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Abstract

Thearticle explores strategies for translating culinary texts from English into Romanian, using
the works of the famous chef Jamie Oliver as a case study. He combines specific gastronomic
terminology with cultural elements that reflect his distinctive style and British values. The
research analyses the linguistic and cultural challenges encountered in the process of translating
recipes and narrative texts from his books, emphasizing the adaptation of the message in order
to take into account the specificity of the target audience. The article proposes strategies such
as dynamic equivalence, explaining specific terms, adapting the units of measurement and
ingredients, as well as transposing culinary idioms. The study highlights the importance of
maintaining a balance between fidelity to the source text and the needs of the target culture
recipient, showing how translation can contribute to promoting global gastronomic diversity.
The conclusions emphasize the relevance of an adaptive translational approach, which ensures
the accessibility and attractiveness of culinary texts for a diverse international audience.

Keywords: cultural adaptation, equivalence, translation strategies, culinary text, term,
specialized translation, source text, target text.

Rezumat

Articolul exploreaza strategiile de traducere din limba engleza in limba romana a textelor
culinare,avandcastudiudecazlucrarilecelebruluibucatarJamieOliver.Acestaimbinaterminologia
gastronomica specifica cu elemente culturale care reflecta stilul sdu distinctiv si valorile britanice.
Cercetarea analizeaza provocdrile lingvistice si culturale intalnite in procesul de transpunere
a retetelor si a textelor narative din cartile sale, punand accent pe adaptarea mesajului pentru
arespecta specificul publicului-tinta. Articolul propune strategii precum echivalenta, explicarea
termenilor specializati, adaptarea unitatilor de masura si a ingredientelor, dar si transpunerea
expresiilor idiomatice din domeniul culinar. Studiul evidentiazd importanta mentinerii
unui echilibru intre fidelitatea fatd de textul-sursd si nevoile receptorului din cultura-tinta,
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demonstrand cum traducerea poate contribui la promovarea diversitatii gastronomice globale.
Concluziile evidentiaza importanta utilizarii unei metode de traducere adaptabile, capabile sa
tina cont de contextul cultural si de specificul receptorului-tinta, pentru a garanta accesibilitatea
si atractivitatea textelor culinare destinate unui public international variat.

Cuvinte-cheie: adaptare culturala, echivalenta, strategii de traducere, text culinar, termen,
traducere specializata, text-sursa, text-finta.

Introducere

Traind intr-o epoca marcata de o dinamica intensa, in care internationalizarea si
globalizarea sunt in continua crestere, comunicarea interculturala si traducerile din
domeniul gastronomiei joaca un rol esential in promovarea ,,culturii gastronomice”,
a obiceiurilor si traditiilor specifice artei culinare, perspectivda ce subliniaza
actualitatea si originalitatea prezentului studiu. Textele culinare, care combind
limbajul tehnic gastronomic cu elemente culturale specifice, reprezintd o provocare
pentru traducdtori. Aceste texte, fiind situate la intersectia dintre tehnicitate si
creativitate, sunt concepute pentru a oferi instructiuni clare si practice privind
pregdtirea unui fel de mancare, dar si de a inspira, prin stilul narativ sau prin
povestea pe care o spun, un sentiment de conexiune cu traditiile si cultura din care
provin. Traducerea unor astfel de texte presupune nu doar transpunerea lingvistica,
ci si adaptarea culturala, astfel incat mesajul sd fie relevant si accesibil pentru
publicul-tinta, trebuie s pastreze intentia autorului, sd respecte particularitatile
lingvistice ale publicului-tinta si, in acelasi timp, sa faca lesne de inteles retetele si
tehnicile descrise. Lucrdrile lui Jamie Oliver, bucatar si autor recunoscut la nivel
international, constituie un exemplu remarcabil in acest sens, fiind cunoscute pentru
stilul lor prietenos, colocvial si accesibil, intrucat nu se rezuma la retete, ci includ
descrieri pline de viata, povesti personale si plaseaza un puternic accent pe valorile
culturale britanice, ceea ce face ca lucrarile sale sa fie un studiu de caz relevant
pentru analiza traductologica a textelor culinare. Din acest motiv, traducerea
textelor sale implica o serie de decizii complexe, care trebuie sa ia in considerare
atat aspectele lingvistice, cat si cele culturale.

Textul culinar — text injonctiv

Textul culinar este un tip de text specializat, care combind elemente
descriptive, instructive si narative. Scopul principal al acestuia este de a oferi
informatii detaliate despre pregdtirea unui preparat culinar, incluzand lista de
ingrediente, etapele de lucru si sugestii pentru prezentare. Totodata, textul culinar
poate include elemente culturale, anecdote personale sau sfaturi practice, care
imbogatesc experienta cititorului.

Cand ne referim la texte culinare, avem 1n vedere meniurile si retetele culinare.
Acestea din urma sunt menite sa stimuleze actiunea, fiind incadrate in categoria
textelor injonctive. Textul injonctiv este cunoscut sub diverse denumiri, atat in cadrul
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tipologiilor textuale, cét si in cel al tipologiilor discursive: instructiv-prescriptiv
la Egon Werlich, injonctiv-instructiv la Jean Michel Adam, procedural la
Robert E. Longacre, discurs programator la Algirdas Julien Greimas, text
consultativ in Heinz-Helmut Liiger, discurs de instruire la Florence Mourlhon-
Dallies, text normativ la Mortara Garavelli, text-reteta la Qamar (Gradinaru 2016,
p. 331). Denumirile variate atribuite acestuia evidentiaza diferentele dintre functiile
sale si subliniaza faptul ca niciuna nu reuseste sa acopere in mod satisfacitor
toate caracteristicile sale. Totusi, prin intermediul acestor denumiri, unii lingvisti
il recunosc ca un text autonom, in timp ce altii 1l percep doar ca pe un tip de
descriere (Jean Michel Adam), de povestire (Algirdas Greimas) sau ca un text
informativ (Patrick Charaudeau) (Pitar 2014, p. 93). Mariana Pitar considera ca
»textul injonctiv este un text care se deosebeste de alte tipuri prin caracteristici
foarte specifice, mai ales prin aspectul sau practic, prin scopul sdu care vizeaza
realizarea unei actiuni concrete” (2016, p. 189), afirmatie care subliniaza unicitatea
si identitatea bine conturatd a textului injonctiv in tipologia textuald, avand drept
scop declarat realizarea unei actiuni concrete, ceea ce il plaseaza intr-o categorie
functionala, fiind direct conectat la comportamentul receptorului.

Jean-Michel Adam defineste textul injonctiv drept ,,un text care serveste la
ordonare, la incitare, la a face ceva sa se intample” (2011, p. 272). Prin aceasta
definitie, lingvistul evidentiaza rolul esential al tipului respectiv de text, acela de
a transmite comenzi sau instructiuni, subliniind caracterul sdu directiv. Prin termenul
»incitare” se sugereaza ca textul injonctiv nu doar ordond, ci si motiveaza sau
convinge receptorul sa actioneze, utilizdnd formulari care stimuleaza implicarea.
Lingvistul include aceste texte in categoria ,,genurilor de incitare la actiune”,
evidentiind rolul lor sociocultural semnificativ (/bidem, p. 272). Mariana Pitar
afirma ca ,textul injonctiv este caracterizat de orientarea sa spre destinatar si de
tipul actiunilor pe care trebuie sa le execute. Acest tip de text, prin caracterul sdu
foarte practic, are ca obiectiv final transformarea, de catre utilizator, a textului in
actiune, fiind textul cu gradul cel mai mare de stereotipie” (2014, p. 14).

In Micul dictionar de termeni utilizati in teoria, practica si didactica traducerii,
Georgiana Lungu-Badea desemneaza acest tip de text ca fiind injonctiv/instructiv.
Scopul sdu este de a induce anumite actiuni. Procesul de desfasurare a actelor
presupune trecerea de la o stare initiald la una finala, iar informatia este organizata
cronologic. Pentru construirea sensului se recurge la sfaturi, rugaminti, ordine,
utilizand verbe de actiune, imperative, infinitive si viitorul (2012, p. 147). Textul
injonctiv este Intotdeauna unidirectional, intrucat are o orientare clara de la autor
catre destinatar: ghideaza destinatarul in procesul de lucru, indicand materialele/
ingredientele specifice, modul si ordinea utilizarii acestora. Caracteristicile sale
principale tin de functiile de a comanda, a Indemna, a oferi sfaturi, a formula
rugaminti sau a da instructiuni.
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Traducerea textelor culinare reprezinta un domeniu specializat al traducerii, care
presupune adaptarea retetelor, instructiunilor de gatit si a descrierilor gastronomice
dintr-o limba in alta. Traducerea specializata se caracterizeaza prin specificitatea
textelor cu care se lucreaza. Acest proces nu implica doar transpunerea cuvintelor,
ci si adaptarea la contextul cultural al publicului-tinta, tinand cont de diferentele de
ingrediente, tehnicile culinare si traditiile gastronomice. Traducatorul trebuie sa fie
familiarizat cu terminologia specificd si sd aiba cunostinte despre cultura culinara
a celor doud limbi implicate. De asemenea, este esential sa se pastreze claritatea si
simplitatea instructiunilor, pentru ca retetele sd poatd fi usor urmate de cititori din
diverse culturi. Traducerea textelor culinare nu se limiteaza doar la retete, ci include
si traducerea cartilor de bucate, ghidurilor de gatit, articolelor despre gastronomie
si a meniurilor din restaurante.

Domeniul culinar este bogat in culori, arome si gusturi, dar si plin de provocari,
pe care multi traducdtori le ignora. Totusi, dacd analizdm mai atent traducerile
din acest domeniu, putem observa ca nu sunt mai putin dificile decat cele din
alte domenii specializate. In traducerea textelor culinare, se intilnesc multiple
dificultdti: culturale, gramaticale, lexicale, pragmatice si textuale. Acestea impun
traducatorilor un efort considerabil, astfel incat sa fie obtinutd o lucrare de inalta
calitate, care sa satisfacd atat asteptarile lor, cat si pe cele ale cititorilor care vor
folosi retetele.

Textele lui Jamie Oliver oferd un exemplu elocvent al modului in care
limbajul gastronomic poate fi transformat intr-un vehicul de expresie creativa
si emotionald. Pentru traducdtor, provocarea constd in echilibrarea fidelitatii
fata de textul original cu adaptarea culturald necesard pentru a pastra impactul
asupra publicului-tintad. Strategiile de echivalentd functionala, adaptare culturala
si explicare contribuie la acest demers, asigurand o traducere care respecta atat
sensul, cat si spiritul textului original.

Dificultati de traducere a textelor culinare

Christiane Nord identificd patru tipuri distincte de dificultdti in traducere:
a) dificultati pragmatice — apar atunci cand existd diferente semnificative intre
destinatari, contextul, motivele si functiile textului-sursa si cele ale textului-
tinta, ceea ce poate complica transferul informatiei; b) dificultati culturale —
sunt cauzate de diferentele de obiceiuri si norme intre cultura-sursa si cea tintd,
ce pot face interpretarea textului mai provocatoare; c) dificultati lingvistice — se
datoreaza contrastelor structurale dintre limba-sursa si limba-tintd, ce impun
adaptari si ajustari in procesul traducerii; d) dificultati textuale — apar din
particularitatile intrinseci ale textului-sursd, cum ar fi stilul, terminologia sau
structura, care trebuie gestionate cu atentie pentru a mentine coerenta si sensul
original (1991, pp. 151-160).
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In continuare, vom analiza aceste dificultiti prin exemple extrase din cartile lui
Jamie Oliver, incepand cu dificultatile pragmatice. Este important de subliniat ca
un text-sursa trebuie sa fie nu doar coerent, ci si functional, pentru ca traducerea sa
atingd standarde inalte de calitate. Asa cum am mentionat anterior, reteta culinara
reprezinta un text ce provoaca la actiune, ghidand cititorul pas cu pas in procesul de
pregdtire a preparatelor. Astfel, utilitatea textului joacd un rol esential, iar pentru ca
textul-tinta sa fie eficient pentru publicul sdu, este imperativ ca textul-sursd sa fie
clar, util si bine structurat. O reteta culinara trebuie sa ghideze cititorul intr-un mod
precis si eficient. Prin urmare, orice formulare neclara intr-o indicatie culinard poate
afecta negativ traducerea.

Este evident ca traducerea retetelor, precum si a altor texte din domeniul
alimentar, reprezintd o activitate complexa. Traducatorii se confrunta cu multiple
tipuri de discursuri instructive, iar munca lor nu presupune doar realizarea unei
traduceri simple, ci crearea unui text-tinta clar, usor de citit si inteles, care sa fie atat
satisfacator din punct de vedere stilistic, cat si eficient, si util, astfel incat utilizatorul
sd poatd urma toate etapele cu succes. In acest context, traducitorii trebuie sa ia in
considerare diverse provocari, precum: calitatea scrierii textului-sursa, diversitatea
produselor specifice diferitelor culturi, terminologia, unitatile de masura si multe
altele. De asemenea, este esentiala mentionarea unui aspect deosebit de important:
calitatea textului-sursa este influentata de abilitatile autorului.

Atunci cand transpune retete culinare Intr-o alta limba, traducatorul trebuie sa se
concentreze asupra actiunilor si sarcinilor descrise in text, astfel incat instructiunile
sa fie clare si usor de urmat pentru cititor. De exemplu, instructiunea Pestele poate
fi taiat in felii subtiri (Fish can be sliced into thin pieces) (Oliver 2006b, p. 255) nu
este foarte eficientd. Folosirea pasivului in acest caz creeaza o distanta intre cititor
si sarcina de indeplinit. O variantd mai eficientd ar fi: Taiati pestele in felii subtiri,
formulare mai directd, ce clarifica actiunea necesara si scopul acesteia.

De obicei, multe texte culinare au un narator anonim, insd cartile de bucate ale
lui Jamie Oliver adopta o abordare diferita, ceea ce reduce distanta intre narator/
scriitor si cititor. De exemplu, in reteta de quesadilla, Jamie Oliver face o sugestie:
O varianta este sa le frigeti pe gratar. Mie imi place sa le pun intr-o tigaie
antiaderenta uscata, la foc mijlociu (You can grill them, but I like to put them in
a dry non-stick frying pan on a medium heat) (2006b, p. 101). Folosirea naratiunii
la persoana I sugereaza ca autorul ii ofera un sfat cititorului, mai degraba decat sa-i
impuna o actiune. Astfel, in loc sd foloseasca o forma imperativa sau infinitivul,
naratorul se refera atat la propria experienta, cat si la implicarea cititorului.

Elementele expresive — mici aluzii la posibilele greseli ale utilizatorilor —
sunt frecvent intalnite in retetele culinare, modificand tonul instructiunilor. Daca
o instructiune este formulatd neclar sau stdngaci, poate fi perceputa ca o critica,
riscand sa ofenseze cititorul. In cartile de bucate ale lui Jamie Oliver nu se regisesc
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astfel de erori. Bucatarul britanic utilizeaza intotdeauna expresii pozitive, familiare
si o multime de argumente pentru a-si sustine instructiunile. Iata cateva exemple
relevante: Lasati cartofii sa stea in aburi timp de un minut, astfel vor deveni mai
crocanti. (utilizarea argumentelor) (2006b, p. 18); In acest timp, puteti pune pestele
intr-o tava si sa-1l introduceti la cuptor pentru cateva minute, la 180°C, astfel ramdne
crocant in timp ce prdjiti cartofii. (utilizarea argumentelor) (2006b, p. 21); Ungeti
aluatul cu ou pentru a se rumeni la cuptor, apoi strangeti-l pentru a se increti pe
margini (nu este necesar, dar mie imi place asa, mama mea face mereu asta §i
placinta aratd frumos). Eu fac niste crestaturi in zig-zag cu cutitul deasupra, pentru
a obtine un aluat crocant. (2006b, p. 24) (utilizarea argumentelor + naratiunea la
persoana l); Adaugati fasolea proaspata sau uscata, inmuiatd, intr-o cratita cu apd,
impreuna cu foaia de dafin, rosia si cartoful — acestea vor da fasolei un plus de
aroma si vor inmuia pielitele. (utilizarea argumentelor) (Oliver 20064, p. 80).

O problema similara apare atunci cand traducerea textului-tintd are loc mult timp
dupa ce textul-sursa a fost scris. Atunci cand traducem un text vechi de zeci de ani,
traducatorii trebuie sa se intrebe daca anumite metode de gatit sunt inca relevante.
Este posibil ca traducerea sa necesite adaugarea unor instructiuni suplimentare.
De asemenea, ingredientele din retetd ar putea si nu mai fie disponibile. In astfel
de situatii, traducatorul trebuie sd foloseasca cunostintele sale despre alimentele
mentionate 1n textul-tintd pentru a gasi o inlocuire adecvata, asigurandu-se ca
rezultatul final al retetei rimane neschimbat.

Potrivit Christianei Nord, traducerea intre doud culturi diferite poate genera
diverse dificultati, cauzate de diferentele dintre obiceiurile culturale, asteptdrile,
normele si conventiile legate de comportamentul verbal si de alte tipuri de
comportament (1991, p. 159). Dificultatile de natura culturala pot fi adesea dificil
de inteles si de analizat, deoarece este greu sa le separam de celelalte tipuri de
dificultati de traducere, avand in vedere ca aproape toate normele unei limbi pot fi
considerate parte integranti a culturii. In acest sens, Javier Franco Aixel4 sustine
ca intr-o limba totul este influentat de cultura, chiar si limba in sine (1996, p. 57).
Elementele care constituie o dificultate in traducerea textului-tintd sunt adesea
termenii care nu exista In cultura-tintd sau cei care au un statut semnificativ diferit
fatd de cel din cultura-sursa. Javier Franco Aixela explica faptul ca traducétorul
poate jongla cu termenii specifici unei culturi, fie pastrand partial sensul sau
conotatia acestora, fie inlocuindu-i. In textele care abordeaza alimentatia, intalnim
numerosi termeni specifici unei culturi. Fiecare cuvant legat de mancare sau gatit se
referd, de obicei, la 0 anumitd bucatarie nationald sau regionala. Unii dintre acesti
termeni pot avea un sens diferit sau o conotatie schimbata in alte culturi, iar in
limba-tinta sensul lor poate varia considerabil. De exemplu, in cartile de bucate ale
lui Jamie Oliver gdsim denumiri de méancare precum Tocanita lui Andy, Tocanita
de vita preferata a lui Jools, Pastele preferate de sambata dupa-amiaza ale lui
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Jools, Reteta bunicului Ken de pastrav la gratar cu patrunjel si lamaie; Cartofii lui
April cu rozmarin si sare cu aromd de lamdie; Prdajiturile cu ciocolata a la Fifteen.
Astfel de denumiri pot crea dificultdti atat in traducere, cét si in Intelegerea lor
de cétre cititorii textului-tintd, deoarece in limba-tintd nu se va pastra aceeasi
conotatie, iar unele denumiri nu vor reusi sd evoce aceleasi emotii sau sd aiba
osemnificatieidentica pentrucititorii textului-tinta, cumse intamplain cazul cititorilor
textului-sursa sau pentru bucatar. Denumirile mentionate mai sus ar putea fi neclare
pentru cei din Republica Moldova, deoarece, analizand reteta, acestia nu vor intelege
cine sunt Andy, Jools sau ce reprezinta Fifteen, in timp ce cititorii textului-sursa sau
cei din anturajul bucatarului stiu cad Andy este colegul lui Jamie Oliver, Jools este
sotia lui, April — prietena lui si bucdtar-sef in New York, Ken — bunicul lui si cel
care i-a insuflat dragostea pentru preparatele din peste, iar Fifteen — restaurantul
londonez al lui Jamie Oliver. De asemenea, Prdjiturile cu ciocolata a la Fifteen
figureaza in meniul restaurantului incad de la deschidere. Traducatorul trebuie si fie
familiarizat cu aceste detalii, s le inteleaga si sa le transfere corect in textul-tinta,
pentru a nu altera sensul si rezultatul retetei.

Transformarea unitatilor de masurd reprezintd o provocare importantd pentru
traducator, iar corectitudinea conversiei acestora din sistemul cultural al sursei in
cel al tintei este esentiald intr-o retetd. De exemplu, 5 uncii in sistemul britanic
echivaleaza cu 141,7 grame in sistemul metric. In acest caz, cititorul ar avea nevoie
de un tabel de conversie pentru a gati corect. Astfel, intr-o reteta de supa de mazare,
traducdtorul ar putea sa echivaleze 5 uncii de mazare cu 150 de grame féra nicio
problema, deoarece este o diferenta care nu va afecta semnificativ rezultatul final al
retetei. De obicei, cantitatile nesemnificative pot fi rotunjite fara a influenta rezultatul
final, dar in retetele care implica coacerea trebuie sa fie cat mai precise posibil.
De exemplu, intr-o retetd de tort, este necesar ca traducatorul sa analizeze impactul
schimbarii cantitdtilor si sd ofere o traducere cat mai fideld textului-sursd, deoarece
o diferentd de cateva grame de praf de copt poate afecta modul in care aluatul
creste, in timp ce cateva grame suplimentare de zahar nu vor influenta semnificativ
gustul tortului. Multe carti de bucate britanice, inclusiv cele ale lui Jamie Oliver,
au fost scrise pentru pietele internationale si, de obicei, utilizeaza sistemul metric.
Astfel, acest aspect nu creeaza mari dificultiti pe piata traducerilor profesionale,
cu exceptia cartilor care adoptd sistemul de unititi de masura american. In cazul
dat, traducatorii au doud optiuni: pot pastra cantitatile de ingrediente exprimate in
unitatile americane, ceea ce poate crea dificultati si disconfort pentru cititorii din
limba-tintd, sau pot alege sd inlocuiasca sistemul american cu cel metric, alegere
care presupune insd un efort considerabil din partea traducatorului. O alta dificultate
ar putea aparea atunci cand se formuleaza instructiuni cu privire la temperatura
cuptorului. Retetele englezesti oferd adesea indicatii precum a pune mdncarea
intr-un cuptor la temperatura medie sau inalta. Este posibil ca un traducator mai
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putin experimentat sd nu tind cont de aceste expresii, neidentificandu-le ca termeni
sau locutiuni care prezintd dificultati culturale. Aceasta ar determina aparitia unor
tautologii sau chiar eliminarea unor termeni importanti: in a moderately hot oven
= Intr-un cuptor fierbinte (eliminarea cuvantului moderately — moderat, mediu),
ceea ce ar crea confuzie in randul cititorilor, deoarece ei nu vor sti care este
temperatura exacta necesara pentru retetd. O traducere mai adecvata ar trebui sa le
ofere cititorilor din limba-tinta informatiile precise despre temperatura, ajutandu-i
sd pregiteascad corect mancarea. In acest caz, traducitorul ar trebui si isi asume
responsabilitatea de a specifica temperatura corespunzatoare: in a moderately hot
oven = la o temperatura de 160 °C.

O alta provocare pentru traducatori o reprezinta confuzia legatd de ingrediente, ce
sunt adesea termeni specifici unei culturi care, desi par sa aiba echivalente evidente
in limba-tinta, pot avea conotatii diferite in cultura respectivd. Traducerea acestor
termeni necesitd o intelegere profunda atat a culturii-sursa, cat si a celei tintd. De
exemplu, in retetele englezesti, ingredientul smantana, echivalentul lui cream din
limba engleza: At this point season with salt and pepper until it tastes good, then
add the cream, mascarpone and a little ladle of cooking water from the pasta.
(Oliver 2004, p. 188) = In acest moment, condimentati dupd preferintd cu sare §i
piper, apoi adaugati smantdana, brdnza mascarpone §i un polonic din apa in care au
fiert pastele. (Oliver 2006b, p. 188), poate face referire la single cream (smantana
cu 18% grasime) sau double cream (smantana cu 36% grasime). Astfel, printr-o
analizd atentd a ingredientelor din cultura-sursa si cultura-tinta, traducatorul trebuie
sa determine tipul de smantana la care se refera autorul si sa ofere corect detaliile
specifice in limba-tinta.

Dificultatile de ordin cultural se datoreaza unicitatii fiecdrei culturi si faptului
ca fiecare bucatarie are ingrediente specifice, care pot sa nu existe in alte tari.
Deexemplu, bucatariamoldoveneascd include numeroase feluride mancare cenu se
regasesc in bucatariasiculturaengleza. latd catevaexempleilustrative: a) Sarmale—
force-meat rolls in cabbage leaves or in vine leaves (rulouri din carne tocata in
frunze de varza sau frunze de vita-de-vie). Desi aceasta traducere este extinsa si
mai putin laconicd, ea este explicita si transmite cel mai bine sensul termenului.
Variantele mai concise, precum stuffed cabbage/vine leaves sau cabbage rolls,
pot fi insd confuze sau insuficient de clare. b) Mici/Mititei — grilled minced meat
rolls. Existd si varianta grilled sausages, insda aceasta poate fi ambiguad, fiind
usor confundata cu sausages, care desemneaza carnati, carndciori sau crenvursti.
Totusi, mititeii nu sunt carnati, chiar dacd au o compozitie similard, pe baza de
carne tocata. ¢) Slanina afumata — smoked lard. O alta varianta este smoked bacon,
dar aceasta se referd mai degraba la o sunci preparata din carne grasa. In schimb,
slanina are o proportie mult mai mare de grasime. Daca preparatul include si
straturi de carne, poate fi tradus prin smoked bacon. d) Mamaliga — maize/corn

127



LXVII Plhllologia
=N o

IANUARIE-IUNIE

mush. Pentru mamaliga cu brdnza si smantdna se foloseste traducerea corn meal
with salty cheese and sour cream. Totusi, corn meal inseamna, de fapt, faina
de porumb, fara a implica preparatul final, obtinut prin fierbere. Termenul mush
(terci, fierturd) este mai precis. In Marea Britanie, se mai utilizeaza si echivalente
precum coarse corn meal sau polenta (cake). Totusi, polenta are o textura
mult mai find si o consistentd diferita, fiind departe de mamaliga traditionala
moldoveneasca. Preparatele prezentate anterior evidentiaza diversitatea culturala
si gastronomica existenta la nivel global, subliniind dificultatea de a traduce reteta
pentru pregatirea unui fel de mancare al carui echivalent direct lipseste in cultura-
tinta. In timpul procesului respectiv, traducitorul trebuie si giseasca un echilibru
intre pastrarea sensului original si adaptarea acestuia Intr-un mod care sd ramana
fidel culturii-sursa.

Dificultatile de traducere de ordin cultural sunt profund influentate de mentalitatea
si specificul fiecarui popor. De exemplu, in reteta Pui fiert cu lamdie, rozmarin §i
cartofi prajiti apare urmatoarea comparatie: Cut the potatoes into golf-ball-sized
pieces (Oliver 2004, p. 18) = Taiati cartofii in bucati de dimensiunea unei mingi
de golf (Oliver 2006b, p. 18), ce sugereaza cd bucdatarul care a redactat reteta fie
este pasionat de golf, fie locuieste Intr-o tard unde acest sport este popular, ceea ce
nu se aplicd in cazul Republicii Moldova. Un bucatar moldovean ar evita, cel mai
probabil, utilizarea unei mingi de golf drept reper pentru a descrie dimensiunea unui
ingredient. In schimb, un bucitar britanic sau american ar recurge instinctiv la acest
exemplu, deoarece mingea de golf face parte din cultura si obiceiurile cotidiene ale
tarilor respective.

O alta provocare constd in faptul ca unele ingrediente mentionate in reteta fie
nu existi in cultura-tintd, fie sunt extrem de greu de gisit. In astfel de situatii,
traducatorii trebuie sa aleagd intre doud optiuni: fie traduc ingredientul exact asa
cum apare in textul-sursa (lasandu-i cititorului sarcina de a decide ce sd utilizeze),
fie Inlocuiesc ingredientul cu unul similar, deja existent Tn bucataria si cultura-
tintd. De exemplu, Jamie Oliver foloseste, in reteta Quesadilla cu Guacamole,
ingredientul Leicester cheese: To fill the quesadillas you will need a couple of
big handfuls of grated Cheddar and/or red Leicester cheese, some finely sliced
spring onions, a couple of handfuls of chopped fresh coriander, and a red pepper
and some red or green chillies all deseeded and finely chopped (2004, p. 101).
In traducerea in limba romana, acest ingredient specific culturii englezesti a fost
transpus drept brdnza Leicester: Ca sa umpleti sandvisurile, veti avea nevoie de
doua maini bune de branza Cedar rasa si/sau branza Leicester, ceapa verde tocata
marunt, doua mdini de coriandru proaspat, maruntit, un ardei rosu §i niste ardei
iuti verzi sau rosii, curatati de seminte si tocati marunt (Oliver 2006b, p. 101). Prin
aceastd abordare, traducatorul a pastrat ingredientul original, permitand cititorului
din cultura-tinta sa decida ce substitut sd foloseasca. Astfel, traducatorii trebuie sa
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recurga la diverse tehnici de traducere pentru a gasi echivalentele cele mai potrivite.
De asemenea, este esential sd detind cunostinte temeinice despre ambele culturi
implicate — att cea sursa, cat si cea tinta.

In analiza dificultatilor lingvistice de traducere, este esential si observam
diversitatea expresiilor disponibile, in special in limba roména. Totusi, forma
dominanta utilizata in retete riméane imperativul. In retetele englezesti, rareori
intalnim alte forme decat imperativul, ceea ce se poate observa in exemplele
din cartea 30-Minute Meals, de Jamie Oliver: Peel and slice the onions and add
to the large pan with a splash of water; Clear away the board and wash the
knife and your hands; Turn the heat under the empty frying pan to high; Fill
and boil the kettle. (Oliver 2010). Cea mai mare provocare pentru traducatori
constd in alegerea structurii potrivite in limba-tinta. In timp ce limba engleza
utilizeaza constant imperativul, traducatorii trebuie sa decida dacd vor mentine
aceastd structurd sau vor opta pentru una diferitd, conform normelor culturale
si lingvistice ale limbii romane. De exemplu, in cazul frazei wash the tomatoes,
traducatorul poate alege intre forme precum spala rosiile, spalati rosiile sau
chiar pasivul se spala rosiile. Totusi, pasivul nu este la fel de eficient in retete,
deoarece nu creeaza aceeasi claritate si adresare directd. Pentru a rezolva
dilema, este necesar sa analizam functia textului. Obiectivul traducatorului de
retete culinare este de a spori eficienta textului si de a adapta instructiunile
astfel Tncat sd rdspundd asteptarilor cititorului din cultura-tintd. Deoarece
imperativul este modul predominant in retete, este rezonabil sd presupunem ca
cititorii se asteapta la utilizarea acestuia. Prin urmare, traducatorii ar trebui sa
favorizeze folosirea imperativului in limba-tinta. Diversitatea de expresii din
limba romana le oferd traducatorilor flexibilitate, dar poate crea si dificultati.
De exemplu, analiza traducerii unei fraze din retetele lui Jamie Oliver poate
evidentia aceste provocari: Add the olives, parsley, juice and zest of the second
lemon to the bowl that the tomatoes were in. (Oliver 2004, p. 274) = Adaugati
maslinele, patrunjelul, zeama si coaja de la a doua lamadie in castronul cu
rosiile. (Oliver 2006b, p. 274). Traducerea originala utilizeazd imperativul
afirmativ la persoana a Il-a plural, oferind un ton formal. Totusi, alte variante
de traducere ar putea fi: Adauga maslinele, patrunjelul, zeama si coaja de la
a doua lamaie in castronul cu rosiile. Aceasta versiune, folosind imperativul
afirmativ la persoana a Il-a singular, are un ton mai prietenos si transmite ideea
unei activitdti simple. Se adauga maslinele, patrunjelul, zeama si coaja de la a
doua lamadie in castronul cu rosiile — este o structurad pasiva impersonala, ce nu
se adreseaza direct cititorului, reducand din impactul instructiunii. Imperativul
ramane dominant atat in retetele englezesti, cat si in cele romanesti, datorita
eficientei sale in adresarea directd catre cititor, oferind claritate si stimuland o
reactie prompta.
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Tehnici de traducere a textelor culinare

In procesul de traducere a retetelor culinare, traducitorii trebuie si adopte
tehnici variate pentru a depasi barierele lingvistice si culturale. Aceste tehnici nu
doar faciliteazd adaptarea textului pentru cultura-tintd, ci si contribuie la mentinerea
autenticitatii si eficientei instructiunilor culinare.

Folosirea frecventd a imprumutului ca tehnica de traducere subliniaza existenta
unor lacune semantice in limba-tinta. Principalul motiv al utilizarii acestui procedeu
este faptul ca termenul din limba-sursa descrie un concept relativ necunoscut pentru
cititorii limbii-tintd. De exemplu My Favourite Coleslaw este transpus in romana ca
reteta mea preferata de salata coleslaw (Oliver 2007, p. 43), traducatorul a pastrat
termenul imprumutat coleslaw in loc sa opteze pentru echivalentul descriptiv salata
de varza. Alegerea mentine fidelitatea fatd de stilul original al lui Jamie Oliver si
intensifica impactul asupra publicului. Un alt caz notabil este Crispy Duck with
Plum Chutney tradus ca rata crocanta cu sos Chutney picant de prune (Ibidem,
p. 194). Chutney, un sos dulce-picant din bucataria indiana, este preluat direct in limba
romana, fard adaptari semnificative. Astfel, utilizarea imprumuturilor contribuie la
pastrarea originalitatii textului si faciliteaza comunicarea eficientd cu cititorii.

Pe langd Tmprumuturile analizate anterior, cartile lui Jamie Oliver includ
numerosi termeni preluati din alte limbi, precum franceza si italiana. De exemplu,
ratatouille cu peste alb, o tocand de legume traditionala, originard din regiunea
Provence a Frantei, mai exact din Nice, si sos béchamel, unul dintre sosurile de
baza ale gastronomiei franceze. Desi sosul béchamel ar putea fi tradus drept sos
alb, varianta respectiva ar fi prea generald, riscand sa fie confundat cu alte tipuri
de sosuri albe, si s-ar pierde farmecul specific bucatdriei franceze. Bucataria
italiana primeste, de asemenea, o atentie deosebita din partea lui Jamie Oliver, iar
imprumuturile sunt frecvente. Printre exemple se numara: refeta de baza pentru
gnocchi (géluste italiene mici si ovale, fierte in apa saratd, apoi gratinate si servite
ca antreu cald); cannelloni (paste fainoase umplute); ribollita (o supd toscana,
preparata traditional din resturile supei din ziua precedentd); risotto cu ceapa alba
dulce, cdrnati cotechino si cimbru; salata farro, cunoscutd si sub numele de alac,
cu legume préjite; calamar la tigaie cu lamdie si pangrattato (pesmet); radicchio
di Treviso (cicoare de gradind) marinatd si facutd la gratar, cu usturoi si otet
balsamic; struguri fragola (un soi de struguri cunoscut cu denumirea de Capsunica)
congelati cu ciocolatd si grappa (o bauturd distilata italiana, cu origini in Evul
Mediu); sau semifreddo, un desert italian semiinghetat, compus din crema si frisca.
Aceste imprumuturi nu doar ca pastreazd autenticitatea culturald a retetelor, dar
contribuie si la crearea unui efect stilistic unic, invitand cititorul sa cunoasca o lume
gastronomica striina si captivanta. In contextul dat, putem aborda calcul lingvistic
ca o tehnica de traducere, care constd in preluarea unei structuri lingvistice, a unei
expresii sau a unui cuvant din limba-sursa si transpunerea sa in limba-tintd prin
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respectarea formei si/sau ordinii componentelor sale, dar utilizand elemente lexicale
proprii limbii-tinta.

Traducerea literala presupune transferul direct al unui text din limba-sursa
intr-un text gramatical si semnificativ in limba-tintd, cu respectarea stricta
a regulilor lingvistice ale celei din urma. Aceastd tehnicd de traducere este folosita
cel mai adesea in cazul limbilor din aceeasi familie si este eficienta atunci cand
limbile respective Tmpartasesc o cultura comund. De exemplu: Bring to the boil
and simmer for around 20 minutes. (Oliver 2004, p. 149) = Aduceti la fierbere si
mentineti la foc mic 20 de minute. (Oliver 2006b, p. 149). Procedeul in discutie nu
este utilizat frecvent, deoarece poate determina crearea unor confuzii si modificarea
sensului unei retete culinare. Totusi, In cazul dat, traducerea cuvant cu cuvant nu
afecteazd sensul sau rezultatul retetei, deoarece instructiunile raman clare si nu
induc cititorul in eroare.

Transpozitia, o altd tehnicd de traducere utilizatd, presupune inlocuirea
unei categorii gramaticale cu alta in procesul de transfer, fara a modifica sensul
textului-tintd. Exemplele ce urmeaza vor ilustra aceste procese: When you go to
eat it, stir it in and it gives a wonderful flavour. (Oliver 2004, p. 149) = Inainte
de servire, turnati in supd tot amestecul — ii da o aroma nemaipomenita. (Oliver
2006b, p. 149); They will burst with flavour and fragrance, and the heat from the
lemons will help the chicken to cook quicker from the inside as well as making
it taste and smell amazing. (Oliver 2004, p. 216) = Vor produce o adevarata
explozie de aroma §i miros, iar caldura lor va face ca puiul sa se coaca mai repede
dinspre interior, dandu-i totodata un gust §i o mireasma uluitoare. (Oliver 2006b,
p. 216). In exemplele de mai sus, verbul zo eat din limba-sursa a fost transformat in
substantivul servire in limba-tinta, iar verbele taste si smell au devenit substantivele
gust si mireasmd. In al doilea exemplu, observim trei cazuri de transpozitie,
deoarece verbul burst din textul-sursa a fost transformat in substantivul explozie in
textul-tinta. Astfel, In aceeasi propozitie, apar mai multe exemple de nominalizare.
Exemple de verbalizare sunt prezentate in continuare: Get a large casserole-
type pan nice and hot, then add a good couple of lugs of olive oil and your fresh
mushrooms. (Oliver 2004, p. 149) = Luati o oala mare, infierbdntati-o si adaugati
cateva linguri de ulei de masline si ciupercile proaspete. (Oliver 2006b, p. 149).
Exemplele oferite urmeaza schema: adjectiv — verb (hot — infierbantati-o). Mai
mult, traducdtorul nu doar ca a schimbat categoria gramaticald, ci a transformat
adjectivul Intr-o instructiune la modul imperativ.

Modularea este un procedeu de traducere care presupune restructurarea unui
enunt in limba-tintd, modificand punctul de vedere sau gradul de claritate fata
de formularea originald. Analizdm in continuare urmatoarele exemple: By doing
this, you’ll make the meat really tasty when cooked. (Oliver 2004, p. 18) = Astfel
carnea va deveni foarte gustoasd. (Oliver 2006b, p. 18). In textul-sursa, autorul se
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adreseaza direct cititorului, indicandu-i ca, dacd va urma corect toti pasii, carnea va
fi preparata foarte gustos (vou Il make the meat really tasty). In textul-tinta, punctul
de vedere este inversat, accentul fiind pus nu pe actiunea cititorului, ci pe rezultatul
final, respectiv pe transformarea carnii dupa ce vor fi indeplinite toate instructiunile
(carnea va deveni foarte gustoasd). In exemplul: Whats going to happen here is
that the salt will draw the excess moisture out of the tomatoes, intensifying their
favour. (Oliver 2004, p. 117) = Sarea va absorbi excesul de umezeala si rosiile
vor capata o aromad mai puternicd. (Oliver 2006b, p. 117), observam o schimbare
a punctului de vedere. In textul-sursa, accentul este pus pe rolul sarii in aceasta
etapd de preparare (intensifying their flavour), subliniind astfel procesul, in timp
ce in textul-tinta, accentul se deplaseaza asupra faptului ca rosiile vor dezvolta
0 aromd mai intensa (punand 1n evidenta rezultatul obtinut).

Rolul echivalentei in traducerea textelor culinare este esential pentru a pastra
sensul si contextul original al ingredientelor si tehnicilor de gatit, adaptandu-le,
in acelasi timp, la specificul cultural si lingvistic al limbii-tinta. Pentru Georgiana
Lungu-Badea, echivalenta se refera, in sens general, la ,,Relatia de identitate dintre
doud unitati de sens din limbi diferite care au aceeasi sau aproape aceeasi denotatie
si aceeasi conotatie”, dar, in sens restrans, inseamna un ,,Procedeu de traducere
constand in a reda o expresie fixa din limba-sursa printr-o alta din limba-tinta, care,
desi diferitd, corespunde aceleiasi realitati.” (2012, p. 65-68). Pentru a argumenta
acest punct de vedere, vom cita urmatoarele exemple: Gremolata will smell fantastic.
(Oliver 2004, p. 216) = Gremolata va raspandi un miros fantastic. (Oliver 2006b,
p. 117). In acest caz, sintagma will smell fantastic a fost inlocuita cu echivalentul
va raspandi un miros fantastic, un exemplu de utilizare a echivalentei, n care
sensul denotativ si cel conotativ raman neschimbate, fiind modificatd doar structura
sintagmei (inlocuind va mirosi fantastic cu va raspandi un miros fantastic). First of
all, give your fish a wash. (Oliver 2004, p. 274) = Mai intdi spalati pestele. (Oliver
2006b, p. 274). Exemplul subliniaza inca o data importanta gasirii echivalentului
potrivit in textul-tintd, in locul unei traduceri cuvant cu cuvant. Sintagma give
a wash are o structura specifica limbii engleze, iar o traducere literala ar duce la
pierderea sensului instructiunii, provocand confuzii si un rezultat nesatisfacator.
Din acest motiv, traducatorul a ales o structurd mai simpla in textul-tinta, folosind
imperativul verbului a spala.

Adaptarea presupune inlocuirea termenului din limba-sursd cu un echivalent
cultural si functional din limba-tinta. Georgiana Lungu-Badea defineste adaptarea
ca ,,un procedeu de traducere ce implica substituirea unei realitdti socioculturale
din limba-sursd cu una specificd socioculturii limbii-tinta sau ajustarea culturald
a textului-sursd 1n functie de intentiile culturii-tintd. Adaptarea se poate realiza
prin diferite tipuri de echivalenta: referentiald, dinamica, pragmaticd, functionala
ori idiomatica” (2012, p. 15-16). Urmatoarele exemple ilustreaza modul in care
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traducatorul a aplicat tehnica adaptarii: Pat and gently work the mixture together
until you have a ball of dough, then flour it lightly and roll it into a large sausage
shape. (Oliver 2004, p. 292) = Amestecati si framdantati usor aluatul, pana cand
se formeaza o sfera, apoi dati-l cu putina faina si rulati-1 sub forma unui cilindru
gros. (Oliver 2006b, p. 292). In acest exemplu, traducatorul a aplicat procedeul
de adaptare, avand in vedere cd folosirea comparatiei ca un cdrnat (sausage)
in limba-tintd ar putea crea confuzie. Astfel, traducatorul a optat pentru termenul
cilindru, care ar fi mai usor de inteles pentru cititorii limbii-tintad, pentru a ilustra
forma asemadnatoare cu o rulada a aluatului.Omisiunea este o tehnica de traducere
prin care anumite elemente din textul-sursa sunt omise in limba-tintd, atunci cand nu
sunt esentiale pentru Intelegerea mesajului. Aceasta poate fi folositd pentru a evita
redundantele sau informatiile care nu au corespondent in cultura-tinta, asigurand
astfel o traducere mai fluida si naturald. Georgiana Lungu-Badea afirma cd ,,atunci
cand avem de-a face cu o omisiune strategica, traducatorul compenseaza pierderea
deliberata in alt loc in textul-tinta” (2012, p. 108). Prezentdm cateva exemple in care
procedeul de omisiune a fost folosit: You can serve this soup as you like, but there
are a few things to remember when finishing it off. (Oliver 2004, p. 149) = Puteti
servi supa asa cum doriti, dar iatd cdateva lucruri de care sa tineti seama. (Oliver
2006b, p. 149). Traducatorul a omis expresia when finishing it off, presupunand ca
rezultatul retetei nu va fi afectat, deoarece eliminarea sintagmei cdnd o terminati
(supa) nu modificad sensul propozitiei. Cu alte cuvinte, omisiunea din acest caz nu
poate fi considerati o greseala. In exemplul Season with a little pinch of salt and
freshly ground black pepper and toss together to create a really fragrant seasoning-
type garnish. (Oliver 2004, p. 216) = Condimentati usor §i amestecati bine,
obtinand o combinatie de condimente foarte parfumata. (Oliver 2006b, p. 216)
omisiunea poate fi consideratd o greseald, deoarece traducatorul a lasat deoparte
detalii importante din textul-sursd, cum ar fi condimentele utilizate in reteta.
O traducere mai adecvata ar fi Condimentati cu putind sare §i piper negru proaspdt
mdcinat si amestecati bine, obtinand o combinatie de condimente foarte parfumata.
Se poate observa ca traducatorul a omis condimentele in limba-tinta, ceea ce ar
putea genera intrebdri si neclarititi pentru cititor. In exemplul urmator Preheat
the oven to 200°C/400°F. (Oliver 2004, p. 274) = Incingeti cuptorul la 200°C.
(Oliver 2006b, p. 274), traducatorul a omis un detaliu legat de diferenta dintre
cultura-sursa si cultura-tinta, respectiv gradul Fahrenheit (°F), care nu este utilizat
in cultura-tinta. Fahrenheit reprezinta o scarda de temperatura specifica sistemului
anglo-saxon de unitati de masurd. Astfel, traducatorul simplificd lectura pentru
cititor, evitand informatii irelevante sau inutile pentru acesta.

Concluzii

Traducerea textelor culinare necesitd o abordare complexa, care sa ia in
considerare nu doar dimensiunea lingvisticd, ci si pe cea culturala. Studiul

133



LXVII Plhllologia
=N o

IANUARIE-IUNIE

lucrarilor lui Jamie Oliver demonstreaza ca utilizarea strategiilor de traducere
adecvate contribuie la promovarea diversitatii culinare si la pastrarea esentei
textului original, facandu-1 accesibil unui public international. Aceasta abordare
poate servi drept model pentru traducerea altor tipuri de texte care implica
elemente culturale.

Traducerea textelor culinare presupune un grad ridicat de adaptare pentru
a raspunde nevoilor si asteptdrilor culturale ale cititorilor din limba-tinta.
In lucrarile lui Jamie Oliver este esential ca unititile de masura, ingredientele
specifice si terminologia culinard sa fie ajustate pentru a garanta claritate
si accesibilitate.

O buna traducere a textelor culinare trebuie sa pastreze esenta si stilul autorului,
precum si instructiunile clare pentru retete. Tehnicile de traducere aplicate in
cazul lucrarilor lui Jamie Oliver subliniaza importanta mentinerii echilibrului intre
fidelitatea fata de textul-sursa si creativitatea necesara pentru a asigura o experienta
placuta cititorului.

Traducatorul devine un mediator intre cultura-sursa si cea tintd, asigurand nu
doar transferul lingvistic, ci si adaptarea culturala a informatiilor, astfel incét textele
sa ramanad relevante si utile pentru cititorii din limba-tinta. Acest fapt evidentiaza
complexitatea procesului de traducere a textelor culinare si importanta abordarii
strategice pentru a obtine un produs de succes.

Referinte bibliografice:

ADAM, Jean-Michel. Les textes: types et prototypes. Paris: Armand Colin, 2011.
ISBN-13: 978-2200259129.

AIXELA, Franco Javier. Culture-specific Items in Translation. In: Translation, Power,
Subversion, edited by Alvarez Roman, M. Carmen-Africa Vidal. Clevedon, Philadelphia,
Adelaide: Multilingual Matters LTD, 1996, pp. 52-78. ISBN 1-85359-350-8. Disponibil:
https://ebin.pub/translation-power-subversion-9781800417915.html [accesat 2024-12-14].

GRADINARU, Angela. Le texte injonctif (texte pharmaceutique et cosmétique) —
un défi pour le traducteur. In: Etudes interdisciplinaires en sciences humaines. Tbilisi:
Editura Universitatii de Stat Ilia, 2016, nr. 3, pp. 329-348. ISSN 1987-8753. Disponibil:
https://ojs.iliauni.edu.ge/index.php/eish/article/view/314/196 [accesat 2024-12-15].

LUNGU-BADEA, Georgiana. Mic dictionar de termeni utilizati in teoria, practica si
didactica traducerii. Timisoara: Editura Universitatii de Vest, 2012. ISBN 978-973-125-362-6.
Disponibil:

https://www.academia.edu/6173945/Mic_dictionar_de termeni_utilizati_in_teoria_
practica_si_didactica_traducerii_Petit dictionnaire des_termes utilis%C3%A9s_dans la_
th%C3%A9orie la_pratique et la didactique de la traduction [accesat 2024-12-23].

NORD, Christiane. Text analysis in translation: theory, methodology, and didactic
application of a model for translation-oriented text analysis. Amsterdam: Rodopi, 1991.
ISBN 90-5183-311-3.

134



Phillologia LXVII
~ IANUARIE-IUNIE “

PITAR, Mariana. Textul injonctiv. Repere teoretice. Timisoara: Excelsior Art, 2014.
ISBN 978-973-592-339-6.

PITAR, Mariana. La structure modulaire du texte prescriptif. Réle et modalités.
In: Linguistique appliquée. Beograd-Novi-Sad, no.17, 2016, pp. 189-198. Disponible:
https://doi.fil.bg.ac.rs/pdf/journals/primling/2016/primling-2016-17-16.pdf [accessible
2024-11-17].

Surse:

OLIVER, Jamie. Jamie s Dinners. London: Penguin Books, 2004. ISBN 13:9780718146863.

OLIVER, Jamie. Jamie’s Italy. London: Penguin Books, 2005. ISBN 0718147707,
9780718147709.

Oliver 2006a=OLIVER, Jamie. Cu Jamie in Italia. Bucuresti: Curtea Veche Publishing
/ Andreea-Rosemarie Lutic, 2006. ISBN: 973-669-303-1.

Oliver 2006b = OLIVER, Jamie. La masd cu Jamie. Bucuresti: Curtea Veche Publishing
/ Andreea-Rosemarie Lutic, 2006. ISBN: 978-973-669-266-6.

OLIVER, Jamie. Sa gatim cu Jamie. Cum sa devii un bucdtar mai bun. Bucuresti:
Curtea Veche Publishing / Andreea-Rosemarie Lutic, 2007. ISBN 10: 9736694332.

OLIVER, Jamie. Jamies 30 Minute Meals: A Revolutionary Approach to Cooking
Good Food Fast. London: Penguin Books, 2010. ISBN-10: 9780718154776.

Primit: 22.01.2025
Acceptat: 30.04.2025

135



