La terminologia del torro

n la linia iniciada a la Univer-

sitat d’Alacant de producci6

de diccionaris multilingiies
de tematiques professionals, la seu
alacantina de I'Institut Universita-
ri de Llengiies Modernes Aplicades
(IULMA) ha continuat amb projec-
tes vinculats als sectors industri-
als rellevants a la zona. Un exemple
paradigmatic d’aquesta orientacio
ha estat el projecte terminologic
multilingtie sobre la industria del
torrd, que constitueix una iniciativa
pionera que descriu, amb detall, els
diversos productes torronaires exis-
tents, els processos d’elaboracio,
la materia primera i la maquinaria
emprada, aixi com els professionals
que intervenen en aquesta inddstria.

Amb aquesta recopilacio de ter-
mes es pretén omplir el buit que
existia fins ara en un sector d’exper-
tesa que abasta des del coneixement
de la tradicio fins a I’especialitzacio
industrial moderna, i que configu-
ra un signe de reconeixement de la
«marca Espafia».

El resultat és el Diccionario LID del
turrén, I’objectiu del qual és res-
pondre a les necessitats termi-
nologiques del sector i dels seus
professionals, identificar i fixar els
conceptes pertinents, proporcio-
nar les denominacions en castella
i en catala, i oferir els equivalents
en les llengties dels mercats estran-
gers principals on exporta la indus-
tria torronaire.

El torrd és una de les menges
dolces més antigues i tradicionals
del pais, que ha viscut una llarga
evolucio, d’aqui que fos necessari
preveure que I’obra inclogués defi-
nicions dels termes utilitzats en
aquest ambit. Es tracta d’un recurs
molt util, tant per als fabricants i els
distribuidors de torré com per als
traductors i per a tota mena de pro-
fessionals relacionats amb el sector
torronaire.

El Diccionario LID del turrdn és deu-
tor d’una rigorosa aplicacié del
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metode terminografic, les fases i
els protocols del qual trasllueixen
en la configuracio final del produc-
te. Pels continguts que aporta i la
seva disposicio formal, és un dic-
cionari que pot complir multiples
funcions i pot proporcionar infor-
macio6 valuosa a perfils diferents
d’usuaris.

El resultat final és un dicciona-
ri terminologic que conté més de
500 entrades ordenades alfabeti-
cament, amb el castella com a llen-
gua principal de la nomenclatura i
de les descripcions i les informa-
cions complementaries sobre la
industria torronaire incloses en els
articles. La inclusi6 d’equivalents en
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catala, angles, rus, xines mandari i
arab fa que aquesta obra esdevingui
una eina multilingtie molt eficac per
ala traduccid i per facilitar els inter-
canvis comercials i culturals, en fer
coneixer de manera documenta-
da i exhaustiva tant el producte —
el torro en totes les seves varietats
i en totes les formes actuals de pre-
sentacié comercial— com el procés
d’elaboracid per obtenir-lo.

Bona part dels termes que figu-
ren en el diccionari es refereixen a
conceptes que impliquen classes
de productes (140): pastel de yema,
turron, turron a la piedra, turrdn de guir-
lache. Els processos de fabricacio,
maquinaria i utillatge per a la pro-
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173 Espaiiol - Otros idiomas

turrén de arroz inflad

como la mayoria de los turro-
nes, sino en forma de tiras mas
estrechas y alargadas, que no
suelen estar recubiertas de oblea.
Recuerda mucho a los dulces
rabes y, probablemente, es una
receta evolucionada de la cocina
heredada del mundo érabe duran-
te su ocupacién. Es una variedad
de turrdn tipica de la provincia de
Alicante que se destina para el
consumo de la zona de Jijona y
alrededores o para entregar como
obsequio. También se conoce
como terronico.

CA: torrd d’alegria

GB: sesame brittle turron

RU: myppon ¢ kyusxcymom

ZH: R S22 RRE

AR: Bolmadl 3538

turrén de Alicante

I. Turrén de coccién

¢ con oblea. Cuando se
3. obtiene la masa adecuada, se
recogen cerca de 60 kilos que
tiene cada cocida en la meca-
nica, donde tiene lugar todo
el proceso de coccién e incor-
poracion de almendras, y se depo-

hasta cierto punto, dependiendo
de si el corte es en frio o en ca-
liente, y finalmente se procede a

un 5% nevo, Se trata 5.
de un alimento muy energético,
pues aporta aproximadamen-

te 540kcal por cada 100g, rico
glicidos, grasas vegetales
provenientes de la almendra, y
proteinas.

CA: torrd d’Alacant

GB: Alicante turron

RU: myppon Anuxanme

ZH: [ S pe

AR: 850 09398

turrén de arroz inflado
Turrén obtenido de la mezcla
y batido de manteca y pasta de
cacao con leche y azicar hasta
obtener una masa a la que poste-
riormente se incorpora arroz hin-
chado. Comercialmente se suele
denominar turron crujiente.

CA: torrd d’arros inflat

GB: puffed rice turron

RU: Oubill Myppou ¢

sita en moldes con diferentes

volimenes, segiin el peso de la
tableta. La masa se deja enfriar

BOZOVUIHBIM PUCOM
ZH: KitEpE
AR: §oial) 30 09308

1. Hiperonim; 2. Ingredients; 3. Procés de produccid;
4. Formes de comercialitzacio; 5. Informacié nutricional; 6. Altres dades

duccié constitueixen un altre dels
subdominis que ha rebut més aten-
ci6 (130): alambre, amasadora, cocida,
perola batidora, punto de hebra; seguit
dels conceptes que fan referencia a

les matéries primeres (108): almen-
dra, miel, edulcorante, estabilizante. Les
propietats nutricionals i organolep-
tiques d’aquestes materies és un
altre dels subdominis conceptuals
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tinguts en compte (aceitosidad, adhe-
rencia, masticabilidad); i finalment
la comercialitzacié (barra, suprema,
tableta) i la referéncia al marc legal
que regula els productes de la indus-
tria torronaire.

Pel que fa a la representacidiala
redaccio de la definicid s’ha respec-
tat el principi terminografic segons
el qual les definicions han d’iniciar
-se amb un descriptor que serveixi
per categoritzar el concepte i que el
posi en relacié amb altres conceptes
de ’ambit, a partir de I’estructura-
cid del sector establerta préviament.
En canvi, tenint en compte els per-
fils més rellevants dels usuaris,
s’ha optat per no incloure la cate-
goria gramatical de les entrades, ni
exemples ni contextos d’ds. Per a
la redaccié de les definicions s’ha
incorporat la plantilla de model de
definicio elaborada per I’editori-
al LID i establerta per a cadascun
dels subcamps tematics. D’aquesta
manera, totes les definicions tenen
la mateixa estructura de definicio:
hiperonim, descripcié funcional i
altres dades. Vegeu-ne I’exemple de
I’esquerra amb els camps marcats,
com a mostra.

Tanquem aquesta breu presenta-
cié amb la referencia bibliografica
i els credits de ’obra, amb el desig
que el consulteu tot menjant tor-
rons, sigui quina sigui I’epoca de
’any. Bon profit!
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