. Quindi, la prima ipotesi di ricerca e
che il traduttore di menu sceglie il metodo di traslitterazione (con o senza spiegazione)
dipendentemente dal tipo di portata.

E stato costruito su Excel un piccolo corpus di 432 pietanze, estratte da 22 menu di
ristoranti italiani in Russia. Questi menu sono stati individuati tramite ricerche su Google
per trovare siti di ristoranti italiani conosciuti in Russia, sui quali possibilmente fosse
disponibile un menu. Sono stati estratti solo i cibi che contenevano un realia 0 un piatto
italiano con un nome cosi tipico da non poterlo semplicemente tradurre (per esempio: cacio
e pepe, tiramisu, calzone). Nel selezionare questi cibi, e stato annotato se erano stati resi
tramite sola traslitterazione o tramite traslitterazione seguita da una spiegazione (scritta o
sotto forma di foto). Successivamente, questi cibi sono stati suddivisi in portate: antipasti,
primi, secondi, dolci, affettati & formaggi e pane&pizza.

10 Traduzione in italiano (effettuata dalla candidata, FG): “E stato inoltre notato che quando si traduce da una
lingua straniera al russo (nei ristoranti situati a Mosca), la percentuale di trascrizioni ¢ pari al 58% delle ~1300
unita analizzate, mentre quando si traduce dal russo a una lingua straniera, la cifra € quasi dimezzata (=21%). [...]
Nel caso della traduzione di nomi in ricette e menu, i traduttori cercano di dare colore ai loro testi, ma questo
avviene soprattutto disseminando i testi di trascrizioni e traslitterazioni.”
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Le due variabili prese in considerazione sono il tipo di portata e il tipo di resa di questa
dall’italiano al russo. Sono due variabili categoriche. Pertanto, la candidata ha scelto di
proseguire con un test del chi quadrato.

Tab.1
Antipas | Prim | Second | Dolc | Affettati&formag | Pane&pizz | To
ti i i i gi a t
Traslitterazio | 42 130 |27 37 66 27 32
ne 9
Traslitterazio | 11 30 11 8 31 12 10
ne con 3
spiegazione
Tot 52 160 | 38 45 97 39 43
2

Grafico 1. Grafico a mosaico della distribuzione di traslitterazione con e senza
spiegazione per piatti

Antipasto Primo Secondo Dolce — Affettati&formaggiPaneé&pizza

no

Si

Dalla tabella di contingenza e dal mosaic plot si nota che i tipi di portata prevalenti
sono i primi seguiti dagli affettati&formaggi. Questi ultimi sono anche il tipo di portata che
vede piu traslitterazioni con spiegazione.

Per applicare il test del chi quadrato si & appurato che i dati rispettassero degli
standard: le osservazioni devono essere indipendenti fra di loro; le frequenze devono essere
assolute; la tabella deve contenere meno del 25% di frequenze <5 e il totale totale non deve
essere <30. Questi requisiti sono soddisfatti.
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Utilizzando R, ho eseguito il test del chi quadrato. Produce un ¥2(5) = 8.5699 e un
valore p = 0.1275. Pertanto, non e statisticamente significativo perché maggiore di 0.05.
Non si rifiuta I’ipotesi nulla: ¢’¢ indipendenza fra la resa dei piatti in russo e le portate. La
V di Cramer e 0.1408461, cio indica una bassa associazione fra le due variabili.

Questo primo test indica che il tipo di portata non influenza la sua resa, ovvero la presenza
0 meno di spiegazioni nei menu per aiutare il cliente ad orientarsi meglio.

Come seconda ipotesi di ricerca si afferma che in media nei menu dei ristoranti
italiani in Russia prevale la traslitterazione con spiegazione rispetto alla sola

traslitterazione. Infatti, considerando che:

A restaurant’s food menu is one of the main tools to inform as well as to attract
customers. The variety of dishes offered these days by restaurants, which come
from all over the world, might be totally unfamiliar to customers. In addition, the
terms used to describe such dishes might be culture-specific and cannot be easily
and directly translated. Since a restaurant menu plays a major role in aiding
customers to understand what is being offered, an accurate and effective translation
is of paramount importance. (Al-Rushaidi, Ali, 2017:203)

Si presuppone, quindi, che I’obiettivo dei ristoranti sia creare un menu piu esplicativo

possibile e fruibile da tutti allo stesso modo, favorendo 1’aggiunta di spiegazioni oltre alla
semplice traslitterazione.

Sono stati consultati 15 menu di ristoranti italiani in Russia (alcuni coincidono con
quelli consultati per la prima ipotesi di ricerca, altri sono diversi). Su Excel, per ogni menu
la candidata ha annotato quante pietanze sono state solo traslitterate e quante sono state
traslitterate e poi chiarite meglio tramite una spiegazione. Poi sono state calcolate le
frequenze relative rispetto ad ogni menu.

Tab.2 Dati
Traslitterazione | Traslitterazione | Totale | Frequenze Frequenza
+ spiegazione normalizzate normalizzate
traslitterazione | trasl + spieg
Menu_1 |10 7 17 0.5882353 0.4117647
Menu 2 |4 6 10 0.4 0.6
Menu 3 |17 4 21 0.8095238 0.8095238
Menu_ 4 |13 0 13 1 0
Menu 5 |18 10 28 0.6428571 0.3571429
Menu 6 |8 7 15 0.5333333 0.4666667
Menu_7 |6 9 15 0.4 0.6
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Mend_8 | 14 10 24 [0.5833333 0.4166667
Menl 9 |9 1 10 |09 0.1
Menu_10 | 7 9 16 |0.4375 0.5625
Menu_11 | 10 25 35 | 0.2857143 0.7142857
Mend_12 | 10 17 27 |0.3703704 0.6296296
Mend_13 | 9 11 20 | 0.45 0.55
Mend_14 | 20 3 23 | 0.8695652 0.1304348
Menu_15 | 15 13 28 | 0.5357143 0.4642857
Totale | 170 132 302

Grafico 2. Boxplot delle distribuzioni di traslitterazione e traslitterazione + spiegazione

1.0

0.4 0.6

0.2

0.0

_

Tabella 3. Medie e deviazioni standard

traslitterazione

traslitterazione+spiegazione

Traslitterazione Traslitterazione +
spiegazione
Media 0.587 0.413
Deviazione standard | 0.216 0.216

La media delle frequenze normalizzate delle sole traslitterazioni € superiore a quelle
in cui € presente una spiegazione, anche dal boxplot si nota come la variabilita sia uguale

nei due campioni.
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La candidata ha eseguito un t test a un campione unidirezionale utilizzando solo le
frequenze relative delle traslitterazioni + spiegazioni confrontandole con una media uguale
a 0.5. Prima, pero, tramite il test di Shapiro-Wilk si & confermata la normalita dei dati: W =
0.92634 e il valore p = 0.2405. Quindi i dati sono normali, essendo il valore p maggiore di
0.05.

Il t test ha prodotto come risultato t(14) = 1.5588 e un valore p = 0.9293. Questo non
e statisticamente significativo quindi non si rifiuta I’ipotesi nulla, ovvero che la frequenza
relativa delle traslitterazioni con spiegazioni € uguale a 0.5, I’alternativa ¢ che ¢ maggiore
di 0.5. L’ipotesi di ricerca iniziale non € confermata, anzi, sembra che la sola traslitterazione
prevalga nei menu.

Nell’ipotizzare delle motivazioni per questi risultati, si puod supporre che nei menu
non siano presenti molte spiegazioni perché la maggior parte dei prodotti offerti in Russia
sono gia conosciuti dal pubblico russo e non necessitano di chiarificazioni oltre il loro nome
traslitterato. Un altro possibile fattore é che i ristoratori non prestino particolare attenzione
all’aspetto traduttivo nei menu, del resto se un cliente ha problemi a capire di cosa si tratta
una pietanza puo chiedere delucidazioni al cameriere. Ovviamente, per confermare queste
ipotesi sono necessarie altre analisi statistiche che sarebbe interessante approfondire in
futuro.

3.2 Ricette

Le ricette fanno parte dei testi prescrittivi e hanno lo scopo di dare indicazioni e
istruzioni chiare sul comportamento futuro che e necessario seguire per raggiungere un
obiettivo. Il genere delle ricette € un genere strutturalmente coerente. Infatti, il pubblico che
si affida a una ricetta deve potersi orientare quasi immediatamente e trovare subito le
informazioni necessarie per cucinare una determinata portata. Al giorno d’oggi ci sono tre
fonti principali dove trovare le ricette: le riviste culinarie, i siti culinari e i programmi
televisivi che si occupano di cucina. La candidata si &€ concentrata sulle prime due, dove
risulta piu semplice analizzare la porzione linguistica.

Sulle riviste gastronomiche troviamo i seguenti elementi. Per primo, il nome del
piatto, seguito spesso da un paragrafo di introduzione pit 0 meno lungo, che rappresenta
“una ricostruzione narrativa della temporalita e del valore del piatto: provenienza, nome,
genuinita, unicitd.” (Sandulescu, 152).

Infatti, in questo vengono affrontati vari argomenti: si elencano le caratteristiche del
piatto, in particolare i suoi pregi (e salutare, & gustoso, &€ semplice e veloce e cosi via), si
commenta sulla stagionalita degli ingredienti utilizzati, per esempio in autunno si scrivera
di prodotti come i funghi e la zucca, che raggiungono il loro apice di bonta e maturazione
proprio in questo periodo. Spesso viene anche consigliato il pubblico o la situazione piu
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adatti per certe ricette: “perfetto per chi vuole prepararsi per un nuovo anno lavorativo con
la giusta carica” o “perfetto per una cena di fine estate”. Se il piatto o uno degli ingredienti
e poco conosciuto dagli italiani o e particolare, la ricetta verra introdotta anche da un breve
riassunto sulla storia e 1’origine di quell’alimento. Per concludere la prefazione, non ¢ raro
trovare suggerimenti su quale ingrediente della ricetta & possibile sostituire o aggiungere,
per assecondare determinate restrizioni alimentari o semplicemente se si vuole essere a
conoscenza di possibili variazioni sul tema. All’inizio della pagina apparira spesso il nome
dell’autore della ricetta: chef, blogger di cucina o anche gente comune.

Fondamentale nelle ricette e almeno una foto del piatto finito. Ogni tanto si trovano
anche foto passo per passo inserite nel paragrafo del procedimento. Le fotografie sono
importantissime, perché sono proprio loro che inizialmente invogliano il lettore a scegliere
proprio quella ricetta da eseguire.

Successivamente, prima degli ingredienti, a seconda del tipo di rivista, si trovano
spesso indicazioni sul tipo di ricetta che segue: la difficolta, il tempo di preparazione e il
tempo di cottura, per quante persone €, se € vegetariana, senza lattosio, senza glutine e cosi
via, il suo impatto glicemico, la quantita di calorie per porzione.

Gli ingredienti vengono rappresentati in modi diversi, sotto forma di elenco
puntinato, non puntinato 0 come un unico paragrafo nel quale i diversi prodotti vengono
separati da trattini. Probabilmente questa scelta deriva dalla quantita di spazio a
disposizione sulla pagina. Nota interessante & che in determinati giornali negli ingredienti
si indicano prodotti di marche specifiche, come nella rivista mensile della Conad, incentrata
in particolare sui prodotti di stagione in vendita nel supermercato. Oppure, Ci possono essere
in riviste indipendenti inserti sponsorizzati da determinate marche, in cui Si propongono
svariate ricette, tutte contenti un prodotto specifico.

A questo punto si trova il vero e proprio procedimento, principalmente rappresentato
in due modi: diviso in step o in un unico paragrafo. Qui, si descrivono tutti i passaggi
necessari per cucinare un piatto. E interessante analizzare il linguaggio usato in questa parte
delle ricette. I siti e le riviste si rivolgono ai lettori o con I’infinito o con I’imperativo per
indicare tutto quello che devono fare. Si alterna in maniera piuttosto equa chi usa la seconda
persona singolare e chi la seconda persona plurale. L’imperativo ¢ il tempo piu gettonato
perché ¢ indubbiamente quello che coinvolge maggiormente il lettore. L’infinito trasmette
inevitabilmente piu freddezza e rimanda ai manuali di istruzione.

Spesso le ricette si concludono cosi, con qualche consiglio su come servire la
pietanza nell’ultimo step del procedimento. Ogni tanto, pero, si possono trovare ulteriori
piccole sezioni che indicano il modo migliore per conservare il piatto, curiosita sulle sue
origini o abbinamenti perfetti con il vino.

Nei siti ¢’¢€ piu spazio per poter aggiungere altri elementi alle ricette. Si trovano, per
esempio, video in cui si mostra tutto il procedimento che poi si trovera successivamente
scritto. Si lascia, quindi, ai lettori la scelta di come usufruire delle indicazioni a loro date.
Per quanto riguarda gli ingredienti, viene offerta la possibilita di aggiungerli nella propria
lista della spesa, o di contrassegnare quali ingredienti si hanno e quali no, anche mentre si
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sta leggendo la ricetta sul sito. Rispetto alle riviste, i siti di cucina possono anche rimandare
ad altre ricette simili, raggiungibili con un solo click.

Generalmente, le ricette in Russia si trovano in linea con quelle in Italia, per struttura,
contenuto e lessico. La candidata ha consultato riviste e siti culinari, per esaminare il
discorso linguistico intorno a questo genere. Si € notata un’unica differenza: saltuariamente
viene usata la prima persona (singolare o plurale) nel procedimento delle ricette. Per
esempio, si leggono espressioni come rekomenduem tebe (ru. pekomenmgyem tebe), “ti
consigliamo” o pri neobchodimosti utrom, ubegaja na rabotu, dostaju porciju i ostavljaju
razmorazivat’sja (fu. mpu HEOOXOIMMOCTH yTPOM, yOerasi Ha paboTy, JOCTAI0 MOPIUIO U
OCTaBJISII0 Pa3MOPAKUBATHCA), “‘se necessario, ne prendo una porzione al mattino quando
vado al lavoro e la lascio scongelare”. Si evince un livello di informalita e di amichevolezza
notevole usando questi tempi verbali e facendo riferimenti alla propria vita quotidiana nel
dare consigli al lettore.

Per portare esempi di traduzioni di questo genere, la candidata ha deciso di riportare
dei frammenti presi da riviste culinarie, delle quali proporra una traduzione verso il russo.
Per primi, verranno analizzati degli abbinamenti con il vino che sono stati trovati alla fine
di determinate ricette. Poi, e stata effettuata una selezione di ricette che contenevano degli
spunti di riflessione interessanti per quanto riguarda I’attivita traduttiva.

Il lessico enogastronomico e ampio e vario, particolarmente in italiano, dove la
cultura del cibo é di fondamentale importanza. Quando si tratta specificatamente di vini,
pero, la situazione si fa ancora piu complessa. Tutti mangiano, non tutti bevono vino, e
anche chi beve, non sempre si interessa particolarmente di enologia. | termini usati in quel
campo risultano, infatti, quasi estranianti per chi non li conosce. Questa ricchezza di
vocabolario comportera sicuramente delle difficolta nella traduzione, considerato il fatto
che anche la comprensione nella lingua di partenza non &€ immediata.

Per affrontare questo argomento, la candidata propone delle traduzioni di brevi
paragrafi che abbinano vini a svariate ricette.

Una bollicina ottenuta da uve MOOOUAET

bianche e metodo Charmat andra

IIpexpacuHo UTPUCTOE

BHHO, HU3IrOTOBJICHHOC us3 Oenoro

benissimo. Un esempio? Il Passerina Brut
che si produce nelle Marche fonde
semplicita e piacevolezza.

BuHOrpaza no merony Illapma. Xortwure
npumep? [accepuna Bprot (ut. Passerina
Brut), mpousBomumoe B peruoHe Mapke,
codeTaeT B cebe MPOCTOTY U yI0BOJILCTBHE.

Per reggere I’intensita del risotto
serve un Etna Bianco, vino siciliano
prodotto alle falde del vulcano dotato di

YTto0Obl MOAACPKATH HHTCHCUBHOCTh
pPHU30TTO, BaM MOHaa00MTCs DTHA BhsSHKO
(ut. Etna Bianco), cumummiickoe Oenoe
BUHO, TPOU3BE/ICHHOE HAa CKJIOHAX BYJIKaHA
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nerbo, profumi di agrumi e fiori in un sorso
decisamente sapido.

U HAJACIEHHOE CHWIBbHBIM XapaKTepoM,
oOagaromiee UTPYCOBBIMHU u
LBETOYHBIMU apoMaTaMU B PELIUTEIbHO

COJIOHOBATOM I'JIOTKEC.

In Valle d’ Aosta si producono validi
rossi a base di uve Pinot Nero: hanno corpo
snello, profumi tersi di piccoli frutti e
spezie in un  SOrso  aggraziato,
d’apprezzabile complessita.

OTnuuHbIC KpaCHBIC BHHA

npousBojsAtca B Bamie-g’Aocra w3
BuHorpaga copra Iluno Hepo (ut. Pinot
Nero). Onu o007agarOT JIETKUM TEJIOM,
SCHBIMH apoMaTaMH MENKUX (PYKTOB M
CHEIHI B U3SIIHOM TJIOTKE 3aMeYaTeIbHOM

CJIOXKHOCTH.

Non basta un bianco leggero per
reggere questa torta: usate un Alto Adige
Pinot Grigio: al naso molto fruttato, segue
una bocca saporita e gustosa.

Jist cOopoBOXKICHHUS 3TOrO0 TOPTA
Jerkoro 0enoro BUHA HEJNOCTATOYHO:
ucnons3yire Iluno I'pwxamo Ausbro-

Amumxe (ur. Alto Adige Pinot Grigio).

@pyKTOBBIi apomar c oorarbiM
IIOCJIEBKYCHEM.
Cercate un Costa della Sesia [Nonmmmre Kocra pemma Cesus

Rosato, delicato vino dell’ Alto Piemonte a
base di uve nebbiolo dal bel timbro sapido
e un ricordo olfattivo di rosa e lampone.

Pozaro (ut. Costa della Sesia Rosato),
HEKHOe BHMHO U3 AnbTo-IIbemMoHTe, Ha
ocHOBe BUHOIrpaaa Heb60mosno ¢ npusiTHHIM
COJIOHOBAThIM BKYCOM M HOTaMH PO3bl U
MaJTMHBL.

Provate i burger con una Barbera del
Monferrato Frizzante, violacea nella spuma
e nella veste, profumi vinosi e fragranti,
tipicamente autunnali.

[TonmpoOyiite Oyprepsl ¢ bapbepa
nenb  Mondeppato  @puranre  (UT.
Barbera del Monferrato frizzante),
MypPHOypPHBIM I[BETOM ME€HBI, C HUCKPUCTBHIM
XapaKTepOM,

THUIITUYHO OCCHHHUMU,

BHHHBIMHU AYIIUCTBIMH apOMaTaMH.

Impossibile non pensare alla Puglia
quando ci sono di mezzo le cime di rapa.
Provatele dunque con una Verdeca, bianco
regionale dalle sensazioni floreali e sorso
agile.

00
Anynuu, Koriaa pedb HAET O BEPXYIIKax

HeBo3moxxHO HE  aymarb
pensl. [ToaTromy nompobyiite ux ¢ Bepneka
Verdeca),

JICTKOTCJIBIM

(ur. PETHOHANBHBIM  OENTbIM

BHUHOM C OBCTOYHBIM

apoMaToM.

Le polpette hanno un’evidente
speziatura che sara ben regolata da un
Cerasuolo d’Abruzzo, rosato dal piglio
fruttato e saporito, dotato di buona struttura
e vigore alcolico.

(DpI/IKa,Z[eJ'II)KI/I HUMCIOT SBHYIO

OCTpOTy, KoTOopas  Oyaer  XOpoIIo
KoMITeHCHpoBaThest Yepazyoio 1’ AGpy1iio
Cerasuolo  d'Abruzzo),

BUHOM C (pPYKTOBBIM U OOTaThIM BKYCOM C

(ur. PO30BBIM

XOpOLIEH CTPYKTYpPOM M  BBIPAXKEHHOU

KPEMOCThIO.
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| Colli Orientali del Friuli
Sauvignon €& un bianco che impasta
profumi agrumati e sensazioni erbacee.
Questo aggancio vegetale si coordina con il
sapore dei piselli.

Komnmu opuenranu nens ®Opuynu
(ut. Colli Orientali del Friuli Sauvignon) -
Oeroe BHHO, B KOTOPOM CMEIIMBAIOTCS
ot10
XOPOIIO

apoMarbl LUTPYCOBBIX U  TpPaB.

PACTUTCIIBHOC COUCTaHUC

rapMOHHPYCT C JIETKUMH HOTaMHU T opoxa.

Affidatevi a un Rosato di Toscana,
scegliendolo tra quelli prodotti da aziende
del Chianti Classico: avrete un vino
profumato di fiori e dal palato accattivante
per sapidita e beva.

ITonoxureck Ha Po3ato mu Tockana
(ut. Rosato di Toscana), BeiOupas ero u3
BHH, TPOU3BOJIMMBIX Ha BHHOJEIBHAX
Kpsautun Krnaccuko: BbI MOTy4YUTE BUHO C
[IBETOYHBIM OYyKETOM M YapyIOIIUM CBOEH

INMUKAHTHOCTBbIO 1 MUHEPAJIbHBIM BKYCOM.

Provate le crocchette con un Fiano
di Avellino, bianco irpino di notevole
energia e dinamismo, dotato di profumi
complessi e grande personalita gustativa.

[TonpoOyiite kpokeTsl ¢ @uano au
Asemmuao (ut. Fiano di Avellino), 6emsim
BUHOM U3 Hpnuaum, oOmamarmum
YAUBUTEIBHON 3HEPruel u JUHAMH3MOM,

CIIO)KHBIM apoOMaTOM U SIPKOW BKYCOBOM

VH/IUBUTyaIbHOCTBIO.

Il primo e il pit evidente ostacolo nel cammino del traduttore di paragrafi del genere
consiste nel trattare il nome del vino proposto. La traduzione e sicuramente fuori questione,
ma, allo stesso tempo, non si puo lasciare il nome del vino in italiano. Infatti, il lettore russo
non sarebbe neanche in grado di leggerlo ed eventualmente chiederlo in un ristorante o in
un’enoteca. La soluzione scelta dalla candidata consiste in traslitterare il nome del vino, ma
lasciarlo fra parentesi in caratteri latini cosi da dare la possibilita a chi vuole assaggiarlo di

riconoscere il nome sull’etichetta.

Sorge, pero, un altro problema: spesso nel nome stesso dei vini si trovano degli
aggettivi che non compaiono nel resto del paragrafo. Quindi, non traducendoli, il lettore
rimarra all’oscuro di importanti caratteristiche. Per esempio, I’Etna Bianco o il Barbera del
Monferrato Frizzante. Se si ¢ fortunati, si puod inserire 1’aggettivo mancante senza
modificare il ritmo del testo, come nel primo caso.

Per reggere l’intensita del risotto
serve un Etna Bianco, vino siciliano
prodotto alle falde del vulcano dotato di
nerbo, profumi di agrumi e fiori in un sorso
decisamente sapido.

YtoObI OIePIKaTh HHTCHCUBHOCTD
pPHU30TTO, BaM MOHaA00uTCs DTHAa BhSHKO
(ur. Etna Bianco), cumuiauiickoe 0Oesoe
BUHO, MPOU3BEICHHOE HA CKIIOHAX BYJIKaHA
M HaJCJICHHOE CHJIBHBIM XapaKTepoM,
obnaaroiee IIUTPYCOBBIMH u

IBCTOYHBIMHU apoMaTraMu B PCHIUTCIIBHO

COJIOHOBATOM I'JIOTKE.
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Nel secondo esempio che ho indicato,

invece, la situazione é piu complessa:

Provate i burger con una Barbera
del Monferrato Frizzante, violacea nella
spuma e nella veste, profumi vinosi e
fragranti, tipicamente autunnali.

[TonpobyiiTe Oyprepel ¢ bapGepa
nenb  Mondeppato  @purante  (HT.
Barbera del Monferrato frizzante),
MypIypPHBIM I[BETOM IEHBI, ¢ HCKPHCTHIM

XapaKkTepoMm, THUITUYIHO OCCHHHUMU,

BUHHBIMHA OYHNIUCTBIMHA apOMaTaMu.

Qui, la caratteristica frizzante del vino non era evidente nel paragrafo, oltre al
riferimento alla spuma. La candidata ha deciso di eliminare la poetica espressione “nella
veste”, che andava semplicemente a calcare ancora il colore del vino, per aggiungere
I’informazione mancante.

Un concetto che si trova spesso quando vengono descritti i vini in italiano € la
“sapidita”. Rispetto al significato generale della parola, che equivale a “saporito, gustoso”,
quando si riferisce al vino prende la connotazione di “leggera e piacevole sensazione
salina”. Non esiste un corrispettivo russo di questa caratteristica. Si puo parlare di vini
gustosi, brillanti o addirittura salati (cioe quei vini che provengono da vitigni vicino al mare,
il cui terreno é ricco di sale). La candidata ha deciso di utilizzare il termine solonovatyj (ru.
cosioHoBarthIi), “dal retrogusto salato”. In russo viene anche usato il termine mineral nyj
(ru. muHepanbHBI#T), “minerale”, che, collegato al vino, indica una certa acidita, che rimanda
alla terra, alle rocce e al mare. Quest’ultimo aggettivo ¢, dunque, piu generale e meno
conosciuto. Visto il suo uso per riferirsi anche all’acqua, solleva non pochi dubbi quando
viene utilizzato nell’enologia. Seguono due esempi:

Per reggere I’intensita del risotto
serve un Etna Bianco, vino siciliano
prodotto alle falde del vulcano dotato di
nerbo, profumi di agrumi e fiori in un sorso
decisamente sapido.

YtoObI OJyIePKATh UHTCHCUBHOCTh
pHU30TTO, BaM TMOHAA00UTCS DTHA BbsHKO
(ur. Etna Bianco), cumumuiickoe Oenoe
BHHO, IPOM3BEICHHOE Ha CKJIOHAX BYyJIKaHA
W HaJCIICHHOE CHJIBHBIM XapaKTepOM,
oOnanaromiee UTPYCOBBIMH u

OBCTOYHBIMM apoMaTaMd B PCIIUTCIIBHO

COJIOHOBATOM IJIOTKC.

Qui si e preferito usare solonovatyj e, quindi, risaltare la sfumatura salata del vino,
poiché I’avverbio “decisamente” richiede un aggettivo specifico.

Non basta un bianco leggero per
reggere questa torta: usate un Alto Adige
Pinot Grigio: al naso molto fruttato, segue
una bocca saporita e gustosa.

Jis cONpoBOXKIACHUS 3TOrO TOPTa
Jerkoro 0enoro BUHA HEIOCTaTOYHO:
ucnonp3yire IlmHo I'pmwxano Anbro-

Amumxe (ur. Alto Adige Pinot Grigio).
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@pyKTOBBIII ~ apomar ¢ oorarbimMm

IOCJICBKYCHUCM.

In questo caso, invece, “saporita” pud voler dire molte cose, anzi, sembra quasi

ridondante seguito da “gustosa”. La candidata, quindi, ha preferito scegliere un aggettivo
pil generico, che, pero, riflettesse la complessita del vino.

In generale, nella traduzione di questi estratti la candidata si € trovata spesso a dover
attuare delle semplificazioni e parafrasi, anche a causa della mancanza di corrispettivi adatti
in russo rispetto all’italiano. Ecco alcuni esempi:

Non basta un bianco leggero per
reggere questa torta: usate un Alto Adige
Pinot Grigio: al naso molto fruttato,
segue una bocca saporita e gustosa.

ﬂJ’I}I COIIPOBOKIACHHA OTOIr0 TOpPTa

Jerkoro OejJoro BHHA HEJOCTATOYHO:
ucnonb3yire Iluno I'pmwxano AmbTo-
Amumxe (ur. Alto Adige Pinot Grigio).
@®pyKTOBBI  apoMar ¢ 00rarbiM

MOCJIeBKYCHEM.

In questo frammento, si € attuata una parafrasi di termini piuttosto tecnici
dell’enologia. Si descrive 1’odore del vino usando ““al naso” e il sapore parlando della
“bocca” che lascia ogni sorso. In russo si ¢ preferito riformulare il concetto in maniera piu
comprensibile: esplicitando la parola “odore” e spostando 1’idea del gusto dall’aggettivo
“gustoso” al sostantivo poslevkus (ru. Bkyc) “retrogusto” che si sente in bocca.

Impossibile non pensare alla Puglia
quando ci sono di mezzo le cime di rapa.
Provatele dunque con una Verdeca, bianco
regionale dalle sensazioni floreali e sorso
agile.

00
Anyaud, Korja pedb HIAET O BEPXYIIKax

HeBo3moxkHO HEe  aymarb

pensl. [Toaromy monpooOyiiTe ux ¢ Bepaeka

(it.  Verdeca), pernoHaabHBIM OCIIBIM
JErKOTeJIbIM BHHOM C  I[BETOYHBIM
apoMaToM.

Affidatevi a un Rosato di Toscana,
scegliendolo tra quelli prodotti da aziende
del Chianti Classico: avrete un vino
profumato di fiori e dal palato
accattivante per sapidita e beva.

Ilonoxureck Ha Po3aro nu TockaHa
(ur. Rosato di Toscana), BeiOHpast ero us
BUH, NPOU3BOJIUMBIX HAa BHUHOJEIbHSIX
KbsnTn Knaccuko: Bel MOIyYUTE BHHO C
[[BETOYHBIM OYKETOM W YAPYIOIIHUM CBOEH

NMHKAHTHOCTBIO Hn MHUHEPAJBHBIM

BKYCOM.

Quando si parla e scrive di vini si incontra spesso I’immagine della “beva”,

“bevibilita” o del tipo di “sorso” che il vino possiede, in questo caso “agile”. Tutti questi
concetti rimandano alla facilita con il quale si beve un vino. Tale facilita puo essere dovuta
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da diversi fattori: la struttura leggera del vino, la sua tendenza alla dolcezza, gli aromi
bilanciati e non troppo complessi. Esiste il termine russo pitkost’ (ru. mutkocts), che
descrive proprio questa caratteristica. Nei due esempi sopracitati, il “sorso agile” viene fatto
diventare legkotelyj (ru. merkoremnsiit), “dal corpo leggero” in russo e il “palato accattivante
per beva”, carujusc¢im svoej pikantnost'ju i mineral'nym vkusom (ru. 4apyrommm cBOCH
MUKAHTHOCTBIO U MUHEPAJILHBIM BKYCOM), OVVEr0 “accattivante per la sua bevibilita e il suo
gusto sapido”.

Le polpette hanno un’evidente ®puKagenTbkd  HMEIOT  SBHYIO
speziatura che sara ben regolata da un | ocrpory, koTopas  Oyaer  XOpOIIO
Cerasuolo d’Abruzzo, rosato dal piglio | komnencupoBarscst Uepasyomno 1’ AGpyIio
fruttato e saporito, dotato di buona | (ut. Cerasuolo d'Abruzzo), po3oBbeiM BUHOM
struttura e vigore alcolico. ¢ (pyKTOBHIM M 0OraTbiIM BKYCOM C
XOpouIel CTPYKTypOW M  BBIPaXKEHHOU

KPETOCThIO.

In questo ultimo esempio, si puo notare come 1’italiano € molto particolare nell’uso
delle parole e risulta quasi poetico, a volte addirittura ridondante. Nella traduzione verso il
russo si & preferito semplificare: il “piglio” diventa “gusto”.

La rivista dalla quale sono state selezionate le seguenti ricette da tradurre,
ripropongono in maniera rivisitata delle ricette di Pellegrino Artusi, tratte dal suo libro “La
scienza in cucina e I’arte di mangiare bene”, pubblicato nel 1891.

Crescioncini MuHU-KpenoHn

Ispirati alla ricetta artusiana n. 195 Ha ocnoge penenita Aptysu Ne 195

Cuoca Luisa Peduli Iled-noBap: Jlyusa [leaynu

Impegno Medio TpyaHocTb: cpeaHss

Tempo 1 ora e 15 minuti piu 30 Bpemsi: 1 gac 15 munayTt (+ 30
minuti di riposo MUHYT Ha «OTJBIX» TE€CTA)

Vegetariana BererapuaHckuii

Ingredienti per 15-20 pezzi HurpennenTs Ha 15-20 mTyk

250 g spinaci freschi mondati 250 T CBEXKEro, OYMIICHHOIO

150 g farina — 15 g uvetta HITMHATA

aglio — prezzemolo 150 r myku - 15 T u3roma

saba (mosto cotto) YECHOK - METPYIIKa

olio di arachide KUTISTYCHBIN MYCT

olio extravergine di oliva apaxucoBOE MacJIo

sale — pepe OJIMBKOBOE MacJo IICPBOTO

XOJIOTHOTO OT)KUMA
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Formate con la farina una fontana
abbastanza larga sul piano di lavoro e
versate al centro 30 g di acqua. Aiutandovi
con una forchetta iniziate a impastare, poi
proseguite a mano unendo un poco alla
volta altri 40 g circa di acqua per ottenere
un impasto sodo e liscio (a seconda delle
capacita di assorbimento della farina
potreste dover ridurre o aumentare la
quantita d’acqua).

Avvolgete la pasta nella pellicola e
fatela riposare per 30 minuti.

Rosolate in una padella 1 spicchio
di aglio con 2-3 cucchiai di olio
extravergine e un ciuffo di prezzemolo
tritato; poi unite gli spinaci tritati, I’'uvetta
e 2 cucchiai di saba. Fate insaporire il
composto sulla fiamma vivace per alcuni
minuti, poi spegnete. Salate, pepate ed
eliminate 1’aglio.

Stendete la pasta in una sfoglia
sottile e ritagliatevi 15-20 dischi di 8 cm di
diametro; farciteli con una noce di ripieno
agli spinaci e piegateli a mezzaluna.
Sigillate i bordi premendo con i rebbi della
forchetta.

Friggete i  crescioncini  in
abbondante olio di arachide bollente fino a
completa doratura, solo 4-5 per volta per
non abbassare troppo la temperatura
dell’olio. Sgocciolate su carta da cucina e
servite subito.

COJIb — TIepel]

Ha
chopMupyiiTe JOBOJIHHO OOJIBIIYIO TOPKY

paboueii MMOBEPXHOCTH

u3 cepelMHe  CHEIanTe

yriyonenue. Bneiite B uentp 30 r Bogsl. C

MyKH M B

MOMOIIBI0 BWJIKM HAYHUTE 3aMEIINBATh,
3aTeM MPOJOJDKANUTEe BPYUYHYIO, M00aBIIss
MMOHEMHOTY erie okojio 40 T BOJBI, YTOOBI
MONYYUTh YIPYTroe W TIIaJKoe TecTo (B
3aBHCHMOCTHU oT BIOUTHIBAIOMICH
CIIOCOOHOCTH MYKH, BO3MOXHO, TIPHUJIETCS
YMCHBIIUTh WM YBEJIWYUTH KOJINYIECCTBO
BOJIBI).

3aBepHHUTEe TECTO B INHILEBYIO
IUICHKY W JalTe €My <«OTIOXHYTb» B
teueHue 30 MUHYT.

Oo0xapbTe 1 3yOumk 4YecHOKa Ha
CKOBOpOJIe ¢ 2-3 CT.JI. OJIMBKOBOT'O Maclia u
BETOYKOW pyOJCHOW TMETPYIIKH; 3aTeM
no0aBbTe PYOJICHBIN INMHUHAT, W3IOM U 2
CTOJIOBBIC JIOXKKHM caba. Jlaiite cMmecu
HaOpaTb apoMar Ha CHJIBHOM OTHE B
TEUCHHE  HECKOJIBKUX

MUHYT, 3aTCM

Beiktounte. [loconmure, mnonepuute u
YAQIUTE YECHOK.

PackaraiiTe TECTO B TOHKHH JIUCT U
BbIpekbTE 15-20 AUCKOB nUamMeTpom & cMm;
HAaYMHUTE WX HAYMHKOM M3 IIIIMHATa |

dbopme
Kpasi, HaJaBUB Ha HHUX

CIIOKHTE B MOJTyMecsIIa.
3amneuaraiite
3yOIlaMy BHJIKH.
O0:xappTe  MUHU-KPEIIOHHM B
KOJIMYECTBE
hi (o)

KOPUYHEBOTO I[BETa, HE Oojiee 4-5 3a 0JIUH

OO0JIBIIIOM KUMAIIETO

apaxmucoBOro Macia 30JI0TUCTO-

pas, YyTOObl HE CIIMIIKOM IIOHU3HUTh

TEMIIEpaTypy
KyXOHHYIO Oymary u cpasy ke MoJiaBaiTe.

Macija. Brinoxute Ha
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La prima problematica che si incontra nel tradurre le ricette e il nome del piatto. Qui
ci sono due difficolta in una: la traduzione della parola “crescione”, nome tipico per la
piadina chiusa e farcita in Emilia Romagna, e il fatto che ci sia un diminutivo. La candidata
ha deciso di tradurre con mini-kresoni (ru. munu-kpemionu), perché ricreando il diminutivo
in russo la resa sarebbe stata poco chiara. Infatti, i crescioni sono un piatto poco conosciuto
in Russia e modificando la parola con un diminutivo sarebbe diventata irriconoscibile a chi
non conosce la pietanza. Inoltre, nella traduzione del libro di Artusi si ritrova proprio il
termine kresoni. La candidata ha preferito mantenere la coerenza linguistica.

Inoltre, in questo caso particolare, fra gli ingredienti viene elencato un prodotto che
necessita di una spiegazione in entrambe le lingue: “saba (mosto cotto)”. Di conseguenza,
si e traslitterato il nome ed é stata effettuata la traduzione della spiegazione fra parentesi.
Inoltre, nel procedimento in russo e stata presa la decisione di non declinare la parola, in
quanto presa da un’altra lingua.

E importante ricordare che lo scopo del linguaggio usato nelle ricette & quello di
essere chiaro e informativo, non si deve lasciare nulla sottinteso. E necessario individuare
tutto cio che é specifico della cultura della lingua di partenza e che, quindi, puo0 risultare
poco comprensibile per il pubblico target. Per esempio, in questa ricetta viene richiesto di
formare una fontana con la farina per fare I’impasto. Il concetto della fontana per gli italiani
e chiarissimo, i quali ricordano immediatamente le nonne che preparavano la pasta fatta in
casa, creando una montagnola con la farina e facendo un buco nel mezzo per metterci le
uova. La candidata ha deciso di non tradurre letteralmente la “fontana”, ma parafrasare cosa
esattamente sia necessario fare per creare 1’impasto. Il risultato ¢ il seguente: “Formate una
collinetta abbastanza grande con la farina sul piano di lavoro e nel mezzo create una
depressione” (ru. Ha paGoueit moBepxHOCTH cHOpMHUPYIITE JOBOIHHO OONBIIYIO TOPKY H3
MYKH M B CEPEJMHE CAeIaiTe yriyOIcHHe).

Interessante anche la corrispondenza linguistica di “lasciar riposare I’impasto”. Anche
in russo viene usata questa espressione: dat' testu otdochnut' (ru. maTh TeCcTy OTAOXHYTh). A
differenza dell’italiano, pero, viene usata solo per gli impasti lievitati. Per i liquidi, come il
vino, viene usato il verbo nastaivat'sja (ru. HacrauBaTbcs).

Latteruolo JlaTTepyoso

Ispirato alla ricetta artusiana n.694 Ha ocnose peyenma Apmysu Ne 694
Cuoca Luisa Peduli Iled-noBap: Jlynsa [leqynu
Impegno Medio TpyaHocTh: CpeaHss

Tempo 3 ore e 30 minuti Bpems: 3 gaca 30 MuHyT
Vegetariana Bererapuanckmii

Ingredienti per 4 persone HNurpenuenTsl HA 4 OpI UM
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1 litro latte intero
200 g farina

100 g zucchero

6 tuorli

2 uova intere

1 baccello di vaniglia
Sale

Raccogliete in una casseruola il
latte con lo zucchero, il baccello di vaniglia
aperto per il lungo e tagliato a tocchetti;
portate sul fuoco al minimo e fate ridurre
della meta: ci vorranno almeno 90 minuti.

Impastate la farina con 80 g di
acqua e un pizzico di sale. Avvolgete la
pasta nella pellicola e fatela riposare per 30
minuti.

Filtrate il latte ridotto.

Raccogliete in una ciotola 2 uova e
6 tuorli e shatteteli con le fruste elettriche,
poi unite al latte filtrato e mescolate bene.
Tirate la pasta in una sfoglia sottile e
usatela per foderare uno stampo da plum
cake (25x10 cm) gia perfettamente
rivestito di carta da forno. Versatevi il
composto di latte e uova. Rifilate la pasta,
coprite il latteruolo con un foglio di
alluminio perché non prenda colore e
cuocetelo a bagnomaria nel forno statico a
180 °C per 1 ora e 30 minuti.

Sfornate, lasciate raffreddare, poi
sformate e servite a fette.

1 uTp ENnBHOro MOJIOKA
200 r myku

100 r caxapa

6 JKEJITKOB

2 1eabIX Aina

1 cTpy4yox BaHUIIN

Conb

IlomecTHTE MOJIOKO B KaCTPIOJIIO C
caxapoM, CTPYYKOM BaHWJIH, pa3pe3aHHbIM
BJIOJIb U MOPE3aHHBIM Ha KYCOYKH; BapUTh,
MOAJIEPKUBAsI MEIJIEHHBIN OTOHb, C LIEJIbIO

YMEHBIIUTh KOJIMYECTBO MOJIOKa
BIIOJIOBUHY: 3TO 3aiimer He MeHee 90
MUHYT.

CMmemaiite myky ¢ 80 r BoAbl U
IICTIOTKOW COJM. 3aBepHUTE TECTO B

MUIIEBYI0  TUIEHKY W JalTe  eMy
«OTOOXHYTh» B TeueHue 30 MUHYT.

IIpouexure MOIOKO.

ColOepure B mucke 2 siina u 6
JKEITKOB W B30EUTE WX DIEKTPUUYECKHM
BEHUMKOM, 3aTeM J00aBbTE MPOICKEHHOE
MOJIOKO M XOPOIIIO MepeMelanTe.

PackaraiiTe TECTO B TOHKHH JIUCT U
BBUIOKUTE €ro B MPSMOYTOJbHYI C
BBICOKUMU OopTukamu dopmy (25x10 cm),
KyJa TpeABapUTEIbHO Obljla BBICTEJICHA
Oymara namsi BbIleukd. Breilte cmech u3
Monoka u sun. [loxposHsiiTe TecTo,
HAKPOWUTE  JIATTEPYyOJO  AJTFOMHUHUEBOMU
¢bosbroii, 4ToOBI CBEPXY OHO HE MOATOPETIO,
BOAsSHOM OaHe B

°C B

U BBIINEKAWTE Ha
cTaTU4yeckoil nyxoBke mnpu 180
tedeHue 1 yaca 30 MUHYT.
BeinekaiiTe, ocTaBbTE€ OCTHIBATH,
3aTeM BBIHbTE M3 (OPMBI M TOJABaWTE

HapC€3aHHbIMU JIOMTHUKaMHU.

Nel suo libro, Artusi spiega cosa sia il latteruolo, la sua origine e composizione, con
un’ampia nota a pi¢ di pagina. Nel nostro caso, considerando che la ricetta ¢ inserita in una
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rivista cartacea, in cui sono presenti fotografie di ogni pietanza, le spiegazioni non sono

fondamentali.

La ricetta segue i canoni soliti del genere, senza problematiche specifiche. E
importante notare 1’uso dell’imperativo plurale, che viene sempre tradotto in russo con

I’imperativo perfettivo, in quanto il focus ¢ sul risultato e 1’azione deve essere compiuta

puntualmente.

Nell’ultimo esempio che segue, si pud notare come spesso si incontrano paragrafi
introduttivi prima della vera e propria ricetta, e anche ulteriori consigli su variazioni sul
tema o su come affinare determinate tecniche nominate nel procedimento.

Pollo alla diavola

Di origine romana, e diventato uno
dei piatti classici della tradizione italiana.
Rustico e succulento, deve il suo nome al
gusto piccante.

A cura di Paola Mancuso

Sull’origine del curioso nome di
questa ricetta ci sono interpretazioni
discordanti: alcuni pensano che il termine
“alla diavola” derivi dal fatto che il pollo
viene cotto sulla brace o in padella su
fiamma vivace, che ricorda il fuoco
dell’Inferno. L’autorevole Cuoco-
gastronomo Carnacina, ad esempio, lo
interpretava cotto sulla graticola e avvolto
nel pangrattato per renderlo piu croccante.
Per altri gastronomi, la denominazione
“alla diavola” ¢ da attribuire alla
caratteristica nota piccante della ricetta. In
passato, infatti, era abbondante 1’uso della
salsa diable, un condimento di origine
francese a base di scalogno, pepe nero,
vino ed erbe aromatiche. Anche Pellegrino
Artusi, quando nel suo famoso ricettario
descrive il “pollo al diavolo”, annota: “...si
chiama cosi perché si dovrebbe condire
con pepe di Caienna e servire con una salsa
molto forte, cosicché a chi lo mangia, nel

“JIbSABOJIBLCKHUI'" IBITNJIEHOK
PumMckoe mo mpoucxoxIeHuIo, 1o CTajlo
OJHUM M3 KJIACCHUYECKHX OJIFO[T
WUTAIIbSIHCKOU Tpaauuuu. /epeBeHckuil u
COYHBIH, OH 00s3aH CBOMM Ha3BaHUEM
OCTPOMY BKYCY.

[Tonx penakuuen [1aoner Manky30

CywmiecTBylOT  pa3iuMyHblE  TOJIKOBAHUS
MPOUCXOXKIACHUSI HEOOBIYHOTO Ha3BaHUS
3TOr0 pelenTa: HEKOTOPble CUUTAIOT, YTO
TepMuH  "gpsBonbCckui" (T, ¢

ajia
JIMaBoja”’) MPOUCXOJUT OT TOro, YTO

Kypully TOTOBAT Ha YINSIX WA Ha
CKOBOPO/JIE Ha CHJIBHOM OTHE,
HANIOMHUHAKOLIEM aJCKUI OTOHb.
BnuarensHbiit IMOBAP-TaCTPOHOM

Kapnaunna, Hanmpumep, MHTEPIPETUPOBAII
3TO OJIFOJI0 KaK MPUTOTOBIEHHOE Ha TpHiie
B IAHWPOBKE, YTOOBI clelaTh ero Oosee
xpycTsmuM. Jlnst Ipyrux racTpoHOMOB
Ha3BaHUe "ObSIBOJBCKAss" CBI3aHO C
XapakTepHOW OCTpOM HOTKOM penenrta. B
MPOLUIOM OOWUJIBHO HCIIONB30BANICA COYC
¢paniry3ckoro mpoucxoxaeHus “diable”,
MPUTOTOBJICHHBIH u3 JTyKa-11anoTa,
YEpHOTO TepIa, BUHA W apOMaTHYECKUX
tpaB. [Jlaxe  Ilemerpyuno  Aprtysw,
ormceias "pollo al diavolo™ (IpsBoabckas
kypua (Ne 541) B cBoeil 3HaMEHUTOM
KHUT€ pPEleNnToB, oTMeuaeT: «...OHa Tak
HA3bIBACTCSA, TOTOMY 4YTO €€ MPHUHSITO
NPUMPABIATh  KAaHEHCKUM  IepueM u
M0/IaBaTh C OYEHBb OCTPBIM COYCOM, TaK YTO
y TeX, KTO €€ €CT, BIOJHE MOXET
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sentirsi accendere la bocca, verrebbe la
tentazione di mandare al diavolo il pollo e
chi I’ha cucinato”. Nelle versioni attuali si
usa il meno aggressivo peperoncino.

La ricetta in cinque passaggi
Facile > Preparazione 10 minuti >
Cottura 40 minuti > Calorie 770

Ingredienti per 4 persone

1 pollo novello gia pulito di circa 1
kg 2 spicchi d’aglio ¢ peperoncino in
polvere ¢ 2 rametti di rosmarino * 1 dl di
olio extravergine d’oliva ¢ sale * pepe

Per il contorno: 500 g di patate a
pasta gialla * olio per friggere * 50 g di
strutto * sale

1. Passate brevemente il pollo sulla
fiamma per eliminare eventuali piume
residue, lavatelo e asciugatelo.
Emulsionate 4 cucchiai d’olio con 1’aglio
sbucciato e schiacciato, 1-2 pizzichi di
peperoncino e gli aghi di rosmarino.

2. Tagliate il pollo lungo la schiena,
aiutandovi con grosse forbici da cucina o
un coltello robusto e affilato. Apritelo,

appiattitelo  bene, poi  cospargetelo
uniformemente su tutti i lati con
I’emulsione aromatica preparata.

3. In un capiente tegame
antiaderente scaldate il resto dell’olio e
adagiatevi il pollo. Appoggiatevi un
coperchio piu piccolo del tegame e

mettetevi sopra un peso per tenerlo ben
appiattito durante la cottura. Lasciate
dorare per circa 5’ a fuoco vivace.

4. Girate il pollo e continuate la
cottura girandolo piu volte e irrorando ogni

BO3HUKHYTb XKEJTAHUE MOCIATh K JbSIBOIY U
camy KypHily, U TOTrO, KTO €€ TOTOBWI». B
HBIHEIIHUX BEPCUSIX HUCIIOIB3YETCS MEHEE
CWJIbHBIWA KPaCHBIN Tepell.

Penent B nAThH IIAr0B
Jlerko > IloaroroBka 10 muuyr >
Boineuka 40 munyt > Kasiopuu 770

HNurpennenTsl HA 4 OpUMH

1 OYHMIIEHHBIN IBIMJIEHOK BECOM
okoJ10 1 Kr * 2 3yO0unKa 4eCHOKa * MOJIOTBIH
neper 4w * 2 BeTouku po3mapuna * 100
MJI OJIMBKOBOI'O MacJja NEPBOro X0JIOAHOTO
OTKHMa * COJIb * YEPHBIN MEpell

Js rapaupa: 500 r xkaprodens
KEJITOro copra * Maciyio Juist kapku * 50 r
TOIJIEHOTO CBUHOT'O cajae® CoJib

1. C mnomomplo OrHi yAaduTe
OCTaBUINECS MEPbsi, BLIMOUTE M O0OCYIINTE
nelieHka. CMemnianTe 4 CTOJIOBBIE JIOXKKHU
OJIUBKOBOI'O Macja C OYMIICHHBIM U
pa3AaBIECHHBIM YECHOKOM, 1-2 1IenoTkamu
MEepLUAMU YUJIM U UTOJIKAMH PO3MapHUHA.

2. Pa3pexpTe MBITUICHKA BJIOJb
CIIMHBI, HCIIONB3Yysl OOJbIINE KyXOHHBIC
HOXXHUIIBI WJIA KPENKUWA OCTPhIA HOX.
Packpolite ero, xopouo pacracTtaiTe ero,
3aT€M PABHOMEPHO IMOCHIIBTE CO BCEX
CTOPOH TPUTOTOBIICHHOW apOMaTHYECKON
3MYJIbCUEH.

3. B Oonpmoit ckoBopoime ¢
AHTUNPUTAPHBIM TOKPBITUEM pPa30rpeiTe
OCTaBIIEECs MAacl0 M TOJOXHUTE TyJa
ublrieHka.  Hakpoiire

€ro  KpBIIIKON

MEHBIIETO0 pa3Mepa, 4YeM CKOBOPOAd, H
rpys,
TUIOCKUM

IIOJIOKUTC Ha HECC yTOOBI OH

ocTaBaJICs BO
Jaiite

MOAPYMSHUTBCS MPUMEPHO 5' HA CUIIBHOM

BpeMs
MIPUTOTOBIICHUSI. emMy
OTHE.

4. IlepeBepHuUTE UBIJICHKA U
POJOJDKANTE TOTOBUTH, MPOAOIIKAA €ro

IIOCTOSIHHO TIE€PEBOPAYUBATH, KAXKIBIM pa3
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volta con I’emulsione aromatica, fino a che
non sara ben cotto internamente e rosolato
su entrambi i lati (occorreranno 35-40°).
Salate e pepate.

5. Intanto, tagliate le patate a
bastoncini e immergeteli in una ciotola
d’acqua fredda. Scaldate in una padella
profonda abbondante olio per friggere con
lo strutto e fatevi dorare, poche alla volta,
le patate; scolatele e salatele prima di
servire.

Come appiattirlo
Passaggio cruciale

Dopo aver inciso il pollo, mettetelo
sul tagliere con il dorso rivolto verso 1’alto

e allargate le due meta, sistemando
le cosce e le ali. Schiacciate bene con il
palmo delle mani, quindi copritelo con un
foglio di carta da forno e appiattitelo,
pestandolo  uniformemente  con |l
batticarne.

Piu sapore con la marinatura
Anche cosi

Immergete il pollo gia aperto e
schiacciato in una teglia con il succo di 2
limoni, 4 cucchiai d’olio, pepe e
peperoncino, 2 spicchi d’aglio schiacciati e
spellati, gli aghi di 1 rametto di rosmarino
e 2 foglie d’alloro spezzettate. Girate piu
volte il  pollo nella  marinata,
massaggiandolo, poi coprite con pellicolae
lasciatelo insaporire in frigo per almeno 3-
4 ore. Quindi, sgocciolatelo e cuocetelo in
padella, sul barbecue o sulla griglia.

CMa3bIBasi apoOMaTUUYECKON AMYJIbCHUEH N0
TeX TOp, TMOKa OH HE OyJeT XOpoIlo
MPO’KAPEH BHYTPU U HE MOJAPYMSHUTCS C
obenx cTopoH (910 3aiimMer 35-40 MHHYT).
IToconure n nonepuunre.

5. Tem
KapTodenp Ha MAJIOYKH M 3aMOYUTE MX B

BPEMEHEM  HapekKbTe
MHCKE C XOJOAHOM Bomou. Pasorpernre
00JBIIIOE KOJMYECTBO Macjia C CajioM B
rIyOOKOW  CKOBOpoie W OOXapbTe
KapToenb MO HECKOJBKO ITYK 3a pas;
CIIEWTe Macjao H TMOCOJuTe KapTodenb
rnepea nogayer Ha CToJ.

Kak «pacmiiomurh» nbljIeHKa

KuarwueBoii mar

Pa3znenaB mpltuieHKa, TOJIOKUTE €T0
Ha JIOCKY CIIMHKOI BBEpX U pacipaBbTe 00e
MOJIOBUHKH, Oellpa M KPbUIbS. XOPOIIO
pa3gaBUTE €ro JaJ0HSIMU, 3aTeM HaKpOMTe
JUCTOM  Oymaru

JJIsL BBIIICYKH 151

pacCILTIONINTE, PAaBHOMEPHO OTOMBAsT MSCO

KOJIOTYIIKOH.
BoJbiie BKyca ¢ MapuHaaom
Haske Tak
3aMOuuTE YK€ pACKpBITYI0 H

PaCIUTIOLIEHHYI0 KYypHUIly B KacTprolie ¢
COKOM 2 JJUMOHOB, 4 CTOJIOBBIMH JIOKKaMH
Macia,

nepueM M - [epueM-uuiau, 2

pa3aBiIeHHBIMU u OYUILIEHHBIMU
3yOUMKaMH YECHOKa, UTOJIKaMU 1 BETOYKHU
po3MapuHa U 2 M3MEIIbYEHHBIMU
JAaBpOBBIMU JIUCThsIMU. Heckonpko pa3
Kypully B
MAacCcupysl €ro, 3aT€M HAKpOMTE MUIIEBOU

NEPEBEPHUTE MapHHa/JE,
IJICHKOM ¥ OCTaBbT€ B XOJIOJMIBLHUKE
MUHUMYM Ha 3-4 yaca, yToObl OHa HaOpasa
apoMar. 3aTeM CJIEUTe MapHuHAJ C KypHILb

U MPUTOTOBBLTC e€ Ha CKOBOpPOJIC, Ha

06apOeKIo Wi Ha TPHJIE.
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Nell’introduzione si discute 1’origine del nome del “pollo alla diavola”, spiegando
le diversi opinioni sul perché di tale terminologia. Questo porta sicuramente a delle
difficolta traduttive, poiché é il nome in italiano che sta venendo analizzato.
Fortunatamente, la traduzione russa di questa pietanza rimane nello stesso campo
semantico, quindi si puo procedere alla traduzione senza utilizzare strategie particolari.
Tuttavia, la candidata ha deciso di lasciare fra parentesi il nome in italiano, traslitterato, per
trasmettere al pubblico russo I’atmosfera italiana e far sapere come si chiama in Italia la
pietanza in questione. Seguendo la stessa tecnica, anche la salsa diable e stata lasciata in
caratteri latini.

Piu avanti nell’introduzione, si nomina Artusi e la sua motivazione del percheé il
“pollo al diavolo” ha questo nome. In questo caso, la candidata ha scelto di lasciare in
caratteri latini il nome e mettere fra parentesi la traduzione russa usata nel libro di Artusi,
trattandosi di un riferimento letterale e culinario importante. Anche per quanto riguarda la
citazione di Pellegrino Artusi, & stato scelto di utilizzare la traduzione gia esistente di
Zaslavskaja Irina, per mantenere continuita.

3.3 Schede del prodotto

Le schede dei prodotti sono testi che descrivono nel dettaglio prodotti
enogastronomici di qualita, con lo scopo di informare il lettore e, talvolta, di convincerlo ad
acquistare tali articoli.

Questo genere é spesso diviso in paragrafi, ognuno dei quali approfondisce un aspetto

diverso del prodotto protagonista della scheda. In generale gli argomenti delineati sono: le
origini dell’articolo, sia linguistiche che storiche; la zona di produzione; il metodo di
produzione; [’aspetto, il gusto e le caratteristiche organolettiche; come viene usato
(abbinamenti con altri prodotti, metodo di consumazione migliore).
Questi testi si possono trovare su diversi tipi di media, come siti specializzati in
enogastronomia, negozi online, riviste, blog e cosi via. A secondo del tipo di contesto, la
scheda si concentrera su uno scopo comunicativo diverso: se si sta curiosando su un sito
che vende vini di qualita, si leggeranno meno informazioni sulla storia del prodotto e piu
sul suo aroma e cibi da abbinarci.

L’Italia ¢ nota globalmente per i1 suoi prodotti di altissima qualita, riconosciuti e
garantiti da marchi come DOP, DOC e IGP. DOP sta per Denominazione di Origina Protetta
e indica quegli alimenti, le cui caratteristiche qualitative dipendono dall’ambiente
geografico in cui vengono prodotti. Questo include il clima, le caratteristiche del territorio
e le sue tradizioni nella produzione del prodotto. DOC é la sigla per Denominazione di
Origine Controllata e si usa in enologia per certificare la zona di origine della raccolta delle
uve. Il marchio IGP, Indicazione Geografica Protetta, si differenzia dal marchio DOP nel
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fatto che non tutte le caratteristiche finali del prodotto provengono dal territorio dichiarato,
tuttavia in generale le “caratteristiche, la qualita o la reputazione dipendono dall’origine

geografica e la cui produzione ed elaborazione avviene in una determinata area geografica”.
Infine, il marchio STG ovvero Specialita Tradizionale Garantita & assegnato agli alimenti
caratterizzati da composizioni e metodi tradizionali e legati a una zona, ma non

necessariamente prodotti solo in quella zona.

Si propongono tre tipi di schede: la prima descrive I’ Aceto Balsamico di Modena IGP
e proviene da Qualigeo.eu, la banca dati europea dei prodotti DOP, IGP e STG; la seconda
approfondisce il Morellino di Scansano DOCG ed e stata presa da un sito sul turismo in
Maremma; 1’ultima ¢ stata estratta dal sito di un caseificio che vende formaggi, in questo

caso Gorgonzola DOP.

DESCRIZIONE

L’ Aceto Balsamico di Modena IGP € un
condimento ricavato da mosti d’uva e aceto
di vino, affinati in recipienti di legno
pregiato per un periodo di tempo variabile.
E prodotto nelle tipologie Aceto Balsamico
di Modena IGP e Aceto Balsamico di
Modena IGP Invecchiato.

ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione dell’ Aceto
Balsamico di Modena IGP ricade nelle
province di Modena e Reggio Emilia, nella
regione Emilia-Romagna.

METODO DI PRODUZIONE

L'Aceto Balsamico di Modena IGP &
ottenuto dalla lavorazione dei mosti d’uva
parzialmente fermentati, cotti e/o
concentrati, provenienti esclusivamente da
vitigni di Lambrusco, Sangiovese,
Trebbiano, Albana, Ancellotta, Fortana e
Montuni. Al mosto, in percentuale non
inferiore al 20% della massa da avviare alla
miscelazione, vengono aggiunti aceto di
vino (10% minimo) e una parte di aceto
vecchio di almeno 10 anni. L’elaborazione
dell'Aceto Balsamico di Modena IGP deve

OIIUCAHME ITPOAYKTA
banszamuueckuii ykcyc u3 Mozaenst 1GP -
3TO MpPUIPaBa, MOJIyYECHHAS U3
BUHOI'PAJHOTO0 MyCTa U BUHHOI'O YKCYcCa,
BBIZICpKaHHAs B EMKOCTSIX M3 IIEHHBIX
MOPOJI IEPEBa MPOIOJKUTEIBHOCTh
BBIJICPKKU MOXKET BapbUpoBaThcsi. OH
BbIITycKaeTcs B BUAax «baib3amuueckuii
ykcyc u3 Moaenst IGP» u
«Bp1aepkaHHBIN 0aThb3aMHUCCKHUI YKCYC
n3 Monens! |GP».

OBJIACTB ITPON3BOJACTBA
Teppuropus mpou3BOACTBA
bans3amuueckoro ykcyca u3 MoeHsl
IGP HaxoauTcsi B mpOBUHIMAX MOJICHBI U
Pemxo-OMunuu, B peruione DMuiusi-
Pomanpbs.

METO/J MPOU3BOACTBA
banp3zamuueckuii ykcyc Monenst IGP
MOJYYaroT MyTeM MepepaboTKH YaCTUYHO
(bepMEHTUPOBAHHOTO BUHOTPATHOTO
MYCTa, BHIBAPEHHOT'O W/WJTN
KOHIEHTPUPOBAHHOTO, UCKIIOYUTEIbHO
U3 BUHOrpaaa copros JlambOpycko,
CanmxoBese, TpeoOnuano, AnnOana,

Anuemnorra, @oprana u MontyHu. K
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avvenire con il consueto metodo di
acetificazione con 1’utilizzo di colonie
batteriche selezionate, oppure utilizzando il
consolidato metodo di acetificazione lenta
in superficie o lenta a truciolo, seguita da
affinamento. In ogni caso, 1’acetificazione
e ’affinamento avvengono in recipienti di
legno pregiato, quali, ad esempio, quercia,
in particolare rovere, castagno, gelso e
ginepro, nell’arco di un periodo che varia
da un minimo di 60 giorni ad almeno tre
anni per il prodotto Invecchiato.

ASPETTO E SAPORE

L’ Aceto Balsamico di Modena IGP si
distingue per 1’aspetto limpido e brillante e
per il profumo delicato, persistente, di
gradevole e armonica acidita. Il colore e
bruno intenso e I’odore ¢ leggermente
acetico con eventuali note legnose. 1l
sapore é agrodolce ed equilibrato.

STORIA

Le origini dell’ Aceto Balsamico di Modena
IGP sono riconducibili alla tradizione degli
antichi Romani, i primi che iniziarono a
cuocere il mosto d’uva per poterlo
conservare e usarlo come bevanda
corroborante e per insaporire e addolcire le
pietanze. Gia nel 1046 si ha conoscenza di
un aceto tanto eccezionale da essere
omaggiato all’Imperatore Enrico I1l, come
raccontato nel Vita Mathildis (1115 circa),
del monaco benedettino Donizone. Un
volume del 1556, intitolato La grassa,
tramanda varie tipologie di aceto e
differenti possibilita di impiego, tra cui &
menzionata una varieta che sembra
corrispondere a cid che oggi conosciamo.
Ma e soltanto nel 1747, nei registri di
cantina dei duchi d’Este, che per la prima

MycTy, He MeHee 20% OT 3aMernBaemMoit
Macchl, J00aBIISIIOT BUHHBIN YKCYC
(MmunumyM 10%) 1 yacTthb
0aTp3aMHYECKOTO YKCyCa BO3PACTOM HE
Menee 10 ner. [IpuroroBnenue
0ab3aMUYECKOT0 YKCyca u3 MoJieHbI
IGP nomxHO mpOUCXOIUTh
OOIIETTPUHATHIM METOJIOM alleTU(HUKAITHH
C MCTIOJIb30BAHNEM OTOOpPAHHBIX KYJIBTYP
YKCYCHOKHCIIBIX OaKTepHUI WM METOJIOM
MEIJICHHON TOBEPXHOCTHOM
aneTuUKaIuy WK B KOHTAKTE CO
CTPYKKOH C MOCJIEAYIOIIEN OUUCTKOU. Bo
BCEX CIIydasx MPOU3BOICTBO U BBIICPIKKA
OCYILECTBIISIFOTCSI B @MKOCTSIX U3 IIEHHBIX
MopoJ1 AepeBa, Hanpumep, 1yoa, B
YaCTHOCTH, CKIbHOTO Ty0a, KallTana,
IIETKOBUIIBI M MOKEBEIIbHHUKA, U
3aHUMaIoT oT 60 qHEl (MUHUMYM) 10 HE
MeHee 3 JeT J1sl 6oJiee 3pesbIX COPTOB.

CBOMCTBA

banb3amuueckuit ykcyc uz Monenst |GP
MPO3PAYHbIN U SIPKUAM, UMEET HEKHBINA, HO
CTOMKHUH apoMar C NPUSATHON
TapMOHHMYHOW KMCIMHKOM.. [[BeT TeMHO-
KOPUYHEBBIM, 3aI1aX CJIETKa YKCYCHBIN C
BO3MOKHBIMU JIPEBECHBIMU HOTKAMH.
ClaaHCUpOBaHHBIN KUCIIO-CIIaIKHIA
BKYC.

HUCTOPUS

[TpoucxoxaeHus: 6anb3aMHUIECKOTO
ykcyca u3 Mogensl |GP BocxoasT k
TPaAUIIUAM IPEBHUX PUMIISTH, KOTOPBIC
MEPBBIMU HAYaJIM BapUTh BUHOTPATHOE
CycJ0, YTOOBI COXPAaHUTh €T0 U
HCII0JIb30BaTh B KAUECTBE OOIPSIIIIETO
HAIUTKA, a TAKXKE JUIS apOMATH3AINH U
nojcianMBanus omroa. Yxke B 1046 romy
OBLIO U3BECTHO O TAKOM

HCKIIIOYUTCIBHOM YKCYCC, UTO OH OBLI
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volta appare I’aggettivo “Balsamico”. Dal
XIX secolo I’ Aceto Balsamico di Modena
comincia a essere apprezzato e conosciuto
anche a livello internazionale: € infatti
protagonista nelle piu importanti
manifestazioni espositive dell’epoca.

GASTRONOMIA

L’ Aceto Balsamico di Modena IGP puo
essere conservato a lungo, anche una volta
aperto, avendo 1’accortezza di chiuderlo
accuratamente dopo 1’uso e di tenerlo
lontano da sostanze che emanano odori
particolarmente intensi. L’estrema
versatilita di questo prodotto lo rende
abbinabile con ogni sorta di pietanze,
ricette della tradizione e innovative, nonché
fusion. Grazie al suo retrogusto fragrante e
alla sua acidita aromatica si sposa bene con
verdure cotte e crude, ma anche con carne e
pesce, dolci e gelati. Ottimo 1’abbinamento
con i formaggi stagionati.

COMMERCIALIZZAZIONE

Il prodotto € immesso in commercio tutto
I’anno nelle tipologie: Aceto Balsamico di
Modena IGP se I'affinamento € inferiore a
tre anni; Aceto Balsamico di Modena IGP
Invecchiato se I’invecchiamento ¢
superiore a tre anni. E commercializzato in
contenitori di vetro, legno, ceramica o
terracotta, delle capacita di: 0,250 I; 0,500
1;0,7501; 1 1; 2 I; 3 1; 5 I; oppure in bustine
monodose di plastica o di materiali
composti, di capacita massima di 25 ml. |
recipienti di capacita superiorea2le5|,
in plastica, sono autorizzati solo se il
prodotto € destinato a uso professionale.

NOTA DISTINTIVA

noaapeH umneparopy ['enpuxy I, o uem
MOBECTBYET OCHEIUKTUHCKUI MOHAX
Joumsone B "Vita Mathildis" (OKuszub
Matunbaer) (ox. 1115 r.). B xaure 1556
roja moj HazBaHueM “La grassa” (OykB.
«KupHas») yIoMUHAIOTCS pa3IuIHbIe
BUJIBI YKCYCa U Pa3InYHBIE CIIOCOOBI €To
WCIIOJIb30BaHMSI, BKJIFOYAsl COPT, KOTOPBIH,
MOX0KE, COOTBETCTBYET TOMY, YTO MBI
3HaeM cerojHsa. Ho Toneko B 1747 rony B
3aMucsX morpeda repioroB JcTe BIepBbIe
HOSIBJISIETCS MpUIIaraTeabHOoe
"Ganp3amuueckuii". Haunnas ¢ XIX Beka,
Oanmp3aMuUecCKU yKCyC U3 MOJeHBI ObLI
OLICHEH I10 IOCTOMHCTBY U CTajl
U3BECTHBIM Ha MEXIyHApOTHOM yPOBHE:
(dakTUYeCKH, OH OBLI TTIAaBHBIM T€POEM
CaMBbIX BKHBIX BBICTABOK TOTO BPEMEHHU.

IF'ACTPOHOMUA

banszamuuecknii ykcyc u3 Mozaenst |GP
MOYHO XpPaHUTh B TE€UEHUE JJIUTEIBHOIO
BPEMEHH, JTaXkKe MOCIIE OTKPBITHS, €CIIH
THIATEJbHO 3aKPbIBATh €r0 MOCIIEe
MCIIOJIb30BAHMS U JEPkKaTh BAAIU OT
CHUJIbHONIAXHYILMX BEUIECTB.
UpesBpIuaiiHasi yHUBEPCAIBHOCTD 3TOI'O
IIPOJIyKTa MO3BOJISIET COYETATh €r0 CO
BCEMH BHJIaMH OO/, TPAAUIIMOHHBIMH U
VMHHOBAI[MOHHBIMH pELENTaMH, a TAKKe
¢rroxkH. bnarogaps gymmctomy
MIOCJIEBKYCHIO U ApOMAaTHON KUCIIMHKE
OHO XOPOULIO COYETAETCS C
IIPUTOTOBJIEHHBIMU U CHIPBIMH OBOILIAMH,
a TaKXKe C MsSICOM U PhIOOH, tecepTaMu u
MOpokeHbIM. [IpekpacHo-coderaercs co
3pEIBIMU ChIPAMH.

MAPKETHUHI'
[IpoaykT B mpoake B TEYEHUE BCETO
rojia B CIECIyIOIINX BUOAX:

banszamuueckuii ykcyc u3 Mozaenst |GP
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L’ Aceto Balsamico di Modena IGP ¢ frutto
della tradizione e delle competenze che nel
corso dei secoli, in stretto legame con il
territorio, hanno portato al concepimento e
all’affinamento della sua ricetta.
L’affinamento e invecchiamento in botti di
legno pregiato contribuiscono a
determinare le particolari note aromatiche
del prodotto.

(BeLIEpKKa MeHee 3 neT); BrinepkanHbIit
Oanp3amuueckuii ykcyc Monenst IGP
(BeIeprkka Oosee 3 net). OH AOCTYIEeH
Ha PBIHKE B CTEKJITHHBIX, IEPEBSIHHBIX,
KEpaMHUYECKUX WA TEPPAKOTOBBIX
eMKOCTSIX cheayrorniero oobema: 0,25 i;
0,5m0,75m; 1 1;2m; 3 n; 5 1; mu B
MOPIIMOHHBIX Callle U3 TUTACTUKA UITH
KOMITO3UTHBIX MaTepPHajIoOB,

MaKCHUMaJIbHOM BMECTUMOCTBIO 25 MII.
[1nacTuKOBBIE KOHTEHMHEPHI EMKOCTHIO
0osee 2 11 1 5 J1 JOMYCKAOTCS TOJIBKO B
TOM CITy4ae, €CJIM MPOIYKT MpeHa3HAYCH
JUTst TPO(PeCCHOHAIBHOTO MCIIOJIb30BAHUSI.

OTJIMYUTEJBHBIE YEPTbBI
bans3zamuueckuit ykeyc u3 Monenst 1GP -
3TO PE3yNbTAT TPAAUILIUHN U OIIBITA,
KOTOpBIE MPUBEIH K CO3/IaHUIO U
COBEPIICHCTBOBAHUIO €T0 perenTa Ha
MPOTSHKEHUU BEKOB, B TECHOM CBSI3U C
TeppuToprei. Beiaepikka B 60ukax u3
IIEHHBIX MOPOJI IepeBa oboraIiaeT
MPOJIYKT XapaKTEPHBIMU

ApOMATHYCCKUMH HOTaMU.

In generale le difficolta incontrate nel tradurre questa scheda sono state dovute alla
specificita del procedimento di produzione dell’aceto. Molti processi hanno termini
particolari che € importante tradurre correttamente. Fra questi si possono citare
I’acetificazione” e I’affinamento”. L’acetificazione ¢ il processo di produzione dell’aceto
dai liquidi alcolici tramite ossidazione ed & stata resa come acetifikiacija (ru.
processo  dell’evoluzione e
dell’invecchiamento di liquidi come il vino e ’aceto ed ¢ stato reso senza problemi con
vyderzka (ru. Beraepikka).

In questa scheda, nel paragrafo sulla storia dell’origine dell’aceto, si citano due

anerudukuarus). L’affinamento, invece, ¢ il

volumi antichi: uno di un monaco benedettino e I’altro anonimo. In questi si narrano
informazioni preziose sulla reputazione e sulle varie tipologie dell’aceto in passato. Per
quanto riguarda la resa in russo, si & deciso di lasciare in caratteri latini fra virgolette i loro
titoli e mettere fra parentesi la traduzione letterale in russo.
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Morellino di Scansano DOCG

Morellino di Scansano DOCG: vino
rosso dal gusto secco prodotto a Scansano
e in alcune zone della provincia di
Grosseto, DOCG dalla vendemmia del
2007.

Il Morellino di Scansano rappresenta
indubbiamente il fiore all'occhiello del
borgo di Scansano, un vino che sta
riscuotendo un successo sempre piu ampio
a carattere internazionale. 1l Morellino di
Scansano € un vino rosso DOCG dal gusto
secco, caldo, leggermente tannico che si
ottiene in quella fascia collinare

della provincia di Grosseto tra i fiumi
Ombrone ed Albegna, situata nei comuni
di Scansano, Manciano, Magliano in
Toscana, Grosseto, Campagnatico,
Semproniano e Roccalbegna. Un

territorio contrassegnato da un'importante
produzione vinicola gia in epoca etrusca. Il
Morellino é ottenuto da uve

Sangiovese per almeno 1'85% integrate
fino ad un massimo del 15% con altre uve
a bacca nera.

Da cosa deriva il nome Morellino?

Con tutta probabilita il nome di questo
vino deriva dai cavalli ""morelli** ovvero
dal mantello nero che venivano

utilizzati anticamente nel borgo di
Scansano per trainare le carrozze.

Due tipologie di Morellino

Oggi parlando di Morellino di Scansano
occorre fare una distinzione in base alle
tipologie di vino prodotte, alle
caratteristiche delle uve di partenza, al tipo

Mopeanuno au Ckancano DOCG

Mopennuno au Ckancano DOCG: cyxoe
KpacHO€ BUHO, IPOU3BOJANMOE B
CKaHCaHO M HEKOTOPBIX paliOHax
npoBuHImH ['poccero, DOCG ¢ ypoxas
2007 rona.

Mopennuno au CkaHCaHoO - 3TO,
HECOMHEHHO, TOPJO0CTh JIEPEBYIIKU
Ckancano. BuHo, KoTopoe nosb3yercs
BCE OOJIBIIMM MEXIYHAPOTHBIM YCIIEXOM.
Morellino di Scansano - ato kpacHoe
BuHO DOCG c cyxum, TeIibIM, CJIETKa
TaHUHHBIM BKYCOM, KOTOPOE MOJTYYatoT B
XOJIMUCTOH ToJI0ce MpoBUHIMM [ pocceTo
Mexay pekamu OMOpoHe u AbOCHbBS
pacnoyioxkeHHoN B kommyHax CkaHCaHo,
Manuano, ManpsaHo-uH-TockaHa,
I'poccero, Kamnansstuko, CeMIpoHUaHO
n PoxkanpOenbs. O0macTp,
XapaKTEePU3YIOMIASICS 3HAUUTEITbHBIM
MIPOU3BOJICTBOM BHHA YK€ B ITPYCCKHUE
BpeMeHa. MOopeIInHO U3roTaBINBAETCS
KaK MUHUMYM U3 85% BHHOTpaaa
CanxoBese, JOMOJTHEHHOTO MAaKCUMYM
Ha 15% npyrumu copraMu 4epHOTO
BUHOTPAJA.

OTkyaa npoucxXoauT Ha3BaHUe
Mopenanno?

I1o Bcel BEpOATHOCTH, Ha3BaHUE ITOTO
BHUHA MTPOUCXOIUT OT MACTH JIOMIACH
"Mopemu", TO €CTh YTO COOTBETCTBYET
BOPOHOM MacTH JIOUIa/Id, KOTOpPhIE
UCIOJIb30BAJIUCH B IPEBHUE BPEMEHA B
Mecteuke CKaHCAHO ISl TSATH KaperT.

JABa Buana Mopenanno
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di fermentazione e modalita di affinamento
del vino. Sintetizzando possiamo avere due
tipi di Morellino di Scansano: Morellino
di Scansano di annata e Morellino di
Scansano Riserva. Queste due tipologie
derivano dall'applicazione di due tecniche
viticole che valorizzano la materia prima.

Morellino di Scansano di annata

Il Morellino di Scansano di annata
rappresenta la tradizione e si ottiene da
vigneti che producono una discreta
quantita di uva per ettaro. La vinificazione
si basa sulla fermentazione mediante
contatto con le bucce per 6/7 giorni. Alla
fermentazione segue il travaso, il vino
viene posto in recipienti di acciaio 0 in
vasche di cemento vetrificato, meno
frequentemente in botti di legno;
successivamente viene imbottigliato per
essere avviato al consumo.

Le caratteristiche principali

del Morellino di Scansano di

annata sono: colore rosso rubino, odore
vinoso con note di fruttato (prevalgono
marasca e ciliegia), buona freschezza e
sapidita accompagnata da morbidezza o a
volte da lieve tannicita. Normalmente
conserva dette caratteristiche nell'arco di
due, massimo tre anni. In questo vino sono
assenti le note di vaniglia o di speziato,
tipiche del passaggio in legno. Puo0 essere
commercializzato dalla primavera
successiva alla vendemmia.

Morellino di Scansano Riserva

Il Morellino di Scansano Riserva €
ottenuto da uve che provengono dai vigneti
situati nelle posizioni ottimali che
producono una quantita contenuta di uva.
Inoltre si utilizza solo l'uva che abbia

Ceropansi, ecnu peub uaeT 0 MopeiuHo
nu CkaHcaHO, HEOOXO0IUMO MPOBOJAUTH
pa3inyre, OCHOBAaHHOE Ha TUTIAX
MIPOM3BOIMMOTO BUHA, XapAKTEPUCTUKAX
HCXOJIHOTO BUHOTPA/a, TUIIC
dbepMeHTaluK U CTI0CO0€ BBIICPKKU
BuHA. [ToaBOIS UTOT, MOKHO CKa3aTh, YTO
CYIIIECTBYET J1Ba TUTIa MOPEIITUHO 1
Cxancano: MopemiHo au CkaHCaHO
OTIPEJICTICHHOTO T'0/1a U MOPEeITUHO 1
Ckancano PuzepBa. Otu 1Ba TUma
SIBIITFOTCSI PE3yIbTAaTOM IPUMEHECHHUS
JIBYX BHHOJICIBYECKUX TEXHUK,
COBEPIICHCTBYIOIIUX CHIPHE.

Mopenanno q1u CkaHcaHo
onpeaeeHHOr0 roaa

Mopennuno qu CkaHncaHo
OIPEIENIEHHOT 0 TO/a BOILJIOMIAET
TpaJuLU{ U IPOU3BOIUTCS C
BUHOTPATHUKOB, NAIOIIUX TOCTATOYHOE
KOJIMYECTBO BUHOTPaJia ¢ TeKTapa.
Bunungukanus ocHoBana Ha
(depMeHTaINU 32 CUET KOHTAKTa C
KOXXKUIIEHA B TedyeHue 6/7 mnueil. 3a
dbepMeHTanuen cleayeT CleKuBaHue, 1
BHUHO MOMEUIACTCS B CTAJIbHBIE WIH
CTEKJIOLIEMEHTHBIE YaHBbI, PEKE B
JiepeBsHHBIE OOYKH; 3aTEM OHO
pa3iuBaeTCs B OYTHUIKU JUIS
nociueayouero notpedienus. OCHOBHBIE
XapaKTepUCTUKU BUHA MOpEIMHO 1
CkaHcaHO onpeIelIeHHOr 0 To/1a:
pyOMHOBO-KpPACHBIN IIBET, BUHOTPAIHBIN
apoMart ¢ GpyKTOBBIMH HOTKaMuU
(mpeobranaroT BUILIHA U YEPELIHS),
XOpollasi CBEKECTh U BKYC,
COTIPOBOXKIAEMBIE MATKOCTBIO MIIH

MHOT /1A JIETKO TaHUHHOCTHIO. OOBIYHO
OHO COXPAaHSIET 3TU XapaKTEPUCTHKHU B
TE€YeHHE IBYX-TpeX JieT. BaHunpHbIEe MK
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raggiunto uno stato di maturazione
ottimale della polpa, della buccia e dei
vinaccioli. Le caratteristiche principali
sono: il colore rosso intenso tendente al
granato, aroma fruttato (prevalgono
marasca, frutti rossi e prugna) con note di
speziato e vaniglia. La tecnica di
fermentazione e molto simile a quella del
Morellino di Scansano di annata con
alcune modifiche nella fase di
macerazione. Il travaso avviene in botti di
legno. | tempi di affinamento in legno
variano in funzione del grado di evoluzione
che si vuole ottenere e di altre variabili,
tuttavia il periodo di invecchiamento non
deve essere inferiore a due anni, con
almeno un anno in botte di legno.

Morellino di Scansano - abbinamenti

Cosa mangiare con il Morellino di
Scansano? Si abbina perfettamente con i
piatti tipici della cucina locale a base

di selvaggina e in particolare di cinghiale.
Si sposa altrettanto bene con carni rosse
alla griglia e al forno, con le zuppe e con
I primi piatti conditi con sughi di carne.

NpsIHbIE HOTBI, XapaKTePHBIE IS
BBIJICPKKU B JJPEBECUHE, B ’TOM BHHE
OTCYTCTBYIOT. BHMHO MO>KHO BBIITYCKAaTh B
IIPOJAXKy C BECHBI Ha CICAYIONN 3a
ypOXkaeMm rof.

Mopenanno 1u Ckancano Pusepsa

Mopennuno au Ckancano Puzepa
MIPOU3BOJIUTCS U3 BUHOTPaa, COOPaAaHHOTO
C BUHOT'PA/IHUKOB, PAcIOI0KEHHBIX B
ONTHUMAJIbHBIX MECTaX, KOTOpBIE
MPOU3BOJIAT OTPAHMYEHHOE KOJTMIECTBO
BuHOTpaaa. Kpome toro, ucnomns3yercs
TOJIBKO TOT BUHOI'PaJ], KOTOPHIH JOCTHUT
COCTOSIHUSI ONTUMAJILHOM CIIENIOCTH
MSIKOTH, KOKHIIBI 1 ceMstH. OCHOBHBIC
XapaKTePUCTUKU: TITyOOKHI KPACHBIN
LBET C TEHJIEHI[MEH K I'PaHaTOBOMY,
bpyKTOBEII apomart (IpeodIagaroT
BHUILHS, SITOABI U CJIMBA) C OTTEHKaMHU
crienui U BaHmIn. TexHuka
(dbepMeHTaluK OYEHb [T0X0Ka Ha TEXHUKY
depmenTanuu Mopemnuno au CkaHcaHo
OIPEENIEHHOr 0 TOja C HEKOTOPBIMU
W3MEHECHHUSIMH Ha HTare Malepalim.
CuexxuBaHH€e TPOUCXOIUT B IEPEBSIHHBIX
6oukax. BpeMs BbIIEPKKH B IpeBECUHE
BapbUPYETCS B 3aBUCUMOCTH OT
YKEJIAEMOM CTETNIEHH BOJIIOIIMH U IPYTHX
MIEPEMEHHBIX, OTHAKO TIEPHO]] BBIACPKKH
HE JIOJDKEH OBITh MeHee 2 JIeT, IpUYeM He
MEHEe OJTHOT0 ro/ia B JIEPEBSIHHBIX
OouKax.

Mopeaanno 1u CKaHCaAaHO — COYETAHMS

C 4eMm JrydIie BCEro CoueTaeTcsl
Mopennuno au Ckancano? OH
MIPEKPACHO COUETACTCS C-TPATUITMOHHBIMHU
0JIF01aMU MECTHOM KyXHU U3 TUYH, B
YaCTHOCTHU U3 KabaHa. OHO OJITMHAKOBO
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XOpouIo CoUeTacTCAa C KPpaCHbIM MSICOM,
3aIICUYCHHBIM WJIK Ha I'pUJIC, C CyllaMUu U
IIEPBBIMU 6J'IIOI[aMI/I, 3allpaBJICHHBIMUA

MSACHBIMH COyCaMU.

Questa seconda scheda non si distacca dal genere, si affrontano gli argomenti soliti
delle schede che descrivono i prodotti. Vengono differenziati due tipi di Morellino: il
Morellino di Scansano di annata e Morellino di Scansano Riserva. E stato scelto di
traslitterare completamente queste varianti, per facilitarne la ricerca online o in negozi. Non
sorgono problemi di comprensione, infatti, nel testo viene spiegato ampiamente in cosa si
differenziano questi vini e tutte le loro caratteristiche.

Anche qui e presente un lessico abbastanza specifico riguardante la vinificazione:
“fermentazione”, “affinamento”, “travaso”, “tannicita”, “evoluzione”. Le descrizioni delle
caratteristiche organolettiche del vino sono sempre molto dettagliate. Qui, nel parlare
dell’aroma fruttato, vengono nominate le ciliegie e le marasche. Queste ultime sono una
varieta di ciliegia, piu acidula e meno comune. Si € scelto di tradurre con visnija (ru.

BumiHus), varieta meno dolce della ciliegia ma comunque conosciuta in russia.

Gorgonzola DOP dolce al cucchiaio Cnankas msrkasi roprou3osna DOP
DESCRIZIONE OIIUCAHME ITPOAYKTA

Un Gorgonzola DOP dolce OCOOEHHO MATKAs U CIMBOYHASA ClIafKas
particolarmente morbido e cremoso frutto | I'opronzosna DOP, o MHOr0JIETHETO
della lunga esperienza dei nostri esperti OIbITA HAIIKUX OMBITHBIX CHIPOJICTIOB U

casari e di un’accurata tecnica produttiva. | TIIATEJIbHON TEXHOJIOIMH ITPOU3BOJICTBA.
Si contraddistingue per la sua versatilita in | Ceip oTir4aeTcs cBoei

cucina. Ideale su crostini di pane, come YHHBEPCAILHOCTBIO Ha KyxHe. VneanbHo

ingrediente per primi piatti, come contorno | MOAXOaMT AJIsl TPEHKOB, KaK HHIPEAUCHT B

a verdure crude o cotte e per apertivi OJII0/1aX M3 MaKapOHHBIX U3/ICITNM, KaK

servito su cucchiaini. rapHUP K CHIPHIM HIIM BapEHBIM OBOIIIAM U

Crosta non edibile. JUTSL QallepUTHUBOB, MOJJaBACMbIX Ha JIOXKKAX.

La forma da 6 kg é fornita in un comodo HecwrenoOHas kopka.

contenitore di plastica e/o legno con dopma 6 KT TIOCTaBISACTCS B YA00OHOM

coperchio per proteggere il prodotto dal TUTACTUKOBOM W/WJIH JAEPEBIHHOM

contatto con 1’aria. Da servire dagli KOHTEWHEPE C KPBIIIKOMN JJIs 3aIUThI

operatori di vendita con ’ausilio di un MPOIYKTa OT KOHTAKTa C BO3TYXOM.

cucchiaio in pratiche vaschette per il [Togaetcst TOProBBIM MEPCOHATIOM C

consumatore. IIOMOIIBIO JTOKKHU B IIPAKTUYHBIX JIOTKAX
JUTSI TOTPEOUTENS.

INGREDIENTI

LATTE vaccino pastorizzato, sale, caglio. | UHI'PEJUEHTbBI

TEMPERATURA DI MacTEePU30BaHHOE KOPOBHE MOJIOKO, COJIb,

CONSERVAZIONE (°C) CBHIYYXKHBIN (PEpPMEHT.
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+2°C/+4°C
Formati disponibili

FORMA INTERA
Peso netto: 12 Kg approx.
N° pezzi per imballo: 1 pz x ct

1/2 FORMA

Peso netto: 6 Kg approx.

N° pezzi per imballo: 1 pz x ct
Confezione: Fascetta in carta, contenitore
di plastica con coperchio e/o contenitore di

TEMIIEPATYPA XPAHEHUA (°C)
+2°C/+4°C

JlocTynHblie (popMaThI

LEJIAS TOJIOBKA
Bec merro: ok. 12 Kr.
Kon-Bo equnun B ynakoske: 1

1/2 TOJIOBKHA

Bec HerTO: 0KOIO 6 KT.
Kon-Bo eaunun B ynakoBke: 1
YnakoBka: bymaknas neHra,

legno. IJIJACTUKOBBIM KOHTEMHED C KPBIIIKON
W/WIIK IEPEBSHHBIA KOHTEUHED.

1/4 FORMA

Peso netto: 3 Kg approx. 1/4 KOJIOBKHA

Bec merTO: OK. 3 KI.

Quest’ultima scheda ha lo scopo comunicativo di vendere il gorgonzola. Cio traspare
dal tipo di linguaggio usato: compare la prima persona plurale, “nostri esperti caseari”, ¢
vengono usati aggettivi che sottolineano la qualita del prodotto, come “particolarmente
morbido e cremoso”, “lunga esperienza”, “accurata tecnica produttiva”, “ideale”. Inoltre, ci
sono molte indicazioni su come verra imballato il prodotto se acquistato, le varie dimensioni
e i relativi pesi. C’¢, quindi, un cambiamento nel registro ¢ nel lessico usato: diventa piu
tecnico e specifico.

L’espressione “al cucchiaio” che sottintende il significato di “cremoso, morbido”, ¢

stata tradotta con mjagkij (ru. msrkwuii).

3.3.1 Analisi statistica

Nel tradurre i generi del discorso goloso, la candidata ha notato una potenziale
differenza nell’approccio descrittivo dell’italiano rispetto al russo: Spesso in italiano si
usano molti aggettivi e frasi lunghe, quasi poetiche, quando si sta parlando di prodotti di
qualita. Il russo, invece, sembra piu pragmatico e dritto al punto. Per testare questa ipotesi,
si e deciso di eseguire un test statistico la cui ipotesi di ricerca fosse che in media in italiano
si usano piu aggettivi rispetto al russo per descrivere prodotti alimentari.

E stato creato un piccolo corpus con 22 schede per 11 prodotti, per lo stesso prodotto
una scheda scritta in italiano e una in russo (ogni scheda é in lingua originale). Si sono
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contati tutti gli aggettivi che descrivevano qualitativamente il prodotto (aspetto, nome,
aroma, gusto, proprieta). Alcuni aggettivi che sono rientrati in queste categorie sono i
seguenti: pungente, molle, quadrangolare, caratteristico, friabile, dolce, delicato, uniforme
per ’italiano e ital janskij (ru. utanssiackuii) “italiano”, mjagkij (ru. msrkuii) “morbido”,
rozovyj (ru. posossriii) “rosato”, tonkij (ru. tomkuii) “delicato”, vinnyj (ru. BUHHBIA)
“vinoso”, elegantnyj (ru. anerantHsril) “elegante” per il russo. Tutti questi aggettivi sono
stati poi trasferiti su Excel ed essendo ogni scheda di lunghezza diversa, si & proceduto alla
normalizzazione dei dati

Tab.4 Dati

Scheda Ita Ru |Totale parole | Totale parole |Frequenze Frequenze
italiane russe normalizzate ita |normalizzate

ru

taleggio 48| 28 1017 564 0.0471976 0.0496454

cerasuolo 36| 25 322 355 0.1118012 0.0704225

aceto 0.0638629 0.0859599

balsamico 41 30 642 349

prosciutto 0.0352941 0.0522222

parma 21 47 595 900

falanghina 48 17 515 264 0.0932039 0.0643939

gorgonzola 61 26 588 422 0,1037415 0.0616114

morellino 16| 23 584 224 0.0273973 0.1026786

burrata 18| 21 330 506 0.0545454 0.0415019

mortadella 19 14 478 269 0.0397489 0.0520446

arancia 0.0619469 0.0594262

rossa 35 29 565 488

pistacchio 28 15 620 335 0.0451613 0.0447761

Grafico. 3 Boxplot delle distribuzioni normalizzate degli aggettivi in lingua italiana e in

lingua russa
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Tab.5 Medie e deviazioni standard

Aggettivi italiani Aggettivi russi
Media 0.0621 0.0622
Deviazione standard 0.0286 0.0184

Le medie delle frequenze normalizzate del numero di aggettivi in italiano e in russo
sono uguali anche se la variabilita € piu elevata per il campione di schede italiane. Cio é
visibile dal boxplot, da cui si nota anche una mediana piu elevata della frequenza
normalizzata degli aggettivi in russo rispetto all'italiano.

Si e deciso di eseguire un t test a due campioni indipendenti, quindi si & controllata la
normalita dei dati e I’omoschedasticita delle varianze. Il test di Shapiro-Wilk ha dimostrato
la normalita dei dati con dei valori p uguali a 0.1887 (per il gruppo di aggettivi italiani) e
0.1707 (per il gruppo degli aggettivi russi). Il test F, con un valore p di 0.1799, ha
confermato 1’omoschedasticita delle varianze dei dati.

Dal t test a due campioni indipendenti e risultato che t(20)=-0.0069382 ¢ il valore p €
uguale a 0.5027, quindi non & statisticamente significativo, pertanto non rifiuto I’ipotesi
nulla che la media degli aggettivi italiani sul totale delle parole sia uguale di quella russa.
Dal test non c’¢ evidenza statistica sul fatto che in italiano si usino un numero maggiore di
aggettivi.

Considerato questo risultato, la candidata ha provato a eseguire un ulteriore test solo
sugli aggettivi non ripetuti. Infatti, si e notato che in russo si ripetono piu volte gli stessi
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La frequente ellissi nella costruzione sintattica in russo, che consiste tra 1’altro
nell’omissione dei pronomi complemento e, meno frequentemente, dei pronomi
soggetto, pud creare I’impressione che nella lingua russa sia piu sviluppata la
tendenza all’economia linguistica, alla liberazione del testo dalle ripetizioni degli
stessi elementi semantici. In realta 1’analisi del materiale dimostra che questa
tendenza nel russo &€ accompagnata da una tendenza contraria, quella di una sorta di
ridondanza destinata a escludere equivoci nell’interpretazione. Cosi nel testo russo
¢ ammessa la ripetizione continua dello stesso SN, mentre I’italiano richiede la
pronominalizzazione di quest’ultimo. (Govorucho, 2003)

aggettivi perché, rispetto all’italiano, sembra esserci piu tolleranza per le ripetizioni. Questo
fenomeno € noto per quanto riguarda i pronomi:

Sappiamo anche uno dei consigli che si danno a scuola quando si inizia scrivere temi

0 saggi € quello di evitare le ripetizioni:

Un testo, sia esso orale o scritto, ¢é tale se rispetta non solo una sua organizzazione
tipologica, ma soprattutto se presenta 1’informazione in maniera coerente, se
possiede i segnali linguistici appropriati, i connettivi idonei all’ argomentazione.
L’emittente di un buon testo fa ricorso ai meccanismi propri del sistema linguistico
in questione per evitare noiose ripetizioni, per richiamare elementi gia dati, per
anticipare quanto verra detto in seguito e mantenere cosi in allerta il destinatario,
sia essa presente o no. (Ameroso, 1995)

Da queste considerazioni nasce 1’ipotesi per il presente test: la candidata vuole

scoprire se in russo ¢ presente piu ridondanza aggettivale rispetto all’italiano.

Tab.6 Dati
Scheda Ita |Ru |Totale |Totale | Aggettivi Aggettivi Frequenze Frequenze
parole |parole |italiani russi senza |normalizzate |normalizzate
italiane |russe |senza doppioni degli degli
doppioni aggettivi aggettivi
senza senza
doppioni (ita) | doppioni
(ru)
taleggio 48| 28 1017 564 35 24 0.729166 0.857143
cerasuolo 36| 25 322 355 29 19 0.805555 0.76
aceto 0.609756 0.433333
balsamico | 41| 30 642 349 25 13
prosciutto 0.857143 0.468085
parma 21| 47 595 900 18 22
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falanghina | 48| 17 515 264 29 14 0.604166 0.823529
gorgonzola| 61| 26 588 422 39 16 0.639344 0.615384
morellino 16| 23 584 224 12 21 0.75 0.913043
burrata 18| 21 330 506 12 17 0.666666 0.809524
mortadella | 19| 14 478 269 15 7 0.789474 0.5
arancia 0.657143 0.413793
rossa 35| 29 565 488 23 12

pistacchio 28| 15 620 335 19 11 0.678571 0.733333

Grafico. 4 Boxplot delle distribuzioni normalizzate degli aggettivi in lingua italiana e in
lingua russa senza doppioni
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Tab.7 Medie e deviazioni standard

Lingua italiana

Lingua russa

Aggettivi italiani senza | Aggettivi russi senza doppioni
doppioni

Media 0.708 0.666

Deviazione 0.084 0.185

standard

La media delle frequenze normalizzate del numero di aggettivi senza doppioni in
italiano & superiore rispetto a quella in russo. La variabilita &, pero, piu elevata per il
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campione russo che presenta anche una mediana superiore all'italiano, osservabile dal
boxplot.

Si é testata la normalita e il test di Shapiro-Wilk 1’ha confermata, con valore p =
0.5192 per gli aggettivi italiani e valore p = 0.1679 per gli aggettivi russi. Poi, si é testata
anche I’omoschedasticita delle varianze con il test F: risulta che la varianza dei dati russi &
significativamente maggiore di quella italiana.

Si effettua il t test di Welch unidirezionale a varianze diverse: il valore della statistica
test t(13.962) = 0.68113 e produce un valore p = 0.2535. Quindi, anche qui il valore p non
¢ significativo, quindi non rifiuto I’ipotesi nulla: la media della proporzione di aggettivi
diversi italiani non e maggiore in modo statisticamente significativo rispetto a quella russa.
Dal test non c'e evidenza statistica sul fatto che in italiano si usino un numero maggiore di
aggettivi diversi.

Studi futuri potrebbero ampliare questa analisi con ’utilizzo di un corpus piu ampio
e tenendo in considerazione il fatto che I’italiano e il russo si differenziano in caratteristiche
quali la presenza degli articoli e I’uso dei casi, che potrebbero influenzare la lunghezza
finale di un testo e quindi I’ipotesi di ricerca avanzata in questo elaborato.

3.4 Pubblicita

Le pubblicita di prodotti enogastronomici sono un genere piuttosto prevedibile, basta
imbattersene in cinque o sei per notare temi ricorrenti e strategie di marketing abbastanza
evidenti. Il loro scopo comunicativo & quello di convincere le persone a comprare
determinati articoli, e per farlo devono essere messe in risalto tutte le loro qualita e le
caratteristiche che li distinguono dal resto di cio che € in vendita in quel momento.

La candidata, dopo un’approfondita ricerca, ha trovato quella che puo essere
considerata la triade tematica delle pubblicita di cibo in Italia: italianita, qualita e tradizione.

Piu degli altri paesi, le aziende italiane tengono particolarmente al fatto che i loro
prodotti siano “100% italiani” e questa espressione, o variazioni di essa, Si trovano quasi su
ogni pubblicita esistente. L’italianita viene considerata sinonimo di qualita, affidabilita,
integrita morale. Inoltre, questa caratteristica pud conquistare chi cerca di comprare prodotti
a chilometro zero, per questioni ambientali e non solo.

La qualita € un concetto ampio, che contiene numerosi aspetti, riassumibili in:
artigianalita, freschezza delle materie prime e dei prodotti, controlli e selezione. Si possono
trovare espressioni tipo “materie prime selezionate”, “filiera integrata e controllata”,

29 <e 199 ¢

“rigorosi controlli di qualita”, “fatto a mano”, “tagli pregiati”, “prodotti buoni, tracciati e di
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alta qualita”. Naturalmente, fanno parte di questo concetto anche tutti i premi, 1 brevetti e
le certificazioni che vengono messi nelle pubblicita per confermare al pubblico la qualita
che viene promessa loro.

L’ultima parte della triade ¢ la tradizione, fondamentale in Italia, paese che si fonda

29 ¢ 2 66

su una storia culinaria secolare. Si parla, quindi, di “esperienza”, “storia”, “generazioni”,
“origine”, “il rispetto di regole antiche” e “autenticita”. Si promette al consumatore che un
determinato prodotto rimanga fedele a certi standard negli anni. A conferma di cio, in molte

pubblicita viene indicato 1’anno di inizio della produzione del prodotto in questione.

Altre tematiche importanti ricorrono nelle pubblicita enogastronomiche. Ovviamente,
abbondano i termini che sottolineano il gusto e la bonta di quello che é in vendita come
“goloso”, “sfizioso”, “gusto unico e appagante”, “sapore delicato e inconfondibile”. Non
meno frequente, il rispetto dell’ambiente e la sostenibilita. Soprattutto in questo periodo
storico, molte aziende si impegnano su questo fronte, riducendo gli sprechi, modificando il
loro packaging o educando i consumatori sulle date di scadenza dei loro prodotti. Un tema
che ricorre ormai da anni e quello della salute, che spesso coincide con la magrezza. |
prodotti vengono descritti come “sani e leggeri”, con ampie indicazioni nutrizionali come
“a basso contenuto di grassi”, “senza conservanti”, “senza zuccheri aggiunti” e cosi via. Si
toccano tutte le piu note necessita alimentari delle persone: glutine, omega 3, proteine,
allergeni, olio di palma e sale.

Un’altra tematica che ¢ stata spesso riscontrata ¢ la “praticita”. Molti prodotti vengono
pubblicizzati in quanto “sempre a portata di mano”, “pronti da gustare” e “facili e veloci”.
Aiutano, quindi, I’italiano a vivere la vita in maniera piu semplice, per esempio grazie a
pranzi confezionati, come insalate, che si possono trovare gia pronte nel banco frigo del

supermercato o paté in contenitori con apertura facilitata.

E interessante nominare ulteriori concetti che si possono trovare nelle pubblicita,
anche se piu di rado. Per primo, la “novita” o “esclusivita”. Certe aziende giocano sulla
tradizione, promettendo che il loro prodotto € autentico a come si faceva un tempo, altre,
invece, cercano di attirare il cliente con espressioni tipo “new entry”, “nuova visual
identity”, “ricette esclusive”. L’idea ¢ di comunicare al consumatore che deve approfittare
di questo prodotto e non rischiare di perdersi qualcosa di rivoluzionario. Sulla stessa riga,
altri brand tendono a sottolineare le tecnologie all’avanguardia e brevettate che utilizzano
nella loro produzione. Infine, ogni tanto le aziende si riferiscono al pubblico come parte
della loro famiglia, per includerlo e rassicurarlo del fatto che sono onesti e hanno buone
intenzioni.

Le pubblicita sono un insieme di parole e immagini. | temi che sono stati nominati e
approfonditi vengono comunicati anche tramite foto, colori e design, oltre che per mezzo di
parole. Tra le immagini piu usate si trovano sicuramente fotografie del prodotto, sia
confezionato che in diverse fasi della sua lavorazione. Molto ricorrenti sono anche le foto
di paesaggi che rimandano alla merce in vendita: se & una pubblicita di biscotti, ci sara una
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piantagione di grano, se, invece, si sta promuovendo una marca di latte, vedremo uno
scorcio di montagna con delle mucche al pascolo.

Un’altra tattica utilizzata ¢ quella di mettere delle persone nelle pubblicita. Di solito,
sono personaggi famosi che “approvano” i prodotti in questione, come attori o sportivi.
Questi ultimi, in particolare, mandano il messaggio che consumare quei determinati prodotti
sia la scelta migliore per la salute. Non solo figure note appaiono in queste situazioni: a
volte si trovano anche dipendenti delle aziende, agricoltori o caseari. Con questa strategia
comunicativa, si crea un legame fra produttore e consumatore, si accorciano le distanze e si
rafforza la fiducia.

Anche persone anonime vengono scelte come immagini per le pubblicita, persone che,
pero, rappresentano un archetipo. Per esempio, una ragazza di bell’aspetto, esile ma non
troppo muscolosa e vestita con indumenti sportivi si pud trovare su una pubblicita per
barrette proteiche o affettati magri. Uno studente o un uomo o donna d’affari che non hanno
tempo per cucinare promuoveranno delle insalate pronte per il pranzo in ufficio o in
universita. Cuochi o proprietari di negozi daranno la garanzia che i prodotti saranno di
qualita e che anche i piu esperti nel campo ne fanno uso.

E importante esaminare anche la scelta dei colori usati nelle pubblicita. Di solito il
verde viene associato o ai prodotti vegetali o a quelli dietetici. | colori caldi come il rosso e
il marrone o il nero si vedono spesso per pubblicita di prodotti animali, soprattutto carne. Il
blu e le sue sfumature accompagnano il pesce.

E riconosciuto anche un uso retorico dei colori quando questi vengono usati per
attirare 1’attenzione, per rendere chiara la struttura di un discorso multimodale e
guidarne la fruizione, o per raggruppare elementi testuali attraverso i colori che
fanno eco tra loro. | colori verde e azzurro sulle confezioni delle bevande vegetali
non sono una scelta casuale ed ¢ interessante notare 1’omogeneita interpretativa
delle intervistate quando sottoposte a input visivi in cui il colore ¢ una modalita
semiotica influente. A far pensare alla ‘naturalita’ e alla ‘genuinita’ del prodotto
sono i colori delle confezioni: colori chiari e ben accostati, raffinati, tenui, freschi,
invitanti, morbidi, delicati. (Bigi S., Pollaroli C., 2016: 18)

Anche la sintassi usata nelle pubblicita e interessante da analizzare. Come si pone il
produttore? Si annoverano tre casi: usa la prima persona plurale, usa il nome del brand (e
quindi la terza persona singolare) oppure evita il soggetto e rimane impersonale. L’opzione
piu scelta ¢ la seconda, probabilmente rappresenta anche un’occasione per ripetere il nome
del brand sperando rimanga indelebile nella mente dei clienti. A volte, pero, si sceglie il
“noi” per rafforzare il legame fra il produttore e il consumatore. Per questo motivo le
pubblicita preferiscono dare del “tu” al cliente, invece che del “voi” e, quasi sempre, viene
usato I’imperativo come tempo verbale. Si incontrano verbi del tipo: “scopri”, “scegli”,
“prova”, “seguici”, “lasciati sorprendere”. Cosi, chi legge la pubblicita si sentira chiamato

in causa personalmente e verra implicitamente spinto a comprare determinati prodotti.
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In generale si trovano due tipi di pubblicita diverse: il primo € piu dettagliato e oltre
allo slogan e ad immagini evocative, presenta un paragrafo piuttosto ampio dove descrive
le caratteristiche dell’azienda (in cui si ritrovano tutti i temi precedentemente trattati) e i
suoi obiettivi attuali e futuri, a tal punto che sembra quasi di leggere un mission statement
invece che una pubblicita. L’altra tattica ¢ quella di usare frasi d’effetto e immagini per
veicolare il messaggio, senza dilungarsi troppo. In entrambi i casi, si possono trovare
svariati esempi di slogan. Morozova definisce il concetto di slogan come “un'espressione
concentrata del contenuto di una campagna pubblicitaria che dovrebbe includere il maggior
numero possibile di unita pubblicitarie significative per riflettere nel modo piu completo
possibile tutte le informazioni rilevanti per il consumatore”. Tutti gli slogan contengono i
soliti temi, rappresentati da parole chiave, come “gusto”, “qualita”, “rispetto”, “bonta”,
“autentico” e cosi via. Ogni tanto, per renderlo piu facile da ricordare si usano giochi di
parole o ripetizioni. “La fibra del campione” si legge sopra la pubblicita di una marca di
pasta che ritrae Marcell Jacobs, campione olimpico di atletica, o “Come diceva mia nonna
in cucina ci vogliono 3 cuochi” in una pubblicita dello zafferano della marca “3 cuochi”
con un cuoco sorridente in copertina. Per quanto riguarda le ripetizioni, si possono
incontrare slogan di questo tipo: “La tua storia ¢ la storia della tua terra” e “Tutto il buono
del vegetale, tutto il benessere del biologico™.

SI3BIK pekiambl, 1 OCOOEHHO CIIOTaHOB, MO’KHO Ha3BaTh CHEMAJIBHBIM S3bIKOM,
3a/1a4eil KOTOPOTO SIBJIAETCSA ITOMOYb IPUBJIEYb BHUMAHUE U 3aCTaBUTh YEJIOBEKA
BCIIOMHUTH KOHKPETHBIN CIIOTaH M OpeH[l, KOTOPbIi OH pekiamupyeT. Ha pasHbix
YPOBHSIX sI3bIKA CYLIECTBYET MHOKECTBO CIIOCOOOB CZEaTh CJIOraH MaKCHMAJIbHO
MHTEPECHBIM, KPaCOYHBIM M 3allOMMHAIOIIMMCA. Tak, JIMHIBOCTHIMCTHYECKHE
BBIPA3UTEIbHBIE  CPEACTBA  4Yalle BCErO  MPOSBISIOTCS  HA  JIEKCHUKO-
CTHJIUCTUYECKOM, (POHETHUECKOM, TPaMMaTHYECKOM U CHHTAKCHYECKOM SI3BIKOBBIX
yposusx. (Dronova, Eleckova)!!

Per concludere, in fondo alla pagina tutte le pubblicita contengono informazioni quali
I’indirizzo di posta elettronica, il numero di telefono e il sito dell’azienda in questione. Al
giorno d’oggi non mancano 1 riferimenti ai social media e ogni tanto qr code che rimandano
ad altri contenuti multimediali offerti dal produttore.

Le pubblicita russe rispettano la struttura della pubblicita standard: lo slogan, un corpo
di testo pit o meno ampio che descrive il prodotto, il logo dell’azienda, un’immagine
evocativa e dei riferimenti pratici su come trovare il produttore online. Le differenze si
notano su altri fronti. Per prima cosa, € molto piu raro trovare sui giornali delle pubblicita

1 Traduzione in italiano (effettuata dalla candidata, FG): Il linguaggio della pubblicita, e in particolare degli
slogan, puo essere definito un linguaggio speciale il cui compito & quello di aiutare ad attirare I'attenzione e a far
ricordare un determinato slogan e il marchio che questo pubblicizza. A diversi livelli del linguaggio, ci sono
molti modi per rendere uno slogan il piu interessante, colorato e memorabile possibile. Pertanto, i mezzi
espressivi linguistici si manifestano pit spesso a livello lessicale-stilistico, fonetico, grammaticale e sintattico.
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enogastronomiche; anche nelle riviste indirizzate alle donne, sulle quali in Italia e piu facile
imbattercisi, le pubblicita sono per lo piu di abbigliamento e prodotti estetici. La candidata
ha anche riscontrato la mancanza di riviste esclusivamente culinarie di un certo livello: si
trovano soprattutto giornalini con una grafica piuttosto antiquata e anche in questi le
pubblicita di cibo non esistono. Facendo delle ricerche online, si riescono, pero, a trovare
degli esempi.

I maggiori temi si ritrovano: la bonta, il benessere (sia inteso come prodotti salutari
che prodotti che facilitano la vita al consumatore), la qualita. Pero, viene a mancare tutta la
parte sulla “tradizione” e il sottolineare la provenienza dei prodotti per confermare il loro
livello. Anzi, ogni tanto ci sono rimandi all’Italia proprio per questo motivo: un burro ¢
particolarmente buono perché é italiano. Probabilmente cio € dovuto al fatto che la Russia
importa piu prodotti italiani di quanto I’Italia importi prodotti da altri paesi, anche per un
fattore climatico. In una pubblicita russa di una marca italiana di prodotti caseari vengono
rappresentati famosi monumenti italiani fatti, pero, di formaggio: vicino alle immagini si
leggono i seguenti nomi “pizza colosseo” (ru. muira Koau3eym), “caprese pisana” (ru.
Kanpe3e mnu3aHo) ¢ “lasagna veneziana” (ru. ma3aHbs BeHenuaHo). Questi evidenti
riferimenti a un altro paese non si incontrano nelle pubblicita italiane, probabilmente perché
I’Italia ha un’identita culinaria estremamente forte, della quale va fiera e che considera
migliore di quelle di altri paesi. A proposito di questo, Garotti afferma che «Lo stretto
legame esistente tra testo e cultura viene cosi rinforzato, nel caso della comunicazione
pubblicitaria del cibo, dal ruolo che questo riveste nella costruzione di un’identita
culturale».

La tradizione culinaria russa traspare, pero, soprattutto in un altro modo, attraverso
piatti tipici, come la kvas, 1 bliny e il pane di segale. A differenza dell’Italia non viene
calcata la mano sul fatto che determinati prodotti sono “russi” da generazioni e che sono
autentici alla tradizione.

Anche in Russia si trova principalmente impiegato 1’imperativo negli slogan, come
per esempio “Versa fino all’orlo” (ru. Jlo xpaeB mammsaii) 0 “Scopri il gusto...” (ru.
OTxkpotite st cedba Bkyc). Viene anche usato il “noi” per sembrare piu amichevoli agli
occhi dei consumatori. In sintesi, sono piu le somiglianze che le differenze fra i due paesi
Su questo aspetto.

Nel passare all’argomento della traduzione di questo genere letterario, ¢ importante
fare una premessa. Qui non si tratta di una vera e propria traduzione. Non si puo pensare di
prendere una pubblicita italiana, tradurla in russo e farci una campagna pubblicitaria. Come
insegna il discorso goloso, € doveroso tenere in considerazioni gli usi e i costumi del paese
di arrivo. Per essere efficace dal punto di vista di marketing, una pubblicita in Russia di un
prodotto italiano non ha bisogno di molto. Considerata la reputazione della cucina italiana
nel mondo, basterebbe nominare 1’Italia per convincere 1 consumatori. Sicuramente, non
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sono necessari i lunghi e autoreferenziali corpi di testo che si trovano nelle pubblicita
italiane. Se si considerano le pubblicita gia esistenti in Russia di prodotti italiani, vediamo
che spesso viene fatta una traduzione abbastanza letterale dello slogan italiano. E solito,
pero, che venga aggiunta una frase che “autentica” la marca in questione come numero 1 in
Italia, e quindi degna di essere comprata e provata.

Al fine di qualificare I’immagine del panorama enogastronomico italiano ¢ stato
chiesto ai cittadini russi intervistati quale fosse la percezione dei prodotti italiani.
Del campione, il 63,7% ha risposto di avere una percezione “molto positiva”, il
35,7% ha dichiarato di avere una percezione “abbastanza positiva”, irrisorie le
risposte “negative” (0,6%) e nulle quelle “abbastanza negative”. [...] E poi stato
chiesto a quale parola gli intervistati associassero i prodotti enogastronomici Made
in Italy tra: sano, alta qualita, gustoso, sicurezza e bonta. Quasi la meta (43,8%) ha

risposto “gustoso”, seguito da “alta qualita” (24,8%). (Cappellari, 2010:25)

Come e gia stato ampiamente discusso, anche nel caso delle pubblicita, non si puo
scindere la lingua dalla cultura, e questo deve essere tenuto in considerazione quando si
effettua una traduzione.

[Ipu nepeBojie peKIaMbl HEOOXOUMO YUHTHIBATH STUYECKUE M IICHXOJIOTHYECKUE
0COOEHHOCTH ayJUTOPUM, €€ MOBEJEHYECKHE CTEPEOTHUIBI, KOTOPBIE MOTYT
JIOBOJILHO CHIIBHO Das3inyaThCsd B PasHBIX CTPaHAX — MHOTAA TEKCT, KOTOPHIH
3aCTaBJIAET YIBIOHYTHCS JKUTENEN OHOM CTPaHBI, MOKET BBI3BATh HEJNOYMEHHUE H
Jaxe THEB B JPYyrux crpaHax. I[l03TOMy 00s3aTeNbHO HYKHO yYUTHIBATh
TPaJMIMOHHBIE HAIMOHAIBHBIE M CONHMAIBHBIE OCOOEHHOCTH, CTEPEOTHUIIBI
noBeIEHUs KOHKpeTHOI ayautopun. (Blockaja, 2020: 62)12

Un’altra difficolta che concerne questo genere letterario ¢ il fatto che spesso il testo
da tradurre & molto ridotto; quindi, il traduttore deve essere sicuro di aver capito a pieno
I’intenzione comunicativa dell’azienda in questione e gli eventuali giochi di parole o
riferimenti. Ovviamente, a seconda del tipo di pubblicita, le complessita traduttive possono
essere varie. Per esempio, se sono presenti realia o certificazioni (DOP, IGP...) si dovranno
fare ulteriori ragionamenti su come affrontare questa problematica al meglio.

12 Traduzione in italiano (effettuata dalla candidata, FG): Quando si traduce una pubblicita, € necessario tenere
conto delle caratteristiche etiche e psicologiche del pubblico, dei suoi stereotipi comportamentali, che possono
variare molto da Paese a Paese: a volte un testo che fa sorridere in un Paese pud causare sconcerto e persino
rabbia in altri Paesi. Pertanto, occorre sempre tenere conto delle caratteristiche nazionali e sociali tradizionali e
degli stereotipi comportamentali di un determinato pubblico.
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3.6 Frammenti gastronomici in testi narrativi

Fra i generi del discorso goloso vengono inclusi anche i frammenti gastronomici in
testi narrativi. Questo tipo di genere si contraddistingue dagli altri per il suo scopo
comunicativo e per le sue caratteristiche, diverse da testo a testo. A differenza delle ricette,
istruzioni che aiutano il lettore a cucinare una pietanza, e dei menu, una lista di piatti che
deve attirare il cliente, i frammenti gastronomici non seguono delle regole fisse e
standardizzate.

TactpoHOMHYecKUe (parMeHTHl B XyJO0KECTBEHHBIX MPOM3BEICHUSX SBJIAIOTCA
BOILIONIEHHEM JIUTEPaTypHOIl TpaJMIIUH, IPEICTABISEMON aBTOPOM CTPaHbI,
HaJEeIAOTC aBTOPCKOH CEMAHTHKOW, BOIUIONIAIONIEHCS B OPUTMHAIBHBIX
XyI0XKeCTBeHHBIX 00paszax. (Undricova, 2015:6)

Si evidenzia, quindi, il chiaro collegamento alla tradizione del paese e alla cultura in
cui e ambientato il testo narrativo, uniti alla specifica trama e ai personaggi che fanno parte
della storia. Nella traduzione, € fondamentale porre estrema attenzione a mantenere
I’immagine unitaria del testo e a conservare |’intenzione dell’autore, subordinando il
frammento gastronomico allo scopo principale dell’opera.

I'actpoHOMHYECKUI TUCKYPC pa3BOPAYUBACTCA B XY J0KECTBEHHOM IIPOCTPAHCTBE,
KOTOpOE SBISIETCA COBOKYITHOCTBIO PEIBHOTO M BOOOPaKaeMOro MHPOB.
PeanpHBII  MHp  XYIOKECTBEHHOTO  TEKCTa  BBIPAXKAETCI B CUCTEME
OKCTPAJIMHIBUCTUYECKUX KAaTErOpUM, KOTOPBIE CKa3bIBAIOTCS Ha IIOBEICHUU
repoeB, IPEICTABICHNUN aBTOPA O MPEAMETaxX PEAIbHOCTH, CBA3aHHBIX C KyJIbTYPOU
nuranus.* (Undricova, 2015:13)

Le difficolta che incontrera chi si occupera della traduzione di questo tipo di genere
sono varie. | frammenti gastronomici devono rispettare le leggi del testo letterario di cui
fanno parte. Quindi, in primo luogo, ¢ importante mantenere 1’atmosfera della storia,
rendendo queste parentesi culinarie fluide e adatte al romanzo in questione. Il registro e il
tono devono essere adeguati alla narrazione e le metafore e i rimandi ad oggetti o situazioni
particolari devono essere trasportati nella lingua target o adattati nel migliore dei modi.

Inoltre, considerando che in questi frammenti & spesso presente una ricchezza di
realia, & importante adottare il metodo appropriato per renderli al meglio nella lingua di
arrivo. La difficolta risiede principalmente nel tradurre nomi di piatti, ingredienti, le loro

s Traduzione in italiano (effettuata dalla candidata, FG): | frammenti gastronomici nelle opere di narrativa sono
I'incarnazione della tradizione letteraria del Paese rappresentato dall'autore e sono dotati della semantica
dell'autore che si manifesta in immagini artistiche originali.

14 Traduzione in italiano (effettuata dalla candidata, FG): 1l discorso gastronomico si svolge in uno spazio
artistico che & un insieme di mondi reali e immaginari. Il mondo reale del testo narrativo € espresso in un sistema
di categorie extralinguistiche che influenzano il comportamento dei personaggi, la percezione dell'autore degli
oggetti della realta legati alla cultura alimentare.
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quantita, gli utensili e i lessemi culinari (Undricova, 2015:17). In alcuni casi trascrivere il
nome di una pietanza potrebbe essere la scelta migliore, perché probabilmente nota ai
lettori, in altri ci potrebbe essere la necessita di tradurre, adattando il piatto al pubblico di
arrivo. In entrambi casi, si puo certamente fare uso di note a pie di pagina o a fine libro, per
ampliare la spiegazione gastronomica, oltre ad approfondire la scelta del traduttore.

Per quanto riguarda I’obiettivo dell’autrice, ovvero analizzare le varie modalita in cui
si puo trasportare la cultura gastronomica italiana in Russia, € stato scelto di proporre delle
possibili traduzioni dei frammenti gastronomici di un libro ambientato a Palermo. Il libro
in questione € un romanzo giallo, scritto da Giuseppina Torregrossa e pubblicato da
Mondadori nel 2012, intitolato “Panza e Prisenza”.

Il romanzo si apre con un omicidio: davanti al Palazzo di Giustizia di Palermo,
I’avvocato Ruggero Maddaloni viene massacrato. L’indagine viene assegnata al
vicequestore aggiunto Maria Teresa Pajno, detta Maro. La storia della protagonista viene
intrecciata a quella di altre due persone, il commissario Rosario D’ Alessandro, detto Sasa,
e il questore Lobianco.

L’argomento culinario ¢ piuttosto presente in tutto il libro: 1 sapori e 1 profumi della
Sicilia vengono spesso nominati e descritti, cosi come il loro effetto sui personaggi. Inoltre,
quando certe pietanze vengono citate in un capitolo, lo segue o lo anticipa la ricetta della
suddetta pietanza, insieme a qualche curiosita sul suo nome o sugli ingredienti in essa
contenuti.

La traduzione dal punto di vista culinario di questo libro comporterebbe varie
difficolta. In primo luogo, la scrittrice utilizza spesso parole del dialetto siciliano, tantoché
in appendice si trova un glossario di termini ed espressioni siciliani e la loro traduzione in
italiano, per aiutare il lettore a comprendere per intero il libro. Considerando che il cibo ¢
irrimediabilmente connesso con la cultura di un popolo, praticamente tutte le pietanze
contengono una o piu parole in dialetto.

Seguono due estratti del libro che contengono aspetti da analizzare degni di nota.

La pasta con i tennerumi di sicuro era gia
sulla tavola, nella zuppiera di porcellana
bianca chiusa dal coperchio cesellato a
piccoli fiori, raffinato baluardo contro le
mosche che dal mese di giugno si erano
annidate nella sua casa a dispetto delle
ripetute disinfestazioni.

[...]

«Pasta con le pezze! La minestra puo
sembrare una follia nel periodo estivo, ma

[Tacta ¢ TeHHEpYMH, KOHEUHO, YK€ CTOsIIa
Ha ctosie B Oesoii dapdopoBoli CymHUIIE,

3aKpBITON KPBILIKOM, YKpalIeHHON

MaJICHBKMMH 1IBCTaMU. 210 H35IH.[HBII71

06acTuoH IIPOTUB MYX, KOTOpBbIE

MOCEJIMJINCH B €r0 JOME C UIOHS, HECMOTPS
Ha TIOCTOSTHHBIC JIE3WH(DEKITHH.

«ITacta ¢ Tennepymu! JletoM cynm moxer
MOKa3aThCs YTOOBI

O0esymueM,  HO,
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per contrastare il caldo ci vuole altro
caldo... E questa ¢ la cosa che possiamo
capire solo noi siciliani. Buon fine
settimana a tutti».

[...]

Il pensiero che la pasta potesse scuocere —
chiusa nella zuppiera ci vuole un attimo per
diventare colla — lo fece andare su tutte le
furie.

CIPABJISITHCA C KAPOU HYXKHO e1é 00JIbIiie
xapbl... M 3T0 TO, YTO MOXKEM MOHSATH
TOJIBKO MBI, CHIIMIMHIIBI. Bcem xopommx
BBIXOJTHBIX).

[...]

Mpeicap 0O TOM, YTO IIaCTa MOXCT

pa3BapuThcs (€l TOCTATOYHO MIHOBEHMS,
4TOOBI MPEBPAaTUTHCS B KIJIEH, KOrja oHa
3aKpbITa B CYIIHHUIE), IPUBOJWIA €ro B

SIPOCTb.

1 Tepmun, o0o03HaUarOMTH  TOOETH
CUIININICKON TBHIKBEI "Kykynua",
HarmoMHHaroIIeH JUTUHHBIN Ka0auoK

(mpyrue TepMUHBI - JIaTeHApUs, JareHapus
Serpente i Sicilia
'CUIMIIHIICKas 3MesT').

3MCCBHUAHAA,

Nel primo capitolo ci sono due questioni traduttive da analizzare: il nome della
pietanza nominata e il concetto della “pasta scotta”.

Per gestire la prima questione, & necessario analizzare come il piatto viene chiamato
nel corso del capitolo. La prima volta che appare, la Torregrossa usa il nome “pasta con i
tennerumi”, senza accennare a cosa siano questi. Poche righe dopo, I’avvocato Maddaloni
st riferisce alla stessa pietanza usando 1’espressione “pasta con le pezze”. 1l lettore scoprira,
Se non ne € gia a conoscenza grazie a nozioni pregresse, in cosa consiste questo primo piatto
alla fine del capitolo, quando I’autrice riporta la ricetta per cucinare la suddetta pasta e
specifica che i tennerumi sono le foglie delle zucchine lunghe.

La candidata propone una traduzione dell’estratto in cui alla prima menzione del
piatto viene riportata in russo traslitterandola ed esplicitando di quale cibo si tratta con
I’aiuto di una nota a pi¢ di pagina. “Pasta con le pezze” viene tradotto riscrivendo la
trascrizione precedente, per mantenere un filo conduttore e non confondere ulteriormente il
lettore. Questa scelta e dettata da varie ragioni. In primo luogo, € necessario affrontare la
questione del dialetto siciliano. Purtroppo, per la maggior parte, la commistione di italiano
e siciliano presente nel libro non pud essere ricreata in russo. Di conseguenza, la necessita
di un glossario finale per le parole siciliane cessa di esistere.

Considerato cio, 1’idea di eliminare completamente il fattore dialettale sembrava
troppo drastica e avrebbe tolto una profondita culturale molto importante per un romanzo
di questo tipo. Nelle situazioni in cui & possibile mantenere il siciliano, la candidata ritiene
che sia necessario farlo: i nomi di pietanze sono inclusi in questa circostanza.

Un altro concetto tutto italiano che viene nominato nel capitolo € quello della pasta
scotta. In Italia la pasta, per essere buona, deve essere necessariamente al dente. Infatti, per
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I’avvocato Maddaloni, I’idea che la pasta si stesse scuocendo lo manda su tutte le furie.
Quest’idea non si trova in Russia, dove la pasta non viene consumata quanto in Italia, né
come primo piatto, ma piu come contorno, al posto del pane.

Ci sono due verbi russi che si avvicinano al concetto di “scuocere la pasta’:
razvarit’'sja (ru. passaputhces) (bollire qualcosa fino a farla diventare morbida, o troppo
morbida) e perevarit’sja (ru. mepeaputbes) (bollire qualcosa pitl del necessario). E
interessante considerare come in Italia esista un verbo adibito (“scuocere”) ad esprimere
tale concetto. Questo viene, infatti, usato praticamente solo per riferirsi alla pasta. In russo
si puo tentare di ricreare 1’idea grazie a verbi che hanno significati simili. Proprio grazie a
particolarita di questo genere € possibile notare la discrepanza che c’¢ fra queste due culture
gastronomiche.

Lobianco li condusse direttamente in | JIoObsiHKO MPOBEN MX MPSIMO Ha Teppacy.
terrazza. Un enorme pentolone colmo di | Ha  crome ®3  7aBOBOro  KaMHs
lumache trionfava sulla tavola di pietra | Bo3BbIIaszack  OrpomMHasi — KacTproJis,

lavica, insieme a fette di pane di tutti i tipi:
rimacinato duro e ricoperto di semi di
sesamo e di papavero, francese soffice e
bianco come una brioche, cotto a legna con
la crosta dorata e profumata. Non mancava,
insieme al vino, la Coca-Cola.

Il questore riempi i bicchieri: «Agli amici»
dissero tutti e tre contemporaneamente,
brindo anche Sasa nonostante fosse
astemio.

«Cu mancia babbaluci e vivi acqua, sunati
li campani picchi e mortu» disse Sasa a
Maro che lo guardava con gli occhi
sgranati.

HATNOJTHEHHAsT JO0 KpaéB yIWTKaMH, U
JOMTHKH Xxjie0a BCEX BHIIOB: M3 MYKH
rpy0oOro momMosa, a TakkKe MOKPBITHIN C
CEMEHaMU KyH)XYTa U Maka, (ppaHIry3cKuid
MATKMHA W Oenblil, Kak  OpuOIIb,
HCNIEYEHHBIA B JIPOBSHOM II€Ud H—C
30JI0THCTOM,

apoOMaTHOM  KOPOYKOM.

Bmecrte ¢ BUHOM mpucyTCTBOBaja U KOKa-

KoJIa.
Komuccap Hamomamn  Ookansl.  "3a
apy3seit”, - CKa3aJd  BCe  Tpoe

onHoBpeMeHHO, M (Caca TOXe TMOIHSI
OoKaJ1, XOTSI OH M HE ITHII.
"

Kto ect 6ab0any4n 1 mbET BOLy, 3BOHUTE
B KOJIOKOJIa, IOTOMY YTO OH ymep", ckazain
Caca Mapo, cMOTpeBIII€i Ha HErO MIHPOKO
PAaCKpBITBIMU TJIa3aMHU.

In questo estratto sorgono ulteriori problemi. L’elenco di diverse tipologie di pane
nella riga 5 potrebbe rivelarsi complessa e richiederebbe un approfondimento su quali tipi
di pane sono diffusi in Russia e quali no, cosi da evitare traduzioni oscure o imprecise.
Nonostante cio, il pane & un alimento estremamente diffuso, quindi non si corrono molti
rischi di traduzione errata.

La principale difficolta di questo testo risiede nel proverbio siciliano citato da Sasa,
“Cu mancia babbaluci e vivi acqua, sunati li campani picchi ¢ mortu”, che, oltre ad essere
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non immediatamente comprensibile anche per gli stessi italiani, contiene anche il termine
gastronomico, “babbaluci”, ovvero le lumache.

Ci si trova di nuovo davanti allo stesso dubbio: come comportarsi di fronte al dialetto?
L’idea di traslitterare tutto il proverbio in cirillico sarebbe interessante perché manterrebbe
la sonorita del siciliano ma, allo stesso tempo, sarebbe troppo estraniante per il lettore russo.
Tradurre completamente in russo sarebbe corretto dal punto di vista contenutistico ma
appiattirebbe certamente lo stile ed eliminerebbe ogni rimando linguistico alla cultura
siciliana.

La via di mezzo scelta dalla candidata & quella di tradurre il proverbio in russo, mantenendo,
pero, il nome della pietanza in siciliano, ovviamente traslitterato. Per ovviare a qualsiasi
dubbio o confusione, sarebbe necessario inserire una spiegazione in una nota a pié di pagina
la prima volta che il termine viene nominato nel libro (e.g. ba66anyun: Cunumuickuia
JIMAJICKTHBIA TEPMUH, 0003HAYAOIINHN YIUTOK ).

Per concludere, é difficile elencare precisamente le regole da seguire nel tradurre un
frammento gastronomico in un testo letterario, esse, infatti, dipendono da svariati fattori. Il
romanzo in sé detta delle leggi: il tono, il registro, I’atmosfera, le personalita dei personaggi,
I retroscena. | frammenti non devono far altro che sottostare a queste leggi, mantenendo
I’immagine complessiva del libro.

A seconda dei casi e degli autori, la presenza del cibo nei libri € una forma del
tempo e dello spazio, un piacere sostitutivo o complementare del piacere amoroso,
un ricordo, un’allusione, un gesto dimostrativo; una delle tante funzioni del ritmo
narrativo. Oppure: un dettaglio di vita quotidiana come tanti altri, un codice sociale,
un segno (bello o brutto) del carattere dei personaggi, una dedizione,
un’impazienza, una liberta, una banalita. Dipende. (Bongarzoni, 2022)

15 Traduzione in italiano (effettuata dalla candidata, FG): Babbaluci: termine dialettale siciliano per indicare le
lumache.
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Conclusione

Nella stesura del presente elaborato e stato necessario, in primo luogo, inquadrare
dettagliatamente cosa fosse il discorso goloso e delinearne le caratteristiche. Dovendo
eseguire delle traduzioni dall’italiano verso il russo, la candidata ha reputato doveroso aprire
un’ampia parentesi storica ¢ culturale, nella quale si sono affrontate le tradizioni culinarie
in Italia e in Russia. Cio0 é stato fondamentale per consolidare le nozioni base, grazie alle
quali si sono potute proporre traduzioni accurate e corrette.

La candidata ha scelto di incentrare il presente elaborato sui generi che compongono il
suddetto discorso goloso, tipi di testo estremamente diffusi e che richiedono un approccio
traduttivo particolare. Per effettuare una ricerca il piu precisa possibile sono stati consultati
svariati articoli, saggi, siti, blog, riviste, menu online e romanzi.

Durante il processo di traduzione, le maggiori criticita incontrate sono stati i riferimenti
culturali e i tecnicismi enogastronomici. Inoltre, a seconda del tipo di genere sono emerse
problematiche diverse: dialoghi, stile informale e colloquiale dei discorsi, uso del dialetto.
Si &, inoltre, proposta un’analisi statistica per due dei cinque generi, con lo scopo di affinare
il processo traduttivo, studiando meglio il mercato di arrivo e analizzando 1’uso aggettivale
delle due lingue.

Per concludere, si puo affermare che I’argomento del discorso goloso € piu attuale che mai:
il cibo non passa mai di moda, con il tempo e con I’aumento di informazioni disponibili a
tutti, ¢’¢ sempre meno distanza fra gli esperti del settore e la gente comune. Ci0 porta a una
quantita di materiale mediatico importante: riviste culinarie, blog, romanzi che incorporano
nelle loro trame il cibo e 1’alimentazione, pubblicita, menu. Questi tipi di testo devono poter
essere tradotti in maniera accurata e fedele e cio richiede padronanza, non solo linguistica,
ma culturale e letteraria.
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