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,PYSZNE” TEUMACZENIE, CZYLI JAK UCZYC
PRZEKLADU PRZEPISOW KULINARNYCH
Z JEZYKA ANGIELSKIEGO NA JEZYK POLSKI

Zarys tresci: Gtéwnym celem niniejszego artykutu jest ukazanie probleméw ttumaczeniowych zwigza-
nych z przektadem przepiséw kulinarnych oraz odpowiedniej metodologii wykorzystywanej w nauczaniu
tego tematu. Analiza poszczegélnych trudnosci ttumaczeniowych pozwala dostrzec te aspekty, na ktére
nalezy zwréci¢ szczegdlng uwage podczas zaje¢ z translatoryki, sugestia za$ planu zaje¢ z przektadu
przepiséw kulinarnych z naciskiem na podejécie zorientowane na proces umozliwia krytyczna refleksje
nad wspofczesnie wykorzystywanymi technikami nauczania sztuki przektadu oraz przydatnosciag propo-
nowanej nizej metody w kontekscie potrzeb przysztych ttumaczy.

Wstep

dydaktyce przekladu niezwykle istotnym aspektem pozostaje wiasciwy
dobor tekstow i najodpowiedniejszej metody. Bez watpienia odnosi si¢ to

w szczegolnosci do pierwszej stycznoéci studentow kierunkéw neofilologicz-
nych z przedmiotem, jakim jest translatoryka, innymi stowy - do ich niejed-
nokrotnie pierwszej przygody z ttumaczeniami. Refleksja nad takim stanem
rzeczy wydaje si¢ niezwykle stuszna i wazna z wielu powodoéw. Przede wszyst-
kim nie ulega watpliwosci, ze celem nauczyciela przekladu, ktéry ma zamiar
wprowadzi¢ mlodych adeptéw sztuki ttumaczenia w §wiat translatoryki, jest
ich zachecenie i zmotywowanie do samodzielnego zglebiania w przysztosci
wszelkich niuanséw i probleméw zwigzanych z procesem przekladowym.
Istotne jest bowiem, by podczas pierwszych zaje¢ nie zniecheci¢ studentow
i nie przerazi¢ ogromem pracy, ktorg nalezy wykona¢, aby opanowa¢ nie-
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zbedny w tych czynnosciach warsztat translatorski. W zwigzku z tym stuszne
wydaje si¢, by na tych poczatkowych zajeciach zaproponowa¢ studentom ta-
kie teksty, ktore z jednej strony beda tekstami nieskomplikowanymi zaréwno
w kwestiach merytorycznych, jak i lingwistycznych, a z drugiej - odpowiada¢
beda obecnemu zapotrzebowaniu na nie na wspdlczesnym rynku ustug thu-
maczeniowych.

Wydaje sie zatem, ze wymogi te spelniajg w duzym stopniu przepisy ku-
linarne. Nie sg to wprawdzie teksty proste (cho¢ na pozér wielu studentow
w taki sposdb je odbiera), a niektore z nich sprawiajg ogromne trudnosci thu-
maczeniowe, ale ogdlnie rzecz biorac, z uwagi na to, ze stanowia one niejako
cze$¢ wspdlnego wszystkim ludziom doswiadczenia (kazdy przeciez ma do
czynienia z produktami spozywczymi, ich jedzeniem, gotowaniem czy przy-
rzadzaniem potraw), s tatwiejsze w kontekscie rozumienia tekstu wyjscio-
wego i rozwigzywania poszczegdlnych probleméw leksykalnych wyniklych
w trakcie wykonywania przekladu. Ponadto wydaje si¢, Ze przepisy kulinarne
nalezg do tego rodzaju tekstow, na ktére panuje do$¢ wysokie zapotrzebo-
wanie na wspolczesnym rynku ustug thumaczeniowych. Nie ulega watpliwo-
$ci, ze ostatnimi czasy zapanowala na $wiecie swoista moda na gotowanie.
Oproécz wielu programoéw telewizyjnych czy blogéw poswieconych tematowi
gotowania pojawilo si¢ réwniez mndstwo nowych ksiazek kucharskich oraz
literatury pieknej z komponentem kulinarnym w tle, najczesciej ttumaczo-
nych z jezykéw europejskich!, czy tez poradnikéw zdrowotnych, w ktérych
jedna cze$¢ poswiecona jest przepisom kulinarnym. I nie ma si¢ czemu dzi-
wi¢ — przeciez kuchnia i gotowanie to serce kazdego domu, to cz¢s¢ ludzkiej
codziennosci i egzystencji. Nie wida¢, by zapotrzebowanie na tego typu po-
zycje spadalo (na rynku wydawniczym zwlaszcza anglojezyczne pozycje do-
tyczace kulinariow i zdrowego zywienia zyskujg coraz wieksza popularno$é),
stuszne wydaje sie w takim razie wlaczenie do sylabusu z przedmiotu trans-
latoryka zaje¢ zwigzanych z ttumaczeniem bardziej praktycznych tekstow, tu:
przepisow kulinarnych.

Istotng kwestig pozostaje jednak w tym wypadku dobor metody ucze-
nia przekfadu. W niniejszym artykule nacisk potozony zostanie na podejscie
skierowane na proces czynnosci ttumaczenia (analiza poszczegdlnych etapow
przekladu oraz potencjalnych bledéw w jego tworzeniu), a nie na gotowy pro-
dukt (kiedy studenci przynosza zadane wczesniej ttumaczenie i na podstawie

' Na szczegolng uwage zastuguja tu m.in. takie tytuly jak Kuchnia z Zielonego Wzgérza.
Przepisy L.M. Montgomery autorstwa K. Crawford i E. Crawford (Warszawa 2007), Moje Zycie we
Francji J. Child (Warszawa 2010) czy Kuchnia Franceski P. Pezzellego (Warszawa 2010).
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przygotowanych ttumaczen analizuje si¢ juz popelnione btedy). Podejscie zo-
rientowane na proces wydaje si¢ wskazane szczegdlnie na wczesnym etapie
zglebiania sztuki przektadu, i to z wielu wzgledéw. Gile (2009: 14-15) po-
daje wiele korzysci stosowania tego podejscia w dydaktyce translatoryczne;.
Przede wszystkim istnieje wigksze prawdopodobienistwo stosowania przez
studentow strategii i technik omawianych przez nauczyciela na biezaco, niz
wtedy, gdy analiza bazuje na tekscie powstalym - nie da si¢ ukry¢ - metoda
prob i bledéw. Ponadto nauczyciel, ktéry skupia sie na procesie tworzenia
tlumaczenia, a nie na gotowym produkcie, ma szans¢ wykazania si¢ wieksza
elastycznoscia i nie musi traci¢ czasu na pokazywanie studentom ich btedow,
a dzieki temu nie ryzykuje zniecheceniem mlodych adeptéw sztuki ttuma-
czenia do wykonywania pracy tlumacza w przysztosci. Nauczyciel ma wtedy
takze wicksza pewnos¢, ze studenci zastosujg omawiane metody i strategie
translatorskie, niz gdyby mieli sami przystepowaé do tlumaczenia zadanego
tekstu w domu.

Jesli ponadto przyjaé, ze wlasciwy dobor tekstow na zajecia z ttuma-
czen polega na tym, by teksty te analizowano niejako w calosci, a nie tylko
fragmentarycznie (przy czym do przettumaczenia mozna wybra¢ tylko krét-
sze wycinki catego tekstu) i byly one jednoczesnie autentyczne i zgodne ze
wspolczesng rzeczywistoscig oraz obecnym na nie zapotrzebowaniem (Pre-
loznikova, Toft 2004: 90-91), to przepisy kulinarne wydaja si¢ doskonale od-
powiada¢ tym wymogom.

Niniejszy artykul ma zatem na celu analize przepiséw kulinarnych
jako specyficznego rodzaju tekstu w pelni nadajacego si¢ do wiaczenia go
do sylabuséw z przedmiotéw translatorycznych, zwlaszcza na wczesnych
etapach nauki przekladu; przyjrzenie si¢ najpowszechniejszym problemom
w ich ttumaczeniu, biorgc pod uwage aspekty jezykowe oraz kulturowe;
a takze ukazanie krok po kroku, jak mozna wykorzysta¢ przyktadowy prze-
pis kulinarny w dydaktycznym podejsciu translatorskim nastawionym na
proces.

Przepis kulinarny jako rodzaj tekstu uzytkowego

Nie ulega watpliwosci, ze teksty uzytkowe sg tekstami, ktdre cechuje niejed-
nolito$¢ i wewnetrzne zréznicowanie. Maja one jednak ze soba duzo wspolne-
go: sg to przede wszystkim teksty praktyczne, przekazujace okreslone infor-
magcje. Ich celem jest naktonienie odbiorcy do podjecia okreslonych dziatan,
np. przyrzadzenia jakiego$ dania. Wspolczesnie sa to teksty, ktore z uwagi na
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fakt, ze przynaleza do form wykorzystywanych w komunikacji migdzynaro-
dowej, staja si¢ coraz bardziej popularne na rynku tlumaczeniowym oraz na
zajeciach z translatoryki (Mocarz 2007: 133).

Przepisy kulinarne i - ogélnie biorac - ksiazki kucharskie naleza do spe-
cyficznego rodzaju tekstow. Pozornie wydaje sie bowiem, Ze z uwagi na ich
tres¢ sa to teksty wchodzace do kategorii gatunkéw empirycznych/deskryp-
tywnych. Jednak nawet te ksigzki kucharskie, ktére sprawiajg wrazenie tek-
sow rzeczowych, wrecz fachowych, rzadko kiedy pisane sa za pomoca tech-
nicznego czy naukowego stylu (Hervey, Higgins, Haywood 1995: 164).

Nalezy zgodzi¢ si¢ z Piotrowska (2011: 39), podkreslajaca fakt, ze prze-
pisy kulinarne jedynie pozornie stanowia teksty informacyjne, w ktdrych
przewaza znaczenie denotacyjne, gdyz oprécz informowania i instruowania
bardzo czg¢sto przekonujg do podjecia pewnych dzialan, wywoluja okreslone
reakcje i emocje, wyrazajg nastawienie autora itp. Nie ulega watpliwosci, ze
przepisy kulinarne majg na celu naktonienie czytelnika do wykonania kon-
kretnych czynnosci, ktorych konkretnym, finalnym produktem jest gotowe
danie. Stad tez nadmierny nacisk jedynie na stron¢ denotacyjna takiego tek-
stu moze spowodowaé pewne jego zaburzenia nie tylko w trakcie ttumacze-
nia, ale réwniez podczas procesu jego recepcji.

Nie da si¢ ukry¢, ze przepisy kulinarne to typowe teksty-hybrydy.
Ogromng trudnos¢ sprawia proba zaklasyfikowania ich do konkretnego ro-
dzaju czy gatunku, przede wszystkim dlatego, Ze pelnig one wielorakie funk-
cje. Nie ulega watpliwosci, ze jedna z nich jest funkcja informacyjna: przepisy
przekazuja bowiem informacje dotyczace sposobu przyrzadzenia okreslenia
potrawy, a niekiedy takze — w stowach wstepnych do danego przepisu - infor-
muja o historii dania, jego walorach odzywczych czy smakowych oraz zasto-
sowaniu. Jednak oprocz tego omawiane teksty petnig funkcje ekspresywna.
Uwidacznia si¢ ona przede wszystkim w uzytych przez autora srodkach styli-
stycznych (zdrobnieniach, stowach nacechowanych emocjonalnie, zdaniach
wykrzyknikowych itp.). Przepisy kulinarne pelnig ponadto funkcje impre-
sywng (instrukcje naklaniajgce odbiorce do podjecia konkretnych dziatan),
a niekiedy nawet — cho¢ z tg spotykamy si¢ dosy¢ rzadko - poetycka. Przepisy
kulinarne niejednokrotnie petnig takze funkcje typowo komercyjna: zache-
caja do kupna okreslonego produktu, przyboréw kuchennych czy kuchen-
nego sprzetu. Wielorako$¢ wymienionych funkcji wplywa na pojawianie si¢
trudnosci ttumaczeniowych takich tekstow, zwlaszcza w wyborze strategii
dotyczacej odpowiedniego stylu i rejestru jezykowego, jakimi ma cechowa¢
sie tekst docelowy.

ROCZNIK nr 8.indb 198 2013-03-15 10:10:01



,PYSZNE” TEUMACZENIE, CZYLI JAK UCZYC PRZEKLADU PRZEPISOW KULINARNYCH Z JEZYKA ANGIELSKIEGO... 199

Najczestsze problemy i btedy ttumaczeniowe w przepisach
kulinarnych

Przepisy kulinarne - jak juz stwierdzono na poczatku niniejszego artykutu -
mimo ze pozornie sprawiajg wrazenie tekstow do$¢ prostych i zrozumialtych,
powoduja wiele problemdw natury translacyjnej, a co za tym idzie, niosa ze
sobg ryzyko popelnienia pewnych btedéw w ttumaczeniu, zaréwno na po-
ziomie jezykowym, jak i pozajezykowym. Na wstepie jednak warto odpo-
wiedzie¢ na pytanie, czym w istocie sg owe bledy tlumaczeniowe. Koztowska
(2001: 139-140), dzielac bledy spotykane w przekladach na jezykowe i ttuma-
czeniowe, te drugie okresla jako wystepujace tylko w ttumaczeniach, polega-
jace na niewlasciwym wyrazeniu informacji i tresci zawartych w tekécie wyj-
sciowym. Wskazuje réwniez na przyczyne powstawania tego typu bledow.
Otdz pojawiaja si¢ one w wyniku niewlasciwego zrozumienia badz tez cal-
kowitego niezrozumienia tekstu oryginatu, braku wiedzy specjalistycznej czy
kulturowej, a niekiedy tez po$piechu w dzialaniu, niestarannosci, nieuwagi,
niedostatecznej koncentracji na okreslonych problemach leksykalnych. Btedy
te wynikaja z opisanych nizej probleméw natury translacyjnej. Na zajeciach
z translatoryki, poswieconych tlumaczeniu przepiséw kulinarnych, warto
poswieci¢ troche czasu na refleksje nad problemami, ktére rodzi przekltad
tekstow zwigzanych z gotowaniem. Dyskusja taka z pewnoscig dalaby stu-
dentom mozliwos¢ krytycznego podejscia do analizy tekstu wyjsciowego, bez
ktorej — jak sie zdaje — nie jest mozliwe poprawne przetlumaczenie zadnego
tekstu.

Problemy ttumaczeniowe w przypadku przepiséw kulinarnych maja zlo-
zong nature i wynikajg z wielorakich réznic zaznaczajacych si¢ w tekstach
angielskich i polskich. Réznice te uwidaczniajg si¢ przede wszystkim w sferze
kulturowej. Problemy zaczynaja si¢ niekiedy juz od samej nazwy potrawy.
O ile nazwy typu ,,Pumpkin-Honey Soup” czy ,Celery Kidney Cleanse” nie
powinny sprawia¢ wigkszych trudnosci - s3 to bowiem nazwy dos¢ uniwer-
salne, ktore bez trudu mozna przetozy¢ na jezyk polski bez utraty walorow
tresci w tekscie oryginalnym - to juz nie lada wyzwaniem staje si¢ ttumacze-
nie takich oto przyktadowych dan: ,Toad-in-the-Hole”, ,,Roly-Poly” czy ,,Plo-
ughman’s Lunch”. Nazwy te sprawiaja mtodym tlumaczom niemate problemy,
poniewaz odnoszg si¢ one do typowych dan brytyjskich, majacych zwigzek
z brytyjska kultura. Kwestiag dyskusyjna zatem pozostaje podjecie decyzji do-
tyczacej tego, czy nazwe taka przettumaczy¢ na jezyk polski, czy tez lepiej
zostawi¢ ja w brzmieniu oryginalnym, a w przypisie zamiesci¢ informacje
wyjasniajaca, czym w istocie dana potrawa jest i jakie sa jej powigzania z kul-
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turg danego obszaru jezykowego. Sklaniaé by sie raczej nalezato ku tej drugiej
opcji (zostawianiu nazwy w brzmieniu oryginalnym). Czy bowiem ttuma-
czenie nazwy ,Toad-in-the-Hole” jako ,kietbaski zapiekane w ciescie” nie
spowodowaloby utraty pewnych waloréw zawartych w oryginalnym brzmie-
niu, na dodatek rymowanym? Rozwigzaniem bytoby w tym przypadku, by¢
moze, znalezienie polskiego rymu, oddajgcego swoisty beztroski wydzwigk
nazwy oryginalnej. Sytuacja przedstawia si¢ podobnie z nazwa ,,Roly-Poly”.
Pod wzgledem denotacyjnym oznacza ona ,,rolade nadziewang konfiturami”
W tlumaczeniu tym brak jednak — podobnie jak w poprzednim przyktadzie
- wspomnianej juz beztroski, elementu lekkosci, a przede wszystkim rymu.
Trzecia nazwa - ,,Ploughman’s Lunch” - réwniez stwarza problemy natury
translacyjnej. Pod wzgledem denotacyjnym jest to positek serwowany czesto
w pubach angielskich, skfadajacy si¢ z chleba, sera i marynowanych warzyw,
jednakze w ttumaczeniu nalezaloby poszuka¢ takiej nazwy, ktéra po pierwsze
bylaby zachecajaca do wyprobowania przepisu, a po drugie bylaby ekwiwa-
lentna pod wzgledem konotacyjnym. Przykladowym tlumaczeniem, niejako
adaptacja, jest ,$niadanie rolnika”. Wprawdzie pod wzgledem denotacyjnym
wystepuja tu do$¢ spore rozbieznosci, jednak wydaje sie, ze nazwa polska
moze przynajmniej do pewnego stopnia wywolywa¢ podobne skojarzenia co
nazwa ,Ploughman’s Lunch” Z tym tez wigze sie czesty blad ttumaczeniowy
popelniany przez mlodych adeptéw sztuki przekladu - tego typu uwarunko-
wane kulturowo nazwy dan ttumaczg oni tak, by zachowac¢ jedynie warstwe
denotacyjng wyrazenia, nie zwracajac uwagi na jej aspekt konotacyjny. Aby
unikna¢ takiego bledu, warto zatem postuzy¢ si¢ albo technika adaptacyjna,
zachowujac przede wszystkim ekwiwalencje konotacyjng (co jednak nie za-
wsze okazuje si¢ wlasciwe, zwlaszcza gdy ttumaczymy tekst, ktérego celem
jest podkreslenie pewnych cech kulturowych danej kuchni), albo zostawi¢
tekst w oryginalnym brzmieniu i zamiesci¢ informacje¢ dotyczaca okreslonej
potrawy.

Kolejnym problemem tlumaczeniowym, pojawiajacym sie¢ zwykle tuz
pod nazwg przepisu kulinarnego, czyli na liscie sktadnikéw, sg miary ku-
chenne. Miary te najczeéciej (wyjatkiem sg tu na przyklad dziela literatury
pieknej czy tlumaczenia przysiegle) przelicza si¢ tak, by odbiorca ttumacze-
nia nie mial trudno$ci z wlasciwym przyrzadzeniem danej potrawy, a przepis
byt czytelny, zrozumialy i mozna go bylo wykorzysta¢. I tu jednak pojawiaja
sie pewne problemy, ktérych mlody adept sztuki przektad moze nie by¢ §wia-
domy, a ktére moga zawazy¢ na jakosci dokonanego przez niego tlumacze-
nia. Chodzi przede wszystkim o réznice w jednostkach imperialnych systemu
angielskiego i amerykanskiego. O ile np. brytyjska kwarta (ang. UK quart)
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réwna sie 40 uncjom w plynie (ang. UK fluid ounces), to juz w systemie ame-
rykanskim kwarta wyniesie 32 uncje (ang. US fluid ounces). Nie ulega wat-
pliwosci, ze odpowiednie przeliczenie danej miary ma niebagatelny wptyw
na jakos¢ gotowego ttumaczenia i pdzniejsze jego praktyczne zastosowanie.

Podobnie sytuacja przedstawia sie w przypadku przyboréw kuchennych.
Przykladowo stlowo pan moze oznaczac¢ rondelek, garnuszek, a nawet mise,
w amerykanskim angielskim dodatkowo - forme do pieczenia. Swiadomos¢
mlodego tlumacza w zakresie takich réznic na poziomie leksykalnym jest
niezwykle istotna, przekiada si¢ ona bowiem na jakos¢ koncowego produktu
procesu tltumaczenia. Podobnie sytuacja przedstawia si¢ w kwestii niektorych
jednostek kuchennych. Przykladowo: nierzadko w ttumaczeniach ksigzek
kucharskich z jezyka angielskiego na jezyk polski spotyka si¢ w liscie sktad-
nikéw wyraz filizanka, ktory jest thumaczeniem angielskiej miary cup. Najod-
powiedniejszym ttumaczeniem jest w tym przypadku polskie stowo szklanka.

Niemate trudnosci powodujg takze czasowniki wykorzystywane w cze-
$ci instruktazowej przepisu, np. sauté i fry. Oba czasowniki oznaczaja proces
smazenia, jednak po przeanalizowaniu dokladnych ich definicji wida¢ roz-
nice znaczeniowe pomiedzy nimi. Otéz wedtug stownika Merriam-Webster?
czasownik sauté oznacza: ,to fry in a small amount of fat’, fry zas — ,,to cook
in a pan or on a griddle over heat especially with the use of fat” A zatem
pierwsza z wymienionych czynnosci polega na smazeniu czego$ w niewiel-
kiej ilosci ttuszczu, ta druga zas — na smazeniu w rondelku czy tez na specjal-
nym rodzaju patelni’, tyle ze w tym przypadku potrawe przygotowuje si¢ wia-
$nie z wigkszg ilo$cig ttuszczu niz w pierwszym z omawianych przypadkow.
Sauté mozna by zatem przettumaczy¢ jako przysmazy¢ badz, postugujac sie
technika opisowas, jako krétko podsmazyc, uzywajgc niewielkiej ilosci tuszczu;
fry natomiast po prostu jako usmazyc badz smazyc.

O podobnych problemach tlumaczeniowych zwigzanych z doborem
wlasciwego ekwiwalentu pisze Piotrowska (2011: 43). Podaje ona nastepujace
przyklady sléw sprawiajacych problemy tlumaczeniowe: salami, ktore w jezy-
ku polskim moze odnosi¢ sie zaréwno do zo6ltego sera, jak i suchej, wedzonej

2 http://www.merriam-webster.com/ (dostep: 25 lipca 2012 r.).

’ Swoja droga tlumaczenie przyboru kuchennego, jakim jest angielskie griddle, rowniez
stwarza trudnosci. Moze by¢ to bowiem specjalny rodzaj patelni (w jezyku polskim czesto
spotykang nazwyq jest patelnia do nale$nikéw), okragta blacha czy tez forma do pieczenia, a nawet
elektryczny grill. Rozwigzaniem byloby tutaj takze pozostawienie sfowa oryginalnego i dodanie
do niego polskiego stowa objasniajacego, na przyktad patelnia ,.griddle” badz ruszt ,griddle”.
Ostateczny wybor zalezy od rodzaju przepisu oraz potrawy, ktéra ma zosta¢ przygotowana na
jego podstawie.
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kietbasy; feta, ktére do niedawna nie miato polskiego odpowiednika ze wzgle-
du na to, ze ser ten nie byl kiedys tak popularny jak dzis; czy czasownikow
combine, whisk, toss, stir, ktore w jezyku polskim sg trudne do jednoznacz-
nego odroéznienia i znalezienia wlasciwych ekwiwalentow. Piotrowska przy-
woluje tu réwniez kwestie ttumaczenia wyrazenia '/, teaspoon pepper, ktore
takze stanowi problem ttumaczeniowy prowadzacy niekiedy do podejmowa-
nia przez niedo$wiadczonych tlumaczy nie do konca trafnych decyzji. W tym
przypadku bardzo czgsto spotyka sie niemal mechaniczne tlumaczenie, ktére
w jezyku polskim brzmi '/, lyZeczki pieprzu. Jest to oczywiscie ttumaczenie
poprawne, jednak w kontekscie konwencji polskich przepiséw kulinarnych
wladciwsze wyrazeniem wydaje sie po prostu szczypta pieprzu — chodzi bo-
wiem o niewielkg ilo$¢ tej przyprawy.

Problemy tlumaczeniowe w przypadku przepiséw kulinarnych majg
$cisly zwigzek z kwestiami stylu i rejestru jezykowego. Nie wszystkie prze-
pisy sa bowiem tekstami $cisle informacyjnymi - niektére z nich (zwtasz-
cza w literaturze pieknej czy poradnikach o zdrowiu) charakteryzujg sie tzw.
kwiecistym stylem, bogactwem $rodkéw stylistycznych, zlozong skladnia itp.
Wrhasciwa diagnoza stylistyczna tekstu wyjsciowego determinuje przyszle wy-
bory i strategie translatorskie, m.in. dobdr stylu i rejestru jezykowego tekstu
docelowego.

Wiaze sie z tym takze istotna kwestia relacji autora tekstu i czytelnika
oraz forma zwracania si¢ do adresata przepisu kulinarnego. Jezyk angielski,
w poréwnaniu z jezykiem polskim, nie daje w tym zakresie zbyt wielu mozli-
wosci (wystepuje tu przede wszystkim zaimek you). Nalezy zgodzi¢ si¢ z Bel-
czykiem (2007: 35), ktory stwierdza, ze automatyczne tlumaczenie zaimka
you jako ty to jedno z ,najwigkszych nieporozumien leksykalnych” Argu-
mentuje to tym, ze po pierwsze you nie okresla liczby (a zatem przettumaczy¢
ten zaimek mozna réwniez jako wy), a po drugie wcale nie oznacza, Ze autor
tekstu zrezygnowat z dystansu dzielacego go z czytelnikiem i w ten sposob
chce sie¢ z nim spoufali¢. Mtody adept sztuki tlumaczenia zabierajacy sie do
przekladu przepisu kulinarnego niejednokrotnie popelnia w tym momencie
blad i ttumaczy automatycznie poszczegdlne zdania rozkazujace w formie in-
strukeji dotyczacej przygotowania danej potrawy (heat, mix, blanch). Stusznie
radzi Belczyk (2007: 37), by nie ttumaczy¢ automatycznie i nie przenosic try-
bu rozkazujacego do przektadu, a zastanowi¢ si¢ nad tym, co w takiej sytuacji
powiedzialby polski autor, tu: polski autor ksigzki kucharskiej. Warto w tym
miejscu kierowa¢ uwage studentéw na teksty paralelne, w ktdrych niekiedy
wystepuje bezposredni zwrot do adresata (you ttumaczone jako ty badz wy),
ale czesciej mamy do czynienia z konstrukcja bezokolicznikowa (np. obrac,
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osuszy¢, zmieszac) czy stworzeniem sie kategorii my pomiedzy autorem prze-
pisu a jego odbiorca (smazymy, kroimy, odlewamy).

Nie sg to oczywiscie wszystkie problemy ttumaczeniowe, z jakimi mozna
sie zetkng¢ w thumaczeniu przepiséw kulinarnych, z pewnoscig jednak stano-
wig one dobry punkt wyjscia do dyskusji na temat przektadu tekstow zwigza-
nych z gotowaniem. Elementy takiej dyskusji powinny zosta¢ obowigzkowo
wlaczone do zaje¢, ktorych temat dotyczytby przekladu przepisow.

Analiza przypadku — ttumaczenie przepisu kulinarnego na zajeciach
z translatoryki

Biorac pod uwage, ze dydaktyka przekladu jest w Polsce dziedzing jeszcze
stosunkowo stabo rozwinigta, wyraznie brakuje praktycznego podejscia do
zaje¢ poswieconych tlumaczeniom pisemnym, zwlaszcza tekstow uzytko-
wych. Piszac o praktycznym podejsciu do translatoryki, mam na mysli wy-
pracowanie pewnych konkretnych metod nauczania tlumaczenia, w tym
takze refleksje nad okreslonymi ¢wiczeniami, ktérych celem ma by¢ zmo-
tywowanie studentéw do samodzielnego zglebiania wiedzy dotyczacej sztu-
ki przektadu oraz rozwinigcie u nich umiejetnosci dokonywania przektadu
tekstow, na ktore panuje obecnie dos¢ duze zapotrzebowanie na rynku ustug
ttumaczeniowych.

Ponizej znajduje si¢ swoisty konspekt na zajecia z translatoryki, ktory
mozna wykorzysta¢ w nauczaniu ttumaczenia przepiséw kulinarnych badz
innych tekstéw $cisle zwigzanych z kulinariami. Przyjmujac, ze na uczelniach
wyzszych ¢wiczenia z danego przedmiotu trwajg na ogoét 90 minut, poszcze-
golne elementy zaje¢ rozpisano z uwzglednieniem tego czasu.

Temat: Tlumaczenie przepisu kulinarnego

Cele:

- rozwiniecie umiejetnodci studentéw w zakresie ttumaczenia tekstu
uzytkowego, ktorym jest przepis kulinarny,

- rozwinigcie umiejetnosci studentéw w zakresie krytycznej analizy
tekstu wyj$ciowego i dopasowywania pod jego katem odpowiednich
strategii translatorskich,

- rozwiniecie umiejetnosci korzystania z tekstow paralelnych.

Wstep: Zajecia te skupiaja sie gtdéwnie na wypracowaniu pewnej strategii

translatorskiej zwigzanej z tltumaczeniem przepiséw kulinarnych, a takze wy-
robieniu umiejetnosci wlasciwego korzystania z tekstow paralelnych.
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Procedura:
Rozgrzewka:

Nauczyciel przedstawia temat zaje¢ i okresla zaplanowane zadania do
wykonania. Wprowadza studentéw w temat ttumaczen przepisow ku-
linarnych, dokonujac krétkiej analizy aktualnego zapotrzebowania na
tlumaczenia ze sfery kulinariéw na rynku tlumaczeniowym, tym sa-
mym motywujac studentéw do skoncentrowania si¢ na zajeciach oraz
podkreslajac sensowno$¢ przeprowadzania zaje¢ ttumaczeniowych
z zakresu tekstow uzytkowych po$wigconych gotowaniu - 2-3 minuty.
Préba zdefiniowania przez studentéw wyrazenia ,,przepis kulinarny”
(praca w parach) — 2-3 minuty.

Cwiczenie na skojarzenia. Nauczyciel prosi studentéw o podanie jak
najwigkszej liczby polskich asocjacji zwigzanych z wyrazeniem ,,prze-
pis kulinarny”. Cwiczenie to ma na celu przypomnienie leksyki doty-
czacej kulinariéw, co nastepnie okaze si¢ duzym ulatwieniem w czasie
dokonywania przektadu z jezyka angielskiego na jezyk polski — 2 mi-
nuty.

Cwiczenia wprowadzajace do wlasciwego ttumaczenia:

Poréwnywanie tresci polskich i angielskich przepiséw kulinarnych
przyniesionych przez studentéw badz nauczyciela (praca w grupach
3-4-osobowych) - 4 minuty.

Poréwnywanie tre$ci polskich i angielskich przepiséw kulinarnych
- dyskusja podsumowujaca, angazujaca wszystkich studentéw. Oto
przykladowe pytania, ktére moze zadawa¢ nauczyciel. Pytania te za-
czerpnieto z ksigzki Learning Translation Learning the Impossible?
A Course of Translation from English into Polish (Piotrowska 2011:
40-41):

1) Jakie normy (konwencje) mozna wyrdzni¢, poréwnujac format prze-

pisow w jezykach polskim i angielskim?

2) W jaki sposob zaczynajg si¢ przepisy?
3) Jakie elementy tworzg ich strukture? W jakiej kolejnosci owe elemen-

ty wystepuja?

4) Czy przepisy zostaly wzbogacone o zdjecia, rysunki? Jesli tak, jak wy-

gladaja? Co przedstawiajg?

5) Czy miedzy przepisami kulinarnymi w jezyku polskim i angielskim

wystepuja roznice w odniesieniu do tytutdéw, zdan wprowadzajacych,
listy sktadnikéw, metody, sugestii dotyczacych podawania potrawy,
informacji o warto$ciach odzywczych, kaloriach, czasu przygotowa-
nia itp.?
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6) Czy na podstawie poréwnywanych przepiséw mozna zauwazy¢ jakie-
kolwiek roznice kulturowe?

Dyskusja powinna trwac okoto 7-10 minut.

Przystapienie do wykonania procesu thumaczenia:

 Nauczyciel rozdaje kazdemu ze studentéw przygotowany wczesniej
przepis kulinarny, ktéry ma zosta¢ przetlumaczony w trakcie zajec.
Oto sugerowany przepis (Broadhurst 2000: 58):

Honey-Glazed Vegetables

Eating carrots and peas together is usually a bore, however with this reci-
pe you'll want to have them all the time. The carrots, a source of vitamins
A and E, along with the vitamin C in the orange juice, will fully satisfy
your body’s need for antioxidant vitamins.

2 cups (500 ml) carrots, sliced

1 cup (250 ml) vegetable stock or water

1 cup (250 ml) fresh peas

Y% cup (60 ml) orange rind

Y2 cup (125 ml) orange juice

3 tbsp unpasteurized honey

2 tbsp butter

fresh rosemary, for garnish

Cook carrots in vegetable stock for 5 minutes or until liquid is reduced
by two-thirds. Add peas and cook for 3 minutes. Add orange rind and
juice, honey and butter; cook for 3 to 5 minutes longer.

Place vegetables on plates, garnish with rosemary and serve. This dish is
delightful on its own or served with rice or roasted potatoes.

Serves 2.

* Studenci zapoznajg si¢ z tekstem — 3 minuty.

* Nauczyciel wyjasnia ze studentami wszelkie niezrozumiate wyrazy
i wyrazenia — 3 minuty.

* Nauczyciel przeprowadza ze studentami dyskusje dotyczacg przepisu
kulinarnego, z ktoérym si¢ zapoznali. Oto sugerowane pytania, ktdre
moze zada¢ nauczyciel:

1) W jakim stylu napisano ten przepis kulinarny?

2) Jaki jest cel tekstu?

3) Czy zdania sg ztozone, czy proste?

4) Jaki jest rejestr jezykowy tego tekstu?
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Dyskusja powinna potrwa¢ okoto 5 minut.

* Nauczyciel rozdaje studentom przepis na podobng potrawe w jezyku
polskim i zwraca uwage na korzysci ptynace z wykorzystywania tek-
stow paralelnych podczas procesu tlumaczenia. Studenci poréwnuja
oba teksty (praca w parach, a nastepnie wspolne omdwienie réznic
i podobienstw) - 7 minut. Ponizej znajduje si¢ sugerowany tekst do
poréwnania*:

Marchew glazurowana w miodzie
Sktadniki:

6 srednich marchewek

2 czubate tyzki masta

3 tyzki miodu

2 tyzki soku z pomaranczy

Y tyzeczki soli

szczypta imbiru

szczypta cynamonu

Wykonanie:

1. Umyte i obrane marchewki kroimy w cienkie, sko$ne plastry.

2. W garnuszku o grubym dnie roztapiamy na wolnym ogniu masto.

Dodajemy midd, sok pomaranczowy, sol, imbir oraz cynamon.

Dodajemy marchewki, mieszamy tak, aby pokryly sie sosem.

4. Garnuszek przykrywamy i gotujemy do czasu, az sos wyparuje, a mar-

chewki zmieknat (25-35 minut).

5. W polowie gotowania marchewki nalezy przemiesza¢. Pod koniec,

gdy sos sie prawie catkowicie zredukuje, mieszamy juz cze$ciej.

* Nauczyciel wraz ze studentami zastanawia sie nad gléwnymi trudno-
$ciami ttumaczeniowymi obecnymi w tekécie (m.in. tytul przepisu,
kwestia podejscia do zapisu miar kuchennych) i opracowuje strategie
przetlumaczenia przepisu. Nauczyciel zapoznaje studentéw z mozli-
wymi strategiami do obrania, a nastgpnie wspolnie wybierajg jedna
z nich - 5-7 minut.

* Nauczyciel wraz ze studentami zastanawia si¢ nad najbardziej proble-
matycznymi jednostkami leksykalnymi i wspolnie rozwazaja wybor
najodpowiedniejszych ekwiwalentéw. Oto niektdre sugerowane stowa

©

* http://kolorowakuchnia.blogspot.com/2012/01/marchew-glazurowana-w-miodzie.html,

(dostep: 27 lipca 2012 r.).

ROCZNIK nr 8.indb 206

2013-03-15 10:10:01



,PYSZNE” TEUMACZENIE, CZYLI JAK UCZYC PRZEKLADU PRZEPISOW KULINARNYCH Z JEZYKA ANGIELSKIEGO... 207

i wyrazenia do przedyskutowania: honey-glazed (glazurowane mio-
dem, glazurowane w miodzie, w polewie miodowej), cup (szklanka
czy filizanka), orange juice (sok pomaranczowy czy sok z pomaran-
czy) — 5-7 minut.

¢ Nauczyciel zapoznaje studentéw z metodami manipulowania tekstem,
ktorych mozna uzy¢ w thumaczeniu przepiséw kulinarnych - 5 minut.

* Nauczyciel wspolnie ze studentami dokonuje translacji kolejnych seg-
mentéw przepisu kulinarnego (tytul, wprowadzenie, lista sktadnikéw,
procedura przyrzadzenia potrawy), sugerujac techniki translatorskie
i naprowadzajac studentéw na podjecie wlasciwych decyzji translator-
skich. Przy okazji nauczyciel doradza w zakresie wprowadzenia wszel-
kich mozliwych zmian w tekscie pod wzgledem redakcyjnym - 20-25
minut.

* Nauczyciel przeprowadza krotkg dyskusje ze studentami, dotyczaca
tego, jakie problemy napotkali podczas dokonywania ttumaczenia
tekstu i jak doszli do ich rozwigzania - 2 minuty.

* Nauczyciel zadaje studentom prace domowa (ttumaczenie przepisu
kulinarnego). Oprocz przettumaczonego tekstu zadaniem studentéw
jest takze przyniesienie na kolejne zajecia zapisu problemoéw, ktére na-
potkali w trakcie dokonywania translacji i w jaki sposob je rozwigzali.

Opisany wyzej plan zaje¢ przedmiotu translatoryka bazuje na tzw. po-

dejsciu procesowym w dydaktyce przekladu. Jest to rodzaj ksztalcenia ukie-
runkowanego na studentéw, w ktéorym wykorzystuje si¢ metodologie zorien-
towang na rozwigzywanie probleméw przy $cistej wspolpracy nauczyciela
i studentéw (Fox 2000: 115). Z pewnoscig podejscie takie zastuguje na gleb-
sza refleksje, zwlaszcza w odniesieniu do wspoélczesnie wykorzystywanych
metod nauczania przekladu, gtéwnie zorientowanych na koncowy produkt,
czyli tekst docelowy. Wydaje si¢ bowiem, ze podejscie zorientowane na pro-
dukt stalo si¢ metodologiag dominujacg na zajeciach z thtumaczen pisemnych
iustnych, a nie ulega watpliwosci, ze w rozwijaniu kompetencji thtumaczy nie-
zbedne staje sie zastosowanie innych technik, z powodzeniem stosowanych
w zagranicznych o$rodkach zajmujacych si¢ przekladem i jego dydaktyka.
Reasumujac, ttumaczenie przepiséw kulinarnych powinno zosta¢ wia-
czone do sylabuséw z przedmiotéw translatoryka czy ttumaczenie pisemne
tekstow uzytkowych, gdyz sa to teksty, na ktére panuje obecnie do$¢ duze
zapotrzebowanie. Na wspoélczesnym rynku tlumaczeniowym (bioragc pod
uwage szczegllnie wydawnictwa) potrzebni sa zatem wykwalifikowani thu-
macze, majacy wiedze i doswiadczenie w przekladzie omawianego w niniej-
szym artykule rodzaju tekstu. Przepisy kulinarne powinny znalez¢ si¢ w pro-
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gramie nauczania przedmiotéw translatorycznych takze z tego wzgledu, ze
cho¢ pozornie sa to teksty dos¢ proste, to jednak stwarzajg wiele problemow
natury translacyjnej, ktore z kolei nierzadko prowadza do wystapienia po-
waznych bledéw tlumaczeniowych, wplywajacych na recepcje¢ gotowego pro-
duktu tlumaczeniowego. Przyczyng tych trudnosci niejednokrotnie jest fakt,
ze przepisy kulinarne sg tekstami pelnigcymi wiele funkcji i niejednolitymi
pod wzgledem stylistycznym. Nie ulega watpliwosci, ze omdwienie tego typu
probleméw i potencjalnych bledéw jest wrecz niezbedne w ksztatceniu przy-
sztych tlumaczy.

Przektadu przepiséw kulinarnych powinno si¢ uczy¢ z wykorzystaniem
podejscia zorientowanego na proces, ktore wydaje sie przynosi¢ znacznie
wiecej korzysci niz podejscie zorientowane na finalny produkt ttumaczenio-
wy, skupiajace si¢ w przewazajacej mierze na analizie juz popelnionych ble-
déw. Argumentowac to mozna przede wszystkim tym, ze dzieki pierwszemu
podejsciu nauczyciel ma mozliwo$¢ motywowania i zachecania studentow
w wiekszym stopniu do samodzielnego zglebiania problemdéw ttumaczenio-
wych, studenci za$§ moga podzieli¢ si¢ swymi watpliwosciami i trudnosciami,
ktore napotkali w procesie przekladu zaréwno z nauczycielem, jak i z kole-
gami z grupy. Rozmowa w grupie o problemach natury translacyjnej daje
studentom wigksze poczucie pewnosci siebie, zacheca do dalszej pracy nad
wlasnym warsztatem i poglebia zainteresowanie tematem tlumaczen. Dzia-
tanie takie wplywa na szybsze przyswajanie wiedzy teoretycznej, stosowanie
jej zasad w praktyce i nabywanie umiejetnosci wtasciwego przeprowadzania
procesu ttumaczeniowego. Dzieki wspdtpracy nauczyciela i studentéw pod-
czas zajec z translatoryki rodzi si¢ istotna wymiana mysli i do§wiadczen, kto-
ra moze zaowocowac w przyszlosci.
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“Delicious translation”: how to teach recipes translation from English into Polish

Summary

The article focuses on the methodology of teaching recipe translation from English
into Polish to beginners in translation studies. The author analyzes the main reasons
for incorporating recipes into translation studies syllabus, presents recipes as a specific
kind of texts, shows their complexity and various functions, describes most common
problems as well as mistakes related to recipes translation, and discusses the example
of translation classes plan devoted strictly to translation of recipes.

The author notices the following: 1) Recipes, as a special kind of texts, should be
incorporated into translation studies syllabus, because nowadays they are quite
popular on the Polish publishing market. In other words, the demand for books
and texts related to cooking increases. What is more, recipes are usually quite
short, which makes them perfect texts to be used fully during translation classes. 2)
Recipes, although seemingly quite simple texts, in fact cause many problems during
the translation process; this may give rise to translation mistakes, especially among
students who begin courses in translation training. The author, while discussing
those problems and mistakes, points to some difficulties in the translation of titles,
measurements and culinary units, problems in lexical areas, style, register, and
the relation between the author and the reader of the recipe. The author draws
attention to the fact that translation trainers should always discuss those problems
during the class devoted to recipes’ translation. 3) In modern translation didactics
translation trainers should pay more attention to the process-oriented than to the
product-oriented approach, because the former, as it seems, affects the development
of translators’ competence more positively than the latter. First of all, owing to the
process-oriented approach a translation trainer may motivate students more and
encourage them to work individually on their translation. Secondly, students who
are taught that way are more responsive and tractable. They focus more on proper
translation strategies and techniques than on the errors they make. Thirdly, since the
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process-oriented approach consists mainly in the collaboration between teacher and
students and in the formation of the unique translation team, beginning translators
acquire theoretical knowledge quicker, use its rules in a practical way, and get to know
how to proceed with the translation process properly. Furthermore, they become
more confident because of the possibility of sharing translation problems both with
the teacher and with other students. The suggested plan of the translation class
presented by the author relies on the process-oriented approach towards translation
teaching, which leads to the exchange of thoughts and ideas.
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