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A Deus, por ter me iluminado e aberto mais uma

porta de conhecimento em minha vida.
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“A ciéncia culinaria é, entre todas, aquela que

i)

perdeu a mistica verbal que a ambientava”.

(Camara Cascudo, 2004: 341)
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RESUMO

Esta dissertacdo, realizada no ambito do Léxico e da Terminologia, ¢ um estudo
linguistico comparativo de itens lexicais verbais, selecionados de receitas de bacalhau da
culinaria brasileira e portuguesa, sob enfoque sincronico. O motivo deste estudo € investigar
a variacao terminoldgica nas 54 entidades verbais que compdem o modo de preparo das 12
receitas analisadas. A sele¢do dos verbos como objeto de estudo ocorreu em virtude de serem
elementos centrais deste tipo de género textual. Nesta pesquisa, propomo-nos a (i) verificar se
os termos comparados, no caso verbos, sdo sindonimos terminoldgicos, quer dizer, se seus
significados sdo idénticos e podem coocorrer em um mesmo contexto, sem alterar o contetido
e (i1) investigar se a ocorréncia de elipse se da tanto nas receitas brasileiras quanto nas
portuguesas. Assim, a analise desta pesquisa foi estruturada da forma que segue. Em um
primeiro momento, focalizamos a variacdo terminoldgica para verificar a existéncia de
sinonimia, com base na teoria da variacdo em terminologia postulada por Faulstich (2001). E,
depois, estudamos a ocorréncia de elipse no complemento da estrutura Sujeito + Verbo +
Objeto dos contextos das receitas analisadas, de acordo com o constructo da gramdtica em
terminologia, de Faulstich (2003). Utilizamos também a teoria de valéncia verbal, proposta
por Borba (1996) e de classificagdo sintatico-semantica de Chafe (1979) e de Borba (1996),
para a analise de elipse. A classificagdo dos verbos foi feita consoante ao Dicionario de Usos
do Portugués do Brasil (DUP), de Francisco Borba. Feitas as analises, constatamos que os
itens lexicais verbais sd3o sindnimos terminoldgicos, pois coocorrem em um mesmo contexto.
Depois, ao analisar a ocorréncia da elipse, identificamos que: (i) nos 89 contextos analisados,
ocorre elipse dos complementos de 22 verbos em receitas brasileiras e de 18 verbos em
receitas portuguesas; (ii) essas elipses ocorrem apenas no complemento da estrutura Sujeito +
Verbo + Objeto dos contextos analisados e (iii) em decorréncia da elipse, hé4, aparentemente,

mudanga de valéncia verbal.



ABSTRACT

This dissertation, developed within the theoretical principals of the Lexical Studies
and Terminology, is a linguistic study of a comparative nature of verbal lexical items selected
from both Brazilian and Portuguese codfish recipes, with a synchronic approach. The
motivation for this study is the investigation of terminological variation found for the 54
verbal entities that constitute the 'directions' of the 12 recipes analyzed. The choice of the verb
as the object of study was based on the core importance of this type of element for the textual
gender examined in this dissertation, the recipe. In this research, we propose (i) to verify if the
compared terms, verbs, are terminological synonymous, that is, if their meanings are identical
and may co-occur in the same context without changing the general content, and (ii) to
investigate if the occurrence of ellipsis is the case for both Brazilian and Portuguese recipes.
Therefore, the analysis proposed is structured as follows. First, we'll focus on the
terminological variation to verify the existence of synonym, based on the Variation Theory as
postulated by Faulstich (2001). Second, we'll examine the occurrence of ellipsis in the
complement of the structure Subject + Verb + Object in the context of the analyzed recipes,
according to the Grammar of Terminology Construct, proposed by Faulstich (2003). We'll
also base our study in the Theory of Valency Grammar proposed by Borba (1996), and the
syntactic-semantic classification proposed by Chafe (1979) and Borba (1996) to analyse the
ellipsis. The classification of the verbs is in consonance with the one proposed by the
Dicionario de Usos do Portugués do Brasil (DUP), by Francisco Borba. Once we finished the
analysis, we concluded that the verbal lexical items are terminological synonymous, for they
co-occur in the same context. Then, once we finished the analysis of the occurance of the
ellipsis, we identified that (i) in the 89 different contexts analysed, the ellipsis occur in the
complements of 22 verbs in Brazilian recipes and in 18 verbs in Portuguese recipes; (ii) that
these ellipsis occur only in the complement of the structure Subject + Verb + Object on the

analyzed, and (iii) that because of the ellipsis, a change in verbal valency occurs.
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INTRODUCAO

Esta dissertagdo constitui um estudo linguistico de natureza comparativa de itens
lexicais verbais da culinaria brasileira e portuguesa sob o enfoque sincronico, pois utilizamos
como corpus da pesquisa os verbos empregados em receitas de bacalhau selecionadas de
livros de receitas do Brasil e de Portugal publicados recentemente. Este estudo assume uma

abordagem funcionalista e insere-se na area do Léxico e da Terminologia.

Nos trabalhos terminologicos sdo mais frequentes os estudos sobre itens lexicais
nominais, como afirma Cabré (1993: 88): “... em uma obra terminologica a presenca de
nomes ¢ quase exclusiva e a de verbos, adjetivos e locugdes muito escassa...”. Entretanto,
mesmo com frequéncia menor, a presenca de itens lexicais verbais ¢ observada em algumas
linguagens de especialidade, como ¢ o caso da terminologia da culinaria. Nessa terminologia’,
os verbos sdo itens importantes que servem de fundamento para o processo das preparagdes
culindrias porque sdo esses itens que indicam o procedimento de cada etapa contida nas

receitas.

Ao comparar algumas receitas de livros de culinaria do Brasil e de Portugal, nas quais
o ingrediente principal é o bacalhau, observamos a ocorréncia de variacdes nos termos
verbais. Esse fato nos chamou a aten¢@o e nos conduziu ao desenvolvimento desta pesquisa, a
qual dedica-se a estudar os fendmenos de variagdo terminoldgica observados nos itens

lexicais verbais nas receitas de bacalhau da culindria brasileira e portuguesa.

Esta dissertacdo estd dividida da forma que segue. Primeiramente, apresentamos
nossas reflexdes iniciais quanto ao tema e a justificativa desta pesquisa. Depois, estruturamos

o trabalho em cinco capitulos.

No capitulo 1, abordamos a histéria da influéncia portuguesa na culinaria brasileira,
estabelecendo uma relacdo entre Brasil e Portugal. Consideramos as peculiaridades no 1éxico

de cada pais, em virtude desta pesquisa estar relacionada com as variantes da lingua

' Aqui, terminologia grafada com letra mintiscula refere-se ao conjunto de termos de uma area de especialidade.
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portuguesa em dois paises, Brasil e Portugal, com aspectos histdricos, culturais e sociais

distintos.

No capitulo 2, expomos a revisao de literatura que aborda os conceitos de terminologia
e a importancia do estudo do verbo como termo da culinaria. Essa revisao foi feita com base
nos trabalhos de Cabré (1993), de Correia (1998), de Pavel & Nolet (2002) ¢ de Guedes
(2001). Em seguida, apresentamos a teoria da variacao terminoldgica postulada por Faulstich
(2001), a qual serviu de base para a analise das variantes terminoldgicas de registro

geograficas e das sinonimias terminologicas.

No capitulo 3, apresentamos os pressupostos tedricos que fundamentaram a andlise
desta pesquisa. Neste capitulo, expomos a classificagdo dos verbos conforme Chafe (1979) e
Borba (1996), a valéncia verbal proposta por Borba (1996), o constructo da gramadtica,
postulado por Faulstich (2003), as nog¢des de elipse de Bechara (2004), de Cunha & Cintra
(1985) e de Martinho (1998), que auxiliaram na avaliacdo da auséncia do complemento dos

2 . .
contextos” das receitas analisadas.

No capitulo 4, explicamos os pressupostos metodologicos desta pesquisa. Nesta se¢do,
esclarecemos a formacdo de critérios para a recolha e a sele¢cdo dos dados, bem como a
constituicdo do corpus da pesquisa. Também sdo expostos os critérios para a andlise de

variacao terminoldgica e para a determinagado de elipse.

No capitulo 5, discorremos sobre a analise dos dados propriamente dita, na qual sdo
aplicadas as teorias apresentadas nos capitulos 2 e 3, as quais serviram de base para a analise.
Esta se¢do encontra-se dividida em quatro partes: (i) Introdugdo, (i1) Andlise dos dados de
variagdo terminoldgica, (iii) Resultado das andlises de sindnimos terminologicos, (iv) Analise

de ocorréncia de elipse, e (v) Resultado da andlise da elipse.

Destina-se as Consideragdes Finais o resultado de todas as reflexdes e analises
apresentadas ao longo deste estudo. Por fim, apresentamos as Referéncias Bibliograficas que

fundamentaram o conteudo das andlises e os Anexos, que estdo divididos em trés partes: (1)

* Nesta dissertagdo, referimo-nos a contexto com base na defini¢io de Pavel & Nolet (2002: 118): “Parte de um
texto ou enunciado, em que esta inclusa uma unidade lexical, e que contribui para determinar o seu significado.”
Assim, consideramos contexto como a parte ou o trecho extraido do modo de preparo das receitas brasileiras ¢
portuguesas que sdo analisadas nesta pesquisa.
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as receitas comparadas da culindria brasileira e portuguesa, (2) os contextos das receitas
brasileiras e portuguesas em que héd ocorréncia da elipse, e por tltimo, (3) um modelo das

fichas dos verbos das receitas analisadas.

E necessario esclarecer que as citagdes em lingua estrangeira foram traduzidas para o

portugués e sdo de nossa responsabilidade.
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DELIMITACAO DA PESQUISA

O tema desta dissertagdo ¢ o estudo comparativo de itens lexicais verbais de receitas
de bacalhau da culindria brasileira e portuguesa selecionadas de livros contemporaneos, sob
enfoque sincronico. Trata-se de uma pesquisa na area da Terminologia, disciplina responsavel

pelo estudo cientifico dos termos, sob a perspectiva da variagao.

A existéncia da variagdo em terminologia foi considerada como uma anomalia durante
muito tempo. Para Wiister (apud Faulstich, 2001: 17), a “variagdo linguistica era toda
perturbacdo da unidade linguistica” e chamava atengdo para a normaliza¢do dos termos, caso
houvesse ocorréncia de varia¢do. Faulstich, a partir de 1989, investiga a variagao do termo e
demonstra a necessidade de uma teoria de variagdo em terminologia, pois o termo faz parte da

lingua.

Ao observarmos algumas receitas contidas em livros de culinaria do Brasil e de
Portugal, constatamos a ocorréncia de dois fendmenos linguisticos variaveis no modo de
preparo dessas receitas: (i) ocorréncia de variagdo nos itens lexicais verbais e (ii) auséncia do
complemento na estrutura Sujeito + Verbo + Objeto do modo de preparo das receitas
analisadas. A percep¢do da existéncia de variacdo na terminologia da culindria impulsionou-

nos a investigar esse fenomeno nesta pesquisa.

Assim, a identificagdo desses fendmenos levou-nos a questionamentos mais amplos:
qual seria o tipo de varia¢dao terminologica nos itens lexicais verbais selecionados? E, ainda,
se a auséncia do complemento ocorre tanto em receitas brasileiras quanto em receitas

portuguesas.

Com o proposito de se discutir os questionamentos suscitados sobre os fenomenos de
variagdo terminoldgica, fizemos uma pesquisa sintatico-semantica dos itens lexicais verbais

selecionados das receitas culinarias. No decorrer desta pesquisa, procuramos:

(1) Comparar as receitas brasileiras e portuguesas que possuam, no seu modo de

preparo, os mesmos significados para os verbos nos contextos das receitas
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analisadas, quer dizer, que as receitas comparadas tenham contextos

semelhantes.

(11) Descrever os verbos, sob enfoque sincronico, que aparecem nas receitas de
bacalhau no modo imperativo, extraidos de livros contemporaneos da culindria

brasileira e portuguesa.

(i11))  Verificar a variacdo terminologica dos itens lexicais verbais dentro do género

receita por meio da analise semantica dos contextos dos termos.

(iv)  Analisar se a omissdao do complemento na estrutura Sujeito + Verbo + Objeto
nos dados apresentados no corpus ocorre tanto nas receitas da culindria

brasileira quanto nas da culinéria portuguesa.

Os topicos acima serdo desenvolvidos no capitulo 6, que apresentard a andlise dos
dados do corpus selecionado. Assim, o que nos interessa ¢ constatar se a ocorréncia de
variagdo terminologica dos itens lexicais verbais nos contextos das receitas brasileiras e
portuguesas resulta em sinonimos terminoldgicos, € qual ¢ a ocorréncia da elipse nos

complementos dos verbos analisados.

Na anélise da ocorréncia das variantes terminologicas, adotamos como referéncia trés
dicionarios de lingua comum, sob enfoque sincronico: o Diciondrio da Lingua Portuguesa
Contemporanea, da Academia das Ciéncias de Lisboa (doravante DLPC), o Diciondrio
Houaiss de Lingua Portuguesa (doravante DHLP), do Instituto Antonio Houaiss, e o Novo
Dicionario Aurélio (doravante NDA), de Aurélio Buarque de Holanda Ferreira. O Diciondrio
de Usos do Portugués do Brasil, de Francisco Borba (doravante DUP) foi uma ferramenta
muito importante para a andlise da ocorréncia de elipse, porque foi o unico dicionario
brasileiro encontrado que traz, na estrutura do verbete, a classificagdo do verbo e os seus

respectivos complementos.
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CAPITULO 1. HISTORIA DA CULINARIA BRASILEIRA DE ORIGEM
PORTUGUESA

1.1 Relato da influéncia portuguesa na culinaria brasileira

Com o proposito de discutirmos sobre a comparacao de itens lexicais das receitas da
culindria brasileira e portuguesa, exporemos, nesta sessdo, um breve relato sobre a influéncia
portuguesa na culinaria brasileira para compor a analise das mudancas e das semelhancas

dessas receitas ao longo dos anos.

O Brasil ¢ conhecido como um pais rico, de grande diversidade cultural. Assim
também ¢ a culindria brasileira, a qual sofreu muita influéncia e contribuicdo portuguesa,
africana e indigena. Essa diversidade comegou com a chegada da expedi¢do de Cabral ao
Brasil, em 1500, pois o usufruto dos produtos locais, aliado ao habito dos portugueses,
influenciou decididamente a gastronomia brasileira e tornou a culinaria da nova terra mais

rica, resultando disso uma mistura de historia, cultura e sabor.

Portugal, de acordo com relatos sobre a culinaria portuguesa, tinha uma alimentagao
saborosa, recheada de conhecimentos antigos e de praticas de cozinha trazidas juntamente
com os produtos atlanticos e indicos, devido a entrada dos portugueses nesses lugares

distantes durante as viagens e descobertas maritimas.

No Brasil, o portugués observou a alimentacdo dos indios, que tinham como prato de
subsisténcia a mandioca, também conhecida como macaxeira, ou carima ou aipim. Com essa
matéria-prima, os portugueses fizeram adaptagdes Uteis para sua propria sobrevivéncia,
aprimoraram a forma de preparar alimentos e desenvolveram doces, mingaus, sopas, entre

outros. Fernandes (2000: 17), no livro 4 viagem gastronémica através do Brasil afirma que:

A periodizacdo da colonizag@o do Brasil demonstra a revolugdo alimentar operada.
Depois do reconhecimento de comércio esporadico, o portugués langa-se na
inventariagdo do que lhe podia ser util, aproveitando as indica¢des do amerindio,
numa assimila¢do sensorial e gustativa.
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Até o século XV, os indios, que apenas cacavam animais para suprir a sua
alimenta¢do, ndo conheciam os animais domésticos como galinha, boi e porco, por exemplo,
que ja eram criados pelos portugueses e usados como alimentos e fornecedores de matéria-
prima como ovos, leite, banha, etc. Esses animais passaram a ser do dominio dos povos
primitivos do Brasil e, assim, o carddpio nacional foi ampliado, pois comecaram a chegar os

primeiros rebanhos de gado no pais. A esse respeito, Camara Cascudo (2004: 237) explicita:

Instalando-se para ficar definitivamente no Brasil, o portugués recriou o ambiente
familiar, cercando-se dos recursos de curral, quintal e horta, desejando quanto
possivel prolongar o tratamento em que se habituara, secularmente. Trouxe vacas,
bois, touros, ovelhas, cabras, carneiros, porcos, galinhas, galos, pombos, patos e
£ansos.

Outra contribuicdo de Portugal foi o modo de explorar a cozinha. A maneira de
preparar os alimentos, tirando as peles e os pélos da carne a ser cozinhada, ja que os indios
ndo preparavam a maioria das carnes, principalmente os peixes: “Peixe miudo ndo se tratava.
Ia como estava. O indigena ¢ que cuspisse as visceras ou as mastigasse, segundo a sua

preferéncia” (Camara Cascudo, 2004: 547).

Os modos de temperar e conservar os alimentos também foram contribuicdes de
Portugal, usando o sal e outras especiarias trazidas do Oriente como agafrdo, canela, cravo-da-
india, noz-moscada, tamara, uvas passas, améndoas, pistache, pinhdes, menta, cebola,

tomilho, manjerona, coentro, etc.

Os portugueses também trouxeram os utensilios, como os talheres, os pratos, os
copos, as baixelas, etc., que eram muito escassos até 1700; os pesos € as medidas para analisar
as proporc¢des dos alimentos; as horas das refei¢des, que “Portugal no século do povoamento
do Brasil ja disciplinara sua ementa alimentar e regulara o horario das refei¢cdes” (Camara

Cascudo, 2004: 271), entre outras.

O sal aparece como elemento fundamental para os alimentos portugueses devido ao
portugués pescar muito e explorar salinas. Portugal sempre foi conhecido por ser o maior ¢
melhor produtor de sal: “Era Portugal, com as salinas de Aveiro — que ndo por acaso ¢ ainda
hoje o maior centro produtor de sal de Portugal - que tinha o que era considerado o melhor sal

da Europa” (Kurlansky, 2000: 57). Por isso, Portugal ¢ o principal responsavel pela chegada
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do sal no cardapio brasileiro: “satisfazer-se com carne salgada e farinha ndo ¢ heranca

ameraba e sim influéncia portuguesa” (Camara Cascudo, 2004: 243).

A partir de 1570, temos as capitanias hereditarias € o povoamento das cidades com a
chegada de portugueses e também de escravos negros para trabalharem na lavoura. Assim, sdo
implantadas casas senhoriais, igrejas e edificios de administragdo, onde convivem novos
habitos, crengas e costumes alimentares. A esse respeito, Romio (2000: 38) acrescenta: “Uma
preciosa cultura culinaria instalava-se aos poucos no pais. Para a ocupacdo mais efetiva da
terra através das capitanias hereditarias, as primeiras familias chegavam de Portugal e, com

elas, a sabedoria e a mao-de-obra feminina no que diz respeito a comida”.

Com a chegada da corte portuguesa ao Brasil em 1808, a culinaria nacional se
europeiza com os habitos e segredos gastrondmicos de Portugal trazidos por grandes

cozinheiros, segundo Fernandes (2000: 19):

Essa tendéncia vinha ja de tras, desde que chegara ao rio de Janeiro o cozinheiro
francés, naturalizado portugués, Lucas Rigaud, chefe de cozinha do vice-rei D.
Antonio Alvares da Cunha. Apesar de s6 permanecer de 1763 a 1767, a sua
influéncia foi notdria na culinaria de entdo. A Corte Portuguesa instalar-se-ia com
os seus habitos e segredos gastrondmicos, que rapidamente se difundiram pelas
camadas superiores.

A influéncia portuguesa foi muito incisiva na alimentagdo brasileira e
consequentemente no léxico, principalmente nos nomes referentes a culinaria, a fauna
terrestre, maritima, fluvial e lacustre, a flora, aos utensilios de cozinha, e as técnicas (assado,

cozido, refogado, etc.).

Além da influéncia portuguesa, africana e indigena, a culinaria brasileira € constituida
por uma grande mistura gastronomica de varios outros povos que vieram para o Brasil na
época da Guerra Mundial, como os italianos, japoneses, alemaes, que se instalaram em varias
partes do pais. E possivel encontrar essa complexa caminhada de transformagao cultural nos
livros de cozinha brasileira, apesar de termos passado quase cinco séculos sem livros de

receitas.
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Atualmente, ndo hd um prato tipico que possa ser considerado unicamente brasileiro.
Cada regido traz uma peculiaridade, influéncia de algum pais. Como alguns estudiosos,

Romio (2000: 216) diz que:

Uma boa providéncia para se chegar ao prato mais genuinamente brasileiro ¢ medir
a distancia do local onde ele nasceu dos grandes centros urbanos, onde a mistura de
culturas costuma resultar em mistura de sabores. Assim, as culinarias do Amazonas
e do Para, particularmente, guardariam com maior zelo suas raizes, com
especialidades que se baseiam em ingredientes regionais e em rituais proprios de
preparo, o que dificulta sua adocdo por outras regides do pais, mas lhes garante
sabores ainda selvagens, proximos daqueles experimentados pelos indios, seus
criadores.

Como ja explicamos anteriormente, ndo podemos afirmar qual € o prato tipico de cada
cidade brasileira, pois a influéncia culinaria de varios paises foi muito incisiva. Entretanto, a
influéncia portuguesa representa uma parcela importante e representativa na culinaria
brasileira e a prova disso ¢ uma das maiores herancas da culinaria portuguesa, a qual esta

presente na mesa dos brasileiros até os dias de hoje: o bacalhau.

1.2 Bacalhau: uma heran¢a da culinaria portuguesa

O bacalhau ficou conhecido no Brasil por influéncia de Portugal e ainda ¢ consumido
em todo o mundo por ser um dos peixes mais caros € nobres que existem no planeta. Para
entendermos a sua grande representatividade no Brasil, ¢ preciso compreender a historia sobre

o surgimento do bacalhau como alimento.

O bacalhau ¢ um peixe onivoro porque come praticamente de tudo. Esse peixe nada de
boca aberta e engole tudo o que encontra a sua frente, inclusive os seus filhotes. Por engolir
tudo o que encontra e por nadar em aguas rasas, o bacalhau ¢ uma presa facil. Além disso, ¢
um peixe resistente a doengas e ao frio, realmente feito para sobreviver em qualquer condi¢ao,

pois adapta sua dieta as condic¢des locais.

Quanto a carne do bacalhau, ela é muito branca, considerada a mais alva entre os
peixes de carne branca. Quase ndo tem gordura, deve ter apenas 0,3%, mas contém mais de
18% de proteina, que ¢ avaliado como um indice alto para um peixe. Quando o bacalhau

passa pelo processo de secagem, os 80% de agua que possui evaporam e, portanto, a
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uantidade de proteina se transforma praticamente nos 80% que antes era composto apenas de
q p p q p p

agua.

A historia do bacalhau ¢ muito antiga. Foram encontrados registros de fabricas para
processamento do bacalhau na Islandia e na Noruega no Século IX. Entretanto, os islandeses
€ 0s noruegueses ndo possuiam sal, e acabavam secando o peixe ao ar livre, até que perdesse
quase a quinta parte de seu peso e endurecesse como uma tabua de madeira, para ser

consumido nas longas viagens que faziam pelos oceanos.

Os portugueses s6 descobriram o bacalhau no século XV, na época das grandes
navegagoes. Por causa das longas viagens que levavam cerca de trés meses de travessia pelo
Atlantico, os portugueses, assim como os islandeses e os noruegueses, precisavam de
alimentos ndo pereciveis para alimentd-los durante todo esse percurso. Desse modo, o
bacalhau era usado como fonte barata e duradoura de nutrientes pelo fato de estar salgado e
poder alimentar os tripulantes das naus que viajavam o mundo para encontrar terras novas. E
no século XV, Portugal ja possuia salinas e, assim, salgava e secava o bacalhau, aumentando a

durabilidade de consumo.

Uma das maiores vantagens do bacalhau, principalmente na época das grandes
navegagoes, de acordo com Kurlansky (2000: 30), ¢ a de que “o bacalhau tem quase zero de
gordura e, se bem seco e salgado, raramente estraga”. Entretanto, ndo se pode deixar o

bacalhau em ambiente umido e quente por muito tempo, pois, nesse caso, ele pode estragar.

Foram os portugueses os primeiros a pescar o bacalhau na Terra Nova (Canada), que
foi descoberta em 1497. Com o comércio do bacalhau pescado da Terra Nova, houve
mudan¢a de mercados e constru¢cdo de portos. Os portos portugueses, comparados com 0s
outros construidos na Europa, eram os que estavam localizados mais préximos a Terra Nova.
Existem registros de que em 1508 o bacalhau correspondia a 10% do pescado comercializado
em Portugal. E por isso, no século XV, o bacalhau ja era conhecido como um produto
altamente lucrativo, pois também servia como moeda de troca, e todos os comerciantes da

Europa procuravam novos lugares para pesca-lo.

O bacalhau, que foi imediatamente incorporado aos hdbitos alimentares, ¢ até hoje

uma das principais tradi¢des portuguesas, chamado por eles carinhosamente de "fiel amigo".
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O termo carinhoso representa bem a ideia do papel do bacalhau na alimentagdo dos

portugueses.

O habito de comer bacalhau veio para o Brasil com os portugueses; ja na época do
descobrimento, mas foi com a vinda da corte portuguesa, no inicio do século XIX, que esse
habito comegou a se difundir. Data desse século a primeira exportacao oficial de bacalhau da

Noruega para o Brasil, por volta de 1843.

Assim, sdo cinco os tipos de peixes que podem virar um bacalhau. Cada um possui
suas caracteristicas proprias que influenciam na sua qualidade e, consequentemente, no seu

preco. Sao eles:

1) o Cod Gadus Morhua, mais conhecido como Porto;

2) o Cod Gadus Macrocephalus, que ¢ um bacalhau do Pacifico;
3) o Saithe;

4) o Ling; e

5) o Zarbo.

Como vimos, dos cinco tipos, apenas dois sao do tipo Cod. Apenas esse tipo de
bacalhau, Cod, pode ser realmente denominado 'bacalhau', pois o termo vem da palavra
inglesa Codfish, que significa ‘bacalhau’. Entretanto, os outros nomes que ndo apresentam o
prefixo Cod em seus nomes sdo peixes conhecidos como bacalhau apenas por serem um tipo
de 'pescado salgado seco'. Assim, Kurlansky (2000: 45) afirma: “O bacalhau ¢ a primeira
op¢ao quando se trata de peixe curado, embora todos os outros gadideos também passem por

esse processo, sendo hoje em dia substitutos mais baratos para o bacalhau”.

O DHLP (2001) define bacalhau como “peixe teledsteo gadiforme da familia dos
gadideos (Gadus Morhua), ocorre nos mares frios do hemisfério norte, sendo, em geral,
bentonico; de grande importancia comercial, ¢ geralmente vendido seco e salgado”. Esse
peixe, como vimos, ¢ chamado bacalhau do Porto, mas, no Brasil, h4d também a possibilidade
de encontrar outros tipos de peixes curados que, por causa do processo de secagem, sdo

chamados de bacalhau, como o Saithe, por exemplo.
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Segundo Kurlansky (2000: 39), tudo se aproveita do bacalhau, inclusive a cabega, que
¢ considerada a parte mais saborosa. O autor cita também um livro sobre a arte de cozinhar de
Hannah Glasse, publicado em Londres, que contém uma receita intitulada Para assar uma

cabeca de bacalhau.

Aparentemente, varios paises recebem o bacalhau inteiro e fresco para vender nos
mercados como, por exemplo, a Inglaterra e a Noruega. Porém, no Brasil isso ndo ocorre. Nos
mercados ndo € encontrada para venda a cabega do bacalhau, nem o bacalhau inteiro. O
bacalhau no Brasil ¢ apenas vendido seco e salgado, em postas grandes ou em pequenos

pedacos, ou ainda, desfiado, como em Portugal.

Assim, pelo fato de o bacalhau ser um grande icone de identidade da culinaria
portuguesa no Brasil, tornando-se um prato tipico, usado em comemoragdes e em festas
brasileiras, decidimos investigar os itens lexicais que compdem as receitas de bacalhau da

culinaria brasileira e portuguesa, selecionadas de livros de receitas contemporaneos.

1.3 Livros contemporineos de receitas da culinaria brasileira e portuguesa

Como delimitagao desta pesquisa, a culinaria foi escolhida por se tratar de uma éarea de
especialidade que possui as receitas como documentos registrados que perpassam toda a

historia de uma nagao.

Dentro da estrutura de uma receita, ¢ possivel analisar todos os fatos historicos, sociais
e culturais de um determinado pais. O gé€nero receita possui identidade socio-cultural por estar
em permanente processo de mudanca, que dizer, modifica-se a medida que a sociedade se
transforma. Apesar das receitas de bacalhau da culinaria brasileira serem de origem
portuguesa, essas receitas, a partir do momento em que chegaram ao Brasil, ja criaram
identidade propria, apresentando algumas peculiaridades brasileiras no seu Iéxico. Assim

especifica Camara Cascudo (2004: 342):

Curiosamente, a Culinaria, ancila prestante a prestavel, indispensavel e ajustadora
inicial da Natureza a continuidade humana, segue sendo uma ocupagdo
fundamental, mas obscura e confusa dentro do organismo social por ela mantido.
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A culinaria ¢ uma 4rea de especialidade que pode ser estudada tanto na diacronia
quanto na sincronia, ja que engloba fatores historicos e sociais e apresenta variagdo constante

no léxico, como afirma Guedes (2001: 49):

A alimentagdo, sobretudo a culinaria, arte de cozinhar, pode ser estudada como
linguagem de especialidade, em estudos diacronicos e também sincrénicos, visto que
esta area tem muito a oferecer, principalmente no que diz respeito a evolugdo de itens
do 1éxico do discurso da culindria.

Justificamos, assim, a escolha pelo estudo sincronico por causa do nosso interesse em
investigar e comparar a evolugdo de itens lexicais da culinaria brasileira e portuguesa atual.
Assim, para o corpus desta pesquisa, escolhemos livros contemporaneos de receitas da
culinaria brasileira e portuguesa. Sao dois livros da mesma editora, Girassol, um da culinaria
brasileira, publicado em Sao Paulo, Brasil, e o outro, da culindria portuguesa, publicado em
Sintra, Portugal. Cada livro possui mil receitas de varios tipos: entradas, salgados, saladas,

carnes, peixes € sobremesas.

Devido a grande variedade de receitas, selecionamos apenas as receitas de bacalhau
como fonte dos dados por se tratar, como j4 mencionamos anteriormente, de um icone
representativo da influéncia portuguesa na culinaria brasileira. Sendo assim, exporemos, no
topico seguinte, o conceito de receita como género textual e a importancia de analisar as
receitas de bacalhau, sob enfoque sincronico, para verificar a variacdo terminologica de itens

lexicais da culindria brasileira e portuguesa.

1.4 Receitas de bacalhau da culinaria brasileira e portuguesa

A receita ¢ um tipo de género textual que estd na area de especialidade da culinaria.
Para entender o que € género, devemos entender o seu conceito. Para Marcuschi (2003: 19-
22), géneros textuais “sdo entidades socio-discursivas e formas de ac¢do social incontorndveis

em qualquer situagdo comunicativa”. E ainda especifica:

Usamos a expressdo género textual como uma nogdo propositalmente vaga para
referir os textos materializados que encontramos em nossa vida didria e que
apresentam  caracteristicas  socio-comunicativas definidas por conteudos,
propriedades funcionais, estilo e composicéo caracteristica.
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Podemos dizer, entdo, que a receita € um género textual, pois engloba questdes socio-
culturais de um determinado pais, sendo maleavel e dindmica, passivel de mudangas. Ela traz
uma grande e complexa heterogeneidade social. Por isso, a receita possui caracteristicas

especificas que a diferem de outros géneros textuais.

Os livros de culinaria brasileira e portuguesa utilizados nesta pesquisa fazem parte de
uma coletanea de receitas cujo autor €, normalmente, um sujeito coletivo e historicamente
cultural, por ndo haver uma fonte concreta e nao se saber a origem da primeira receita escrita.
Como em todo género textual, € necessario que investiguemos o historico social e cultural das

receitas de bacalhau.

Assim, as receitas selecionadas para esta pesquisa sdo de origem portuguesa, mas
adaptadas ao longo dos anos, e divididas em duas partes: os ingredientes e 0 modo de fazer.
Atualmente, essa ¢ a forma regular em que se encontra a maioria das receitas. Para a pesquisa,
serd apenas analisado o modo de fazer ou modus operandi, porque € nele que ocorrem as

formas verbais.

O contetdo do modo de fazer nos ajudara nessa investigacdo, porque ali constam as
informagdes para se preparar uma determinada comida. Embora ndo seja possivel chegar a
origem, a verdadeira fonte da receita, por se tratar de um texto maleavel, que carrega consigo
tragos socio-historicos do pais, € possivel encontrar a atual identidade nacional de cada pais

em cada receita, especificamente no léxico.

Um texto ¢ um meio de expressdo e transmissao cultural. Para caracterizar de forma
adequada um texto, devemos analisar, além de seus aspectos lingliisticos, muitas outras
questdes complementares, segundo a autora: “Ao mesmo tempo, um texto ¢ um elemento que
mostra a complicada rede de relagdes multilaterais entre todos os fatores que participam em

um ato de comunicacao interativo”.

Desse modo, cada género textual tem uma funcdo e uma forma. A funcdo da receita &
ensinar o preparo de um alimento para pessoas que queiram cozinhar, sejam elas cozinheiras,
chefes de cozinha, donas de casa ou simplesmente alguém que queira cozinhar. A receita

culinaria é um texto dirigido a um publico-alvo bem amplo.
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Os dados que nos interessam analisar no modo de preparo das receitas sdo constituidos
dos verbos que se apresentam apenas no modo imperativo. Essa ¢ uma estrutura usada na
maioria das receitas, mas também podemos encontrar outros tipos de receitas redigidas no

infinitivo verbal.

Como o uso do imperativo ¢ usado exaustivamente no modo de preparo das receitas, ¢
necessario entendermos que o modo imperativo se apresenta como uma sequéncia linguistica
norteadora. Pelo fato de 0 modo imperativo expressar uma instru¢ao ou ordem de como deve

ser preparado cada etapa de um prato culindrio, chamamos a essa sequéncia de injuntiva.

Os verbos sdo vistos como importantes marcas linguisticas das receitas, pois vao
indicar as fungdes de cada passo do ato de cozer e a acdo-processo contida no modo de
preparo. Por conseguinte, os verbos foram selecionados para fazer parte do corpus da presente
pesquisa. Camara Cascudo (2004: 341) chama atencdo para o fato de que “tem faltado a

cozinha, nesses derradeiros séculos, o prestigio verbal”.

Romio (2000: 216), ao relatar a grande diversidade na culindria brasileira, questiona

qual ¢, atualmente, a verdadeira identidade da culinéria que seja tipicamente brasileira:

Nesse paraiso de novos sabores e de infinitos recursos culindrios, o que tera
acontecido com aqueles pratos criados a imagem, semelhanga, possibilidades e
necessidades do local onde nasceram, que devem seu gosto e sua aparéncia aos
ingredientes da regido, a sabedoria de quem aprendeu ao longo dos anos a alquimia
de mistura-los com intimidade? Havera ainda 500 anos depois de tantas influéncias
uma culinaria que se possa chamar de tipica e regionalmente brasileira?

Respondemos a essa pergunta afirmando que a mistura de sabores, culturas,
ingredientes e receitas tornam a culinaria brasileira tnica. E claro que algumas regides terdo
seus pratos regionais por causa da influéncia que cada uma recebeu. A regido norte, por
exemplo, preserva muitos pratos de origem indigena. A regido sudeste teve grande influéncia
portuguesa. A regido sul tem grande influéncia européia, principalmente da Italia e Alemanha.
Entretanto, a culinaria brasileira ndo pode ser dividida em decorréncia da influéncia dos
varios povos que aqui se misturaram e construiram uma identidade brasileira porque, como

afirma Camara Cascudo (2004: 885):
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O que ¢ um prato nacional? Uma composi¢do culinaria rebelde a escrita dos
manuais, caracteristica, inconfundivel, incapaz de exprimir em quantidade de
ingredientes, fragdes de tempo, e acdo rapida ou lenta do frio, do calor, da 4gua, do
gelo, do uso da peneira, do passador, da faca, ou da colher. Transmite-se por
tradicao. [...]

O prato nacional €, como o romanceiro nacional, um produto do génio coletivo:
ninguém o inventou e inventaram-no todos.

Justificamos a escolha de receitas de bacalhau para compor o corpus da pesquisa
porque elas constituem referéncia de comida em relacdo a Portugal, ainda que as receitas
brasileiras de bacalhau possuam uma marca de autoria e cultura proprias. Isso € percebido por

meio de alguns ingredientes registrados nos textos com itens lexicais precisos.

Servem de exemplo as receitas bacalhau com couve (brasileira) e bacalhau com grelos
(portuguesa). O item lexical couve mostra que a receita ¢ brasileira e grelos, portuguesa. Em
Portugal, segundo o DCLP, grelo significa “uma espécie de haste florifera de certas plantas”,
como grelos de couve, de nabo, por exemplo. Ja no Brasil, o item lexical grelo ¢ usado com
sentido pejorativo, referindo-se ao 6rgao sexual feminino, como demonstram o DHLP (2001)
5. Uso: Tabuismo mesmo que clitoris, e o NDA (2004) 3.Chulo Clitéris. [Pl.: grelos (€). Cf.

grelo, do v. grelar.].

Outro exemplo que vale a pena citar € o da receita brasileira de Bolinho de bacalhau.
No Brasil, sdo usados o cheiro-verde e o cominho e, na receita portuguesa de Pastel de
bacalhau, sdo usadas a salsa ¢ a noz-moscada. Por outro lado, ha uma diferenca semantica
entre bolinho, no Brasil, e pastel, em Portugal. No Brasil, segundo o dicionario Houaiss,
bolinho significa “iguaria preparada com farinha ou qualquer outro ingrediente culindrio
(arroz, carne moida, batata etc.), de forma mais ou menos arredondada e de pequeno tamanho,
geralmente frita”. J4 em Portugal, bolinho ¢ apenas um bolo pequeno. Quanto ao pastel, de
acordo com o DHLP (2001), o Brasil o considera uma “massa de farinha de trigo, com
recheio salgado ou doce, que se frita ou assa”, e Portugal o considera qualquer bolinho

salgado.

Entre os exemplos de variacao, nas variedades do portugués do Brasil e de Portugal, os
verbos, no modo de preparo de comidas merecem destaque. Assim, o verbo deitar com o
significado de colocar ocorre apenas nas receitas portuguesas, enquanto nas receitas

brasileiras ocorrem com o mesmo significado de deitar verbos acrescentar e adicionar.
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Assim, tanto os itens lexicais nominais quanto os verbais demonstram a histéria da
cultura culindria do Brasil e de Portugal, sem deixar de apresentar as influéncias recebidas de

outros povos, ao longo dos séculos.
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CAPITULO 2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Terminologia: conceitos

A lingua comum, usada no cotidiano, ¢ passivel de mudangas, quer dizer, a palavra
varia de acordo com diversos fatores, como afirma Correia (1998: 59): “uma qualquer lingua
apresenta uma multiplicidade de registros distintos, cujas caracteristicas sdo determinadas por
fatores de natureza historica, geografica e social”. Temos, assim, a Lexicologia que estuda os

aspectos relacionados as palavras da lingua comum.

Diferentemente da Lexicologia, temos a Terminologia® que estuda um conjunto de
termos das linguagens de especialidade. Chamamos linguagem de especialidade o subsistema
linguistico que ¢ utilizado para proporcionar uma comunicagdo sem ambiguidade numa area
determinada do conhecimento ou da pratica, com base num vocabulario e em usos linguisticos

especificos desse campo.

Portanto, para fins deste estudo, fizemos algumas consideragdes sobre os conceitos de
terminologia e a aplicacao destes na presente pesquisa linguistica porque trabalharemos com a

linguagem de especialidade da culinaria.

Para Cabré¢ (1993: 82), terminologia possui, pelo menos, trés conceitos diferentes:

a) o conjunto de principios e de bases conceituais que regem o estudo dos termos;
b) o conjunto de diretrizes que se utiliza no trabalho terminografico; e

¢) o conjunto de termos de uma determinada area de especialidade.

Assim, temos trés significados para terminologia. A primeira acepcdo refere-se a
disciplina que tem como objetivo a denominagdo dos conceitos das linguagens de
especialidade; a segunda, a metodologia que apresenta a aplicagdo dessas denominagdes; e
por fim, a terceira acep¢do, que designa o conjunto de termos de cada area tematica

especifica.

3 Escrevemos Terminologia, grafada com letra maiuscula, que refere-se a disciplina e diferencia-se de

terminologia com letra mintiscula, que refere-se a um conjunto de termos de uma area de especialidade.
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Para a presente pesquisa, interessa-nos principalmente a terceira acep¢do, que vé a
terminologia como um conjunto de termos de uma determinada area de especialidade, pois o
nosso enfoque aqui sera o conjunto de termos, os verbos, especificamente, da terminologia da

culinaria.

Desse modo, dentro da ideia de que terminologia ¢ um conjunto de termos, Pavel &
Nolet (2002: 7) classificam a terminologia como “um conjunto de palavras técnicas
pertencentes a uma ciéncia, uma arte, um autor ou um grupo social” como, por exemplo, a
terminologia da medicina ou a terminologia da culindria. Segundo Cabré (1993: 85), a
terminologia, se temos em conta que parte do conceito e que deste passa a denominacao,
necessitamos assegurar muito bem que ela denomina um objeto conceitual especifico.
Portanto, a terminologia cont¢ém um conjunto de termos usados nas linguagens de

especialidade.

Hé quatro enfoques diferentes para o estudo e a pratica da terminologia, de acordo

com Cabré¢ (1993: 37):

a) Para os linguistas, a terminologia ¢ uma parte do léxico especializada por
critérios tematicos e pragmaticos.

b) Para os especialistas, a terminologia ¢ o reflexo formal da organizagdo
conceitual de uma especialidade, e um meio inevitavel de expressdo e de
comunicagao profissional.

c) Para os usuarios (diretos e intermediarios), a terminologia ¢ um conjunto de
unidades de comunicacgao, Uteis e praticas, cujo valor se mede em funcao de
critérios de economia, de precisdo e de adequacao.

d) Para os planificadores linguisticos, a terminologia ¢ um ambito da lingua
onde se deve intervir para reafirmar a existéncia, a utilidade e a permanéncia
de uma lingua, e para garantir, mediante sua modernizagdo, sua continuidade

como meio de expressao.

A terminologia pode ser estudada e praticada por quatro grupos: os linguistas, os
especialistas, os usuarios ¢ os planificadores linguisticos. Para este trabalho, a terminologia
sera observada, especialmente, com base no enfoque da letra a), explicitada por Cabré (1993:

37), que a concebe como parte de um Iéxico especializado, estudada por meio de critérios
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linguisticos para a investigagdo dos itens lexicais, os verbos, como termos referentes a

culinaria.
2.2 Verbos: termos da culinaria

Na sessdo anterior, para fins deste trabalho, esclarecemos o conceito de terminologia
como um conjunto de termos de uma determinada area de especialidade. No entanto, ¢

necessario que explicitemos também o conceito de termo e a importancia de estuda-lo.

Cabré (1993: 169) define um termo como uma unidade de caracteristicas linguisticas
parecidas as das palavras da lingua comum, utilizada em um dominio de especialidade: “os
termos, como as palavras do 1éxico geral, sdo unidades signicas distintas e significativas ao

mesmo tempo, que se apresentam de forma natural no discurso especializado”.

Assim, uma palavra da lingua comum ¢ vista, do ponto de vista linguistico, como uma
unidade que se caracteriza por ter uma forma fOnica e grafica, uma estrutura simples ou
complexa, uma caracterizagdo gramatical e um significado que descreve a classe a que
pertence um objeto particular. Um termo também ¢ considerado como uma unidade que
apresenta essas mesmas caracteristicas, mas se difere da palavra por fazer parte de uma éarea

de especialidade.

Além disso, conforme Pavel & Nolet (2002: 19), um termo ou unidade terminologica
em uma lingua de especialidade se distingue de uma palavra da lingua comum por causa de
sua relacdo unica de significado com o conceito especializado que designa, fendomeno
denominado monossemia, que se originou em Wiister' (1974), e pela estabilidade dessa
relagdo entre a forma e o conteido em textos que tratam desse conceito, que € o fendomeno
denominado lexicalizacdo. H4 também alguns elementos que especificam a situagdo do termo
utilizado, a saber: a frequéncia de uso e o ambiente contextual (coocorréncia) relativamente

fixo.

* Wiister caracterizou trés aspectos de concepgio sobre o estado da lingua: prioridade e precisdo dos conceitos,
prioridade do 1éxico em relagdo a gramatica, ¢ prioridade do tratamento sincronico da lingua (A edigdo
consultada e citada é de 1996, pagina 159). Esse conceito de monossemia ja passou por diversas criticas e
revisdes, por haver estudos em que comprovam a variagdo em Terminologia.
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Quanto a questdo do estudo dos termos, percebemos que os itens lexicais nominais sao
mais pesquisados que os itens lexicais verbais. Para a discussdo deste ponto, Cabré (1993: 88)
explicita que “em uma obra terminologica a presenca de nomes ¢ quase exclusiva e a de

verbos, adjetivos e locugdes muito escassa’.

Desse modo, os verbos sdo considerados escassos na terminologia, mas da mesma
forma que os itens lexicais nominais sao objetos de estudo de uma lingua de especialidade, os
itens lexicais verbais também podem ser analisados como termos. Temos, como exemplo, a
dissertacdo de Guedes (2001: 66) que analisa, sob enfoque diacronico, os itens lexicais
verbais do livro de receitas da Infanta D. Maria de Portugal e explica que os verbos, assim
como os nomes, sdo itens do léxico e que também podem fazer parte de um Iéxico
especializado, quer dizer, sdo termos que passam por evolugdes. Portanto, nesta pesquisa, os
verbos serdo considerados como termos e serdo analisados sob a perspectiva sincronica,

baseada na teoria da variagao terminologica de Faulstich (2001).

Chafe (1979: 96) diz que o universo conceitual humano ¢ dividido em duas areas: a
area do verbo, que engloba estados (condi¢des, qualidades) e eventos, e a area do nome, que
engloba coisas. O autor acrescenta ainda que “destas duas, teremos como certo que o verbo ¢

central e que o nome ¢ periférico”.

Assim, o objeto de estudo deste trabalho sdo itens lexicais verbais, termos da area de
especialidade da culindria. Vale ressaltar que, com base nos verbos analisados para esta
pesquisa, os dicionarios escolhidos para verificar a acepcdo de cada verbo do corpus
analisado nem sempre trazem a marca de uso Cul., que categoriza a area de especialidade da
culinaria. Na verdade, sdo poucos os verbos que trazem essa marca. O DCLP traz a marca
Cul. apenas nos verbos alourar, refogar e regar; o DHLP que assume a marca Cul. nos

verbos alourar, dourar, refogar; e o NDA no verbo dourar.

2.3 Variacao terminologica: postulados de Faulstich

Em 1989, segundo Faulstich (2001: 20), surgiram as primeiras ideias de que, no
discurso, o termo apresentava variagdo. O termo ja ndo era mais visto como homogéneo,
apenas com um significado, e sim com possibilidades de variacdo (heterogéneo), ja que a

terminologia também faz parte da lingua que esta sujeita as mudangas constantes.
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Faulstich (2001: 20) afirma que a terminologia est4 voltada para a observag¢do do uso
do termo em contextos de lingua oral e de lingua escrita, de modo que isso implica a
possibilidade de identificacdo da ocorréncia de variantes dentro de um mesmo contexto ou de

diferentes contextos nos quais 0 mesmo termo ¢ usado.

Para corroborar essa ideia, Cabré (1993: 157) especifica que “toda linguagem de
especialidade, na medida em que ¢ um subconjunto da lingua comum, participa de suas
mesmas caracteristicas; trata-se, pois, de um codigo unitario que permite variagdes”. Desse
modo, percebemos que, assim como a lingua comum, a linguagem de especialidade também

esta sujeita a variagao.

E possivel observar que as variantes sdo resultantes dos diferentes usos que uma
determinada comunidade, em sua diversidade social, linguistica e geografica, faz do termo.
Entretanto, para descrever e estudar a variagdo em terminologia, faz-se necessario ter em

conta qual ¢ o padrdo de lingua que estd sendo considerado.

E fato que a variacdo terminoldgica encontra-se na lingua. Faulstich (1998: 2) defende
que os termos sdo entidades variantes, pois fazem parte de situagdes comunicativas distintas:
“sao itens do léxico especializado, que passam por evolugdes, por isso devem ser analisados
no plano sincronico e no plano diacronico”. Faulstich (1998: 3) explica, ainda, que “nos
percursos temporais da lingua, o termo ¢ uma entidade do discurso independentemente de sua
realizagdo no plano sincronico e no plano diacronico e, por isso, passivel de apresentar
variantes antigas e atuais”. Assim, € necessario o estudo dos termos para analisar a sua

variagao.

Na figura 1 apresentada a seguir, temos a representagdo de tudo o que foi explicitado

anteriormente:
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Socioterminologia

-
Termo
e
Percursos temporais na lingua A variacdo
Al mmdanca
K N

sincronia diacronia
K A

formas variantes

K N
atuais passadas
Y| K
lingua

-

lingnagens em movimento

"
variantes
¥ N
codigo lingua

Figura 1, extraida de Faulstich (1998)

Esse constructo de Faulstich nos ajuda a avaliar o género textual estudado, receita
culinaria, que contém itens lexicais que, ao longo dos anos, passaram por mudangas e
variacoes. Assim, a figura 1 demonstra que os termos e conceitos sofrem percursos temporais
na lingua, atuais ou passados e, devido a lingua estar sempre em movimento, esses termos
podem mudar ou variar no cddigo e na lingua, tanto no plano sincronico, quanto no plano

diacrénico.

Para entendermos como ocorre a variagao terminoldgica propriamente dita, Faulstich
(2001: 25) propde a teoria da variagdo em terminologia, que é desenvolvida e sustentada por

cinco postulados:
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a) dissociagdo entre estrutura terminoldgica e homogeneidade ou univocidade ou
monorreferencialidade, associando-se a estrutura terminologica a nogdo de
heterogeneidade ordenada;

b) abandono do isomorfismo categorico entre termo-conceito-significado;

c) aceitacdo de que, sendo a terminologia um fato de lingua, ela acomoda elementos
varidveis e organiza uma gramatica;

d) aceitagdo de que a terminologia varia e de que essa variagdo pode indicar uma
mudanca em curso; e

e) analise da terminologia em co-textos lingliisticos e em contextos discursivos da lingua

escrita e da lingua oral.

O corpus da pesquisa sera analisado no contexto discursivo da lingua escrita, que sao
receitas de bacalhau retiradas de livros contemporaneos da culinéria brasileira e portuguesa, e
aceitamos que a terminologia acomoda elementos varidveis e assim varia, podendo indicar
uma mudanca em curso. Abandonamos, entdo, a no¢do de homogeneidade presente na
estrutura terminologica e observamos a variagdo terminoldgica com enfoque sincronico.

Desse modo, os dados da pesquisa abrangem os cinco postulados citados.

Devemos considerar que, na Teoria Geral da Terminologia, de Wiister, forma e
conteudo podem permanecer univocos, ndo-variacionais, precisos. Por isso, foi postulado por
Faulstich (2001: 24) que, em Terminologia Funcional, os termos encontram terreno para a
varia¢do, pois consideramos que os termos estdo em contato com a lingua comum, a qual ¢é

heterogénea.

2.4 Variacao dos verbos nas receitas da culinaria brasileira e portuguesa

O constructo da variagdo em terminologia serd de vital importincia para a analise das
variantes encontradas nas receitas de bacalhau da culindria brasileira e portuguesa. Devido a
influéncia portuguesa no Brasil desde o comeco do século XVI, as receitas de origem
portuguesa que se estabeleceram no Brasil sofreram algumas mudangas. Desse modo, com o
constructo tedrico da varia¢do em terminologia, postulado por Faulstich (2001), analisaremos

que tipo de variantes sdo encontradas nas receitas analisadas.
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Constructo tedrico da variagdo em terminologia:

variagao

.

variavel

|

/ Val'ljnte \

concorrente coocorrente competitiva

| ' "

variante formal sindnimo empréstimo

figura 2: Variacao em terminologia (Faulstich, 2001: 26)

A partir da sistematizacdo do constructo, as variantes sdo classificadas em trés

categorias: variantes concorrentes, variantes coocorrentes € variantes competitivas, que sao

assim definidas por Faulstich (2001: 26-31):

As variantes concorrentes sdo aquelas que podem concorrer entre si, € permanecer,
como tais, no estrato, ou que podem concorrer para a mudanga. Nessa condigdo,
uma variante que concorre com outra a0 mesmo tempo nio ocupa 0 mesmo espago,
por causa da propria natureza da concorréncia. Se uma variante estd presente no
plano discursivo, outra ndo aparece. Sdo variantes formais. A variante formal é uma
forma linguistica ou forma exclusiva de registro que corresponde a uma das
alternativas de denominacdo para um mesmo referente, podendo concorrer num
contexto determinado. As variantes formais podem ser: variantes terminologicas
linguisticas e variantes terminoldgicas de registro. As variantes terminoldgicas
linguisticas se subdividlem em fonoldgicas, morfologicas, graficas, lexicais e
sintaticas. As variantes terminoldgicas de registro se subdividem em geograficas,
discursivas e temporais.

As variantes coocorrentes sdo aquelas que tém duas ou mais denominagdes para um
mesmo referente. Estas variantes tém por fungdo fazer progredir o discurso e
organizam, na mensagem, a coesdo lexical. Entre variantes coocorrentes ha
compatibilidade semantica, uma vez que elas se equivalem no plano do contetido.
As variantes coocorrentes formalizam a sinonimia terminologica. A sinonimia
terminologica relaciona o sentido de dois ou mais termos com significados
idénticos e podem coocorrer num mesmo contexto, sem que haja alteragdo no plano
do contetdo. E preciso sempre lembrar que toda sinonimia é variagio, mas nem
toda variagdo € sinonimia.

As variantes competitivas sdo aquelas que relacionam significados entre itens
lexicais de linguas diferentes, quer dizer, itens lexicais de uma lingua B preenchem
lacunas de uma lingua A. As variantes competitivas sofrem, em seu desempenho,
intersec¢des, devido a propria natureza estrangeira da expressdo. Esse fendmeno se
da quando a estrutura da lingua do termo estrangeiro ¢ perturbada por estruturas da
lingua vernacular; a mistura de formantes ativa a variagdo. As variantes
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competitivas formalizam os empréstimos linguisticos. Os empréstimos linguisticos
sdo itens lexicais que se originam de lingua estrangeira e, depois no contexto social
da lingua recebedora, se tornam variantes porque provocam o surgimento de uma
forma vernacular equivalente, por causa do ambiente linguistico estranho a sua
permanéncia natural.

Quanto as variantes coocorrentes, Oliveira (2001) analisa, na sua dissertagao, relagoes
de sinonimia entre termos em coocorréncia discursiva e constata que ha ocorréncia de
sinonimia terminologica em contextos de linguagem de especialidade. Assim, a partir da
analise comparativa dos itens lexicais verbais entre as receitas brasileiras e portuguesas
selecionadas e os conceitos de variagdo terminologica, investigamos se hd ocorréncia de

variantes coocorrentes nos dados da presente pesquisa.
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CAPITULO 3. DISCUSSAO TEORICA

3.1 Valéncia verbal: conceitos

Nesta se¢do, abordamos a discussdo teérica que compde a segunda parte da andlise
desta pesquisa. Assim, apresentamos alguns conceitos sobre a valéncia verbal pela perspectiva

de Tesniere (1959), Borba (1996) e Perini (2008).

O termo valéncia foi primeiramente apresentado por Tesniere (1959) na teoria
linguistica, e, por isso, representa o inicio dos estudos valenciais, como afirma Borba (1996:

19):

As primeiras ideias sobre valéncia se devem a Tesniére, que ¢ quem parte do verbo
como nucleo oracional, tomando-o como uma espécie de pdlo imantado, capaz de
atrair um nimero mais ou menos elevado de actantes, comportando um numero
varidvel de pontos de atragdo capazes de manter esses actantes sob a sua
dependéncia. O numero de pontos (casas vazias), que tem um verbo, € o nimero de
actantes, que ele pode reger, é que constituem sua valéncia.

A partir do conceito de valéncia proposto por Tesniere, Borba (1996) apresenta uma
gramatica de valéncias que funciona como suporte para a andlise sintatico-semantica do
Iéxico. A teoria da valéncia, conforme Borba (1996: 16-17), verifica relagdes de dependéncia
entre categorias basicas que coocorrem num contexto. Exemplo: A depende de B, se a
presenca de A pressupde B. O verbo ¢ o elemento que define como os demais elementos se
dispdem ao redor dele por meio de relagdes de dependéncia. Assim sendo, de acordo com
Borba (1996: 46), “o ponto de partida da valéncia verbal ¢ a consideracao do verbo como uma
unidade lexical portadora de caracteristicas morfoldgicas tais, que permitem isold-lo numa
sequéncia”. Por isso, a valéncia verbal tem por objetivo observar e determinar o

comportamento do verbo no dominio da frase.

Perini (2008: 180) afirma que “reconhece deficiéncias em todos os sistemas de
notagdo das valéncias disponiveis”, e, por isso, cria um sistema proprio. Assim, Perini (2008),
por meio de estudos da gramatica descritiva, propde que as valéncias verbais sdo descritas em
termos de construgdes, as quais sdo consideradas como “representagdes esquematicas que se
realizam concretamente como um conjunto de frases ou sintagmas” (p. 234). Desse modo, o

autor vé a valéncia verbal como o conjunto de constru¢des em que o verbo pode ocorrer, quer
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dizer que os verbos podem ter valéncias simples, nas quais esses verbos ocorrem em um tipo
de construcdo, como em Ele devorou o sanduiche, pois devorar parece ocorrer apenas na
construgdo transitiva, ou valéncias ricas e complexas, nas quais os verbos podem ocorrer em
varios tipos de constru¢des, como o verbo dar, que possui um grande niamero de construgoes:
Ele deu um presente para a Marina e Jodo. Nao sei o que me deu ontem. A minha vida daria

um livro, etc.

Para o desenvolvimento desta pesquisa, fizemos um recorte sincronico e assumimos a
teoria de valéncia verbal de Borba (1996), que expde a relagdo entre verbos e seus respectivos

argumentos.

De acordo com Borba (1996: 20), o termo valéncia se aplica tanto aos verbos quanto
aos nomes, pois ¢ a “propriedade que tem uma classe de elementos, de poder ligar-se com
classes especificas de outros elementos, sendo que esta mesma propriedade faz que esta
classe distinga de outras de mesmo nivel sintagmatico”. Embora o termo valéncia, nessa
conceituacdo mais genérica, possa ser utilizado em trés niveis: valéncia quantitativa, valéncia
sintatica e valéncia semantica, interessa-nos expor esses trés niveis de acordo com a valéncia

verbal (Borba, 1996:46-57):

1) Valéncia quantitativa quando os verbos em portugués comportam de zero a

quatro argumentos.

2) Valéncia sintdtica quando identifica as classes que preenchem os
argumentos.
3) Valéncia semantica quando se refere as propriedades semanticas dos

verbos, ou seja, sua subcategorizacdo em tracos, o que estd diretamente

implicado nas restri¢des selecionais.

Neste trabalho, utilizamos apenas a valéncia quantitativa dos verbos, que é a que serve

para a analise de argumentos de cada verbo classificado.

Borba (1996: 46) define a valéncia quantitativa como “a andlise dos verbos, em
portugués, que se comportam de zero a quatro argumentos (avalente [Vy], monovalente [V],

divalente [ V3], trivalente [ V3] e tetravalente [V4])”.
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Os verbos que tém valéncia zero (V) sdo os impessoais, que concentram o predicado
no proprio verbo. Servem de exemplo pessoas verbais como: chove, venta. A forma impessoal
pode ser realizada tanto por meio de um nome abstrato (calor), como também de um adjetivo
(quente). Nesse caso, os nomes abstratos vém precedidos de um verbo suporte. Exemplo: faz

calor, estd quente.

Os verbos que tém valéncia um (V) pedem apenas um argumento. A classe de verbos
de um lugar ¢ bem ampla. H4 verbos que indicam atividade fisiologica (tossir, respirar), que
indicam atividades dos seres (comer, andar), que indicam os processos que se passam com 0s
seres (dormir, sonhar), que indicam movimentos com os seres (ajoelhar-se), entre outros.

Exemplo: Maria tossiu, Jodo anda muito.

Os verbos que tém valéncia dois (V) selecionam dois argumentos. Esses verbos
também possuem muitos subconjuntos semanticos. Ha verbos que indicam movimento
direcional (ir, vir), que indicam apreciagcdo (gostar de), percepcdo (ver, ouvir), afetividade

(amar, odiar). Exemplo: Ana gosta de José.

Os verbos que tém valéncia trés (Vi) s@o os de trés lugares, como os de atribui¢ao
(dar), os de declaragdo (dizer), os de unido (unir). Exemplo: Mério deu um presente para Ana.
Os verbos que tém valéncia quatro (V4) possuem quatro lugares, como os verbos de
transferéncia de localizacao (transferir, passar, levar) e os de transposi¢ao (traduzir, transpor).
Exemplo: Roberto traduziu um texto de inglés para portugués. Desse modo, percebemos que

ha uma relagdo entre a natureza semantica do verbo e o nimero de argumentos que ele exige.

Para verificar a classificacdo de cada verbo encontrado no corpus de pesquisa, o DUP
(2002) foi consultado por ser o Unico dicionério brasileiro que apresenta a classificacdo dos

verbos e os respectivos complementos.

Assim, para compor a teoria de valéncia e a analise dos verbos selecionados,
abordaremos, a seguir, a classificacdo sintatico-semantica desses itens lexicais, com base nas

teorias de Chafe (1979) e Borba (1996).



40

3.2 Classificac¢ao sintatico-semantica dos verbos

O objeto de estudo desta pesquisa, como ja foi dito, s3o os verbos. Foram recolhidos
54 verbos das receitas analisadas da culinaria brasileira e portuguesa, aos quais serao

aplicados o conceito de valéncia quantitativa.

Chafe (1979: 97) assume que o verbo ¢ que dita a presenga e a natureza de um nome, €
nao vice-versa: “A natureza do verbo determina como devera ser o restante da oragao;
principalmente determina que nomes o acompanhardo, qual sera a relagdo desses nomes com
o verbo, € como esses nomes serdo semanticamente especificados”. Portanto, o verbo ¢ o

elemento central da oracdo, enquanto o nome que o acompanha ¢ elemento periférico.

Chafe (1979: 98-105) explica sobre a classificacdao dos verbos:

(1) O verbo ¢ classificado como verbo de estado quando um certo nome estd num certo

estado ou condigdo. O nome ¢ paciente do verbo.

Exemplo: A madeira esté seca.

\% pac
Estado N

(2) O verbo ¢ classificado como verbo de processo quando o nome mudou de estado ou
condi¢do. O verbo foi especificado como processo. Como processo, ainda envolve uma
relacdo entre um nome e um estado. Assim como o estado, o nome € paciente do verbo.

Exemplo: A madeira secou.

A% pac
Processo N

(3) O verbo ¢ classificado como verbo de acdo quando ndo tem relagdo com estado ou

mudanga de estado; ao invés disso, expressa uma atividade ou acdo, alguma coisa que alguém
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faz. Uma regra pratica que ajuda a distinguir uma a¢do de um processo ¢ que uma oragdo de

acao responderd What did N do? (Que fez N?), onde N ¢ um nome:

Exemplo: Maria cantou.

A/ ag
Acao N

O nome, numa oracao de a¢do, nao pode mais ser considerado como o paciente do
verbo. Ele especifica algo que nem estd em um estado, nem estd mudando de estado;

especifica algo que realiza a acdo. Esse nome pode ser considerado como o agente do verbo.
(4) O verbo ¢ classificado como verbo de agdo-processo quando expressa tanto processo
como acdo. Como processo, ele implica uma mudan¢a na condicdo de um nome, que ¢

paciente. Como agdo, expressa o que alguém, seu agente, faz.

Exemplo: Miguel secou a madeira.

pac  ag
A\ N N
Processo

Acao

Ao analisar a semantica dos verbos, Borba (1996: 57-63) também os classifica em
quatro tipos: agdo, processo, acdo-processo e estado. Para ele, “sdo essas classes de verbos
que fornecem os tipos oracionais” (1996: 57). A classificacdo de Borba se apresenta como

segue.

1) Verbo de agdo expressa uma atividade associada a um sujeito agente, e assim,
indica um fazer por parte do sujeito. Exemplo: O passaro voa.
Todo verbo de agdo tem, no minimo, um argumento. Quando tiver dois, o segundo

sera um complemento que se caracteriza pelo fato de ndo experimentar nenhuma mudanga.
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2) Verbo de processo expressa um evento, ou sucessdo de eventos, cujo suporte estd
num sujeito paciente ou afetado (experimentador ou que expressa uma experiéncia) por aquilo
que o predicado indica. Exemplo: A planta cresce.

Todo verbo de processo tem um argumento (A chuva parou), mas, dependendo de sua
valéncia, pode ter dois argumentos (Maria sente frio) ou trés (Ana herdou um carro do tio).

Os verbos de processo podem vir acompanhados da forma pronominal ou nao.

3) Verbo de acdo-processo expressa uma acgado realizada por um sujeito agente ou uma
causacdo levada a efeito por um sujeito causativo, que afeta o complemento. Esse
complemento expressa uma mudanga de estado, de condi¢do ou de posicgao.

Os verbos de acdo-processo tém dois argumentos no minimo: um agente e outro
afetado ou efetuado. Exemplo: A cozinheira limpou o peixe.

O complemento desses verbos s se apaga em condigdes especiais.

4) Verbo de estado expressa uma propriedade (estado, condicdo, situagdo) localizada
no sujeito, que ¢ mero suporte de propriedades.
Todo verbo de estado tem um argumento que € inativo, na medida em que ndo ¢

agentivo, nem causativo, nem paciente. Exemplo: Ana permaneceu calada.

Segundo Borba (1996: 61-62), ha também critérios sintiticos que caracterizam essas
quatro classes de verbos como a forma pronominal, a qual ¢ facultativa para os verbos de
acdo, de processo ou de estado, mas ndo se aplica aos verbos de acdo-processo; € a
suscetibilidade & modalizagao imperativa, que so se aplica a sujeito agente, e a verbos de acao

ou de agdo-processo.

Para os verbos de agdo, de processo e de estado, a forma pronominal pode ocorrer ou
ndo. Entretanto, os verbos de agdo-processo nunca terdo a forma pronominal. Quanto a
modalizagdo imperativa, aplica-se o imperativo a sujeito agente, ¢ a verbos de agdo ou de

acdo-processo, € ndo a verbos de processo ou de estado.

Ha também casos com fungdes semanticas que caracterizam os nomes que se associam
aos verbos, que dizer, que os casos se referem ao valor semantico que expressam, de acordo

com Borba (1996: 30-31):
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1. Agentivo que ¢ o que por si mesmo desencandeia uma atividade, sendo origem
dela e seu controlador;

2. Experimentador que ¢ o caso de evento psicoldgico genuino e que traduz uma
experiéncia ou uma disposi¢ao mental;

3. Beneficiario que ¢ um afetado que marca o destinatario da posse;

4. Objetivo que ¢ a entidade em relacdo a qual se verifica uma situacdo, quer dizer
que o afetado ¢ aquilo que o verbo indica;

5. Locativo que marca a localizagao;

6. Instrumental que exprime uma causa indireta tendo como tracos basicos a
atividade e o fato de ser controlado;

7. Causativo que € o que provoca um efeito ou o que desencandeia algo. Expressa
uma atividade ligada a um estimulo;

8. Meta que expressa o ponto de chegada;

9. Origem que expressa o ponto de partida;

10. Resultativo que ¢ um efetuado. Liga-se a verbos cujo complemento expressa algo
que passa a existir;

11. Temporal que indica localizagdo no tempo;

12. Comitativo que expressa associagao.

Sobre os casos semanticos, Guedes (2001: 91) acrescenta em sua dissertagdo o caso
semantico matéria, o qual “situa a entidade afetada pela relagdo dinamica do verbo”. Nesta

dissertacdao, também usaremos o caso matéria na analise de dados.

Borba (2002: VII) especifica na apresentacdo do DUP que cada verbete “apresenta-se
como uma minigramatica do item léxico, montada a partir de uma concepgao distribucional,
segundo a combinatoria de tracos”. Ha também a classificacdo dos verbos de acordo com as

quatro classes que foram expostas acima: acdo, agdo-processo, processo e estado.

Para dar conhecimento dos verbos que analisaremos no capitulo 6 desta dissertagdo,
adiantamos que, durante a pesquisa, verificamos que a maioria dos verbos de receitas ¢ de
acao-processo porque como agdo, o verbo expressa o que seu agente faz e como processo, o
verbo implica uma mudanca na condi¢gdo de um nome, o qual ¢ o paciente. Os verbos sao

empregados no modo imperativo, o que da a ideia de um comando como, por exemplo:
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Descasque (vocé) a batata.

Nesse exemplo, a forma vocé estd implicita porque o verbo descascar estd no
imperativo. O agente, nesse caso, € vocé e o paciente € a batata, que passa pelo processo de

ser descascada.

Ao conferir os verbos extraidos das receitas com a relagdo de verbos do DUP, foi

possivel fazer a seguinte distribui¢ao:

a) 50 verbos sdo de acdo-processo: acrescentar, adicionar, assar, cobrir, colocar, cortar,
cozer, cozinhar, deitar, descascar, desfiar, desmanchar, despejar, dispor, distribuir, eliminar,
enfeitar, escaldar, escorrer, espalhar, espremer, fazer, forrar, fritar, juntar, lavar, levar, limpar,
mexer, misturar, moldar, mudar, passar, picar, polvilhar, por, rectificar, reduzir, refogar, regar,
reservar, retirar, servir, tampar, tapar, temperar, tirar, torrar, trocar, untar;

b) 3 verbos sdo de processo: alourar, desfazer e dourar;

c) 1 verbo € de acdo: provar.

Além da classificacdo sintatico-semantica dos verbos, encontramos também, dentro da
microestrutura dos verbetes do DUP, a informa¢do do complemento (Compl) do verbo sera

sempre apresentada pela sua estrutura sintatica, como por exemplo:

Temperar V [acdo-processo] [fcompl: nome concreto ndo-animado] 1 por tempero;

condimentar

O verbete temperar traz a classificagdio do verbo, agdo-processo, e o tipo de
complemento [+compl: nome concreto ndo-animado], que nesse caso, vem precedido do sinal

+, significando que o complemento pode estar expresso (+) ou omitido (-).

Como vimos, ha maior ocorréncia de verbos agdo-processo, e ainda a ocorréncia de
verbos de processo ¢ de agdo. Nesse caso, ndo pode haver ocorréncia de verbos de estado,
pois os verbos das receitas dao instrugdes de preparo dos alimentos, e, assim, o sujeito ndo é

mero suporte de propriedades, e sim agente das acdes. Desse modo, a partir da classificacao
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sintatico-semantica dos verbos, analisaremos a ocorréncia ou ndo de complementos de cada

verbo nos contextos das receitas selecionadas.

A seguir, discutiremos sobre os conceitos de elipse para a investigagdo da omissao de
algum item lexical nas receitas em estudo para que verifiquemos se ha elipse ou ndao no

corpus.

3.3 Um estudo de elipse a luz da valéncia quantitativa

Nesta parte, procuraremos discorrer sobre o conceito de elipse na perspectiva da
gramatica tradicional, com vista a um melhor entendimento da omissdo do complemento dos
verbos nas receitas da culinaria brasileira e portuguesa, para os fins de quantificar a valéncia
de cada um. Cunha & Cintra (1985: 602) definem elipse como a omissdo de um termo que o

contexto ou a situagdo permitem facilmente suprir.

Para Bechara (2004: 592), “chama-se elipse a omissdo de um termo facilmente
subentendido por faltar onde normalmente aparece, ou por ter sido anteriormente enunciado

ou sugerido, ou ainda por ser depreendido pela situacdo, ou contexto”.

O conceito de elipse de ambos ¢ idéntico. Cunha & Cintra (1985: 606) acrescentam
como subclasse da elipse a zeugma, que € “um termo expresso apenas em um de dois ou mais

enunciados participantes”.

Segundo Martinho (1998), a ideia de que o vazio pode ter uma importincia

significativa ¢ uma ideia recente no dominio do saber. Ele afirma que:

Os seres linguisticos imperceptiveis que estdo na origem da elipse e de fendmenos
associados, silepse, zeugma, embora nao tenham propriedades fonéticas, t€ém com
certeza propriedades gramaticais.

Para a gramatica classica, qualquer elemento ¢ elipsavel se puder ser subentendido
pelo locutor, pelo que elipse e ndo-elipse ndo passam afinal de variantes estilisticas,
caracterizando-se a elipse no quadro classico pela ideia de variacdo livre: a falta de
um elemento ¢ resolvida no seu contexto, por referéncia ao material lexical, sendo
as formas lexical e eliptica equivalentes para o locutor.

Portanto, a elipse ¢ uma falta de um item lexical com propriedades gramaticais e pode
ser dividida em dois tipos: a elipse transparente e a elipse opaca. Conforme Martinho (1998),

as elipses transparentes sdo aquelas nas quais o termo eliptico tem uma distribui¢ao
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perfeitamente identificavel e permuta de maneira 6bvia com determinado elemento lexical.
Esse tipo de distribuicdo transparente entre elementos alternadamente saturados e vazios
corresponde, em ambito geral, a elipse gramatical e ¢ semelhante a omissao de um elemento

facilmente substituivel, como, por exemplo, em construcdes comparativas ou superlativas.

Existem, no entanto, as elipses opacas que sdo caracterizadas por uma combinagdo de
tragos manifestos de “a intui¢do de um vazio nao localizado, como nas frases sentidas como
completas embora canonicamente deficientes, oragdes ou construcdes fragmentarias, par
pergunta/resposta, etc, do tipo ‘Rual!’, ‘Parabéns!”” (Martinho, 1998). Nesse tipo de frases,
existe opacidade na medida em que ndo ¢ explicita parte da sua estrutura: ha falta do sujeito,

do verbo, ou até reducdo a uma simples forma pronominal. Observe os exemplos a seguir:

a) Quem viu a caneta que estava em cima da mesa?
b) Eu ndo [vi a caneta que estava em cima da mesa].

c¢) Eu!

Em (a), perguntamos ‘“quem viu a caneta que estava em cima da mesa”.
Ambas as respostas (b) e (c) estdo incompletas. Ha omissdo do verbo e de todo o seu
complemento, sendo que na (a) a resposta ¢ negativa ¢ na (b) a resposta ¢ afirmativa. Desse

modo, ha ocorréncia da elipse na (a) e (b).

Poder suprimir, dos enunciados realizados, determinado elemento, parece
caracteristico da tendéncia do locutor em evitar redundancia. A no¢do de redundancia, aqui
presente, resume-se a ideia de que, numa posicdo estrutural determinada, o grau de

redundancia de um elemento € proporcional a sua probabilidade de ocorréncia.

Neste trabalho, analisaremos a elipse sob a perspectiva da terminologia da culinaria,
para que fique evidenciada a causa da existéncia da elipse em linguagem de especialidade,
assim como ocorre na lingua comum. Para tanto, discutiremos, a seguir, a teoria do constructo
da gramatica da terminologia de Faulstich (2003), que servird para testar e para analisar os

termos elipticos.

3.4 O constructo da Gramatica da Terminologia, na concep¢io de Faulstich (2003)

Como vimos no capitulo anterior, a Terminologia possui cinco postulados que

compodem a teoria da variacdo e devemos destacar um desses postulados para o estudo do
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constructo em questdo: “aceitacdo de que, sendo a terminologia um fato de lingua, ela

acomoda elementos varidveis e organiza uma gramatica”.

O constructo da gramatica de Faulstich foi desenvolvido em 2003 para o estudo do
processo de formagdo das UTCs, que sdo unidades terminoldgicas complexas. Em 2008,
Faulstich publicou um artigo baseado nesse constructo para investigar a ocorréncia de elipse

ou categoria vazia em UTCs das areas de especialidade da engenharia elétrica e da enologia.

Para fins de estudo da ocorréncia da elipse em receitas da area de especialidade da
culinaria, precisamente a brasileira e a portuguesa, aplicamos o constructo de Faulstich

(2003), cujo modelo € o que segue:

C=<T(F),LT,R>

em que:

C = constructo
T = terminologia
F = formativo

LT = fundo lexical terminologico

R =regra

Seja:

C=<T(),LT,R>emque LT |A,F={R}eR|F-> A
a F—- Aa
B F-> B
C F-> ABC
n etc.
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Assim, o constructo (C) ¢ igual a equagdo formada por terminologia (T), denominada
aqui como conjunto de termos, que se compode de formativo lexical (F). Um formativo
terminologico pode ser um termo simples (F — A) e, neste caso, a base (A) é o proprio
formativo, bem como pode ser cada um dos predicados (B; aB; BC etc.), em que ao formativo
de base A seguem os formativos predicados B, C etc. Quer dizer que os formativos se
organizam numa seqiiéncia de base + predicado; até que as combinagdes sucessivas atinjam a
exaustdo semantica. Um termo atinge a exaustdo semantica quando 1) ¢ formulado de acordo
com as regras da gramatica da lingua em questdo; ii) encerra um conceito evidente; iii)

proporciona que seja formulada uma definicao.

Da mesma forma que Faulstich (2008) observa a possibilidade da auséncia de um dos
elementos nas UTCs da engenharia elétrica e da enologia, nos textos das receitas, observamos
que, na linearidade de uma R, podera ocorrer a auséncia do complemento, que sera

representado como zero (0).

No artigo de Faulstich (2003: 19-26), a autora apresenta 10 tipos de formativos, a

saber:

(1) Formativo zero (©) e tautologia

a. Redundancia

b. Repeticdo conceitual
(i1)  Formativo ‘a’ e significado apositivo
(ii1))  Formativos preposicionados
(iv)  Formativos adjetivais
(v) Formativos sob alcamento
(vi)  Formativo [A] com base nominalizada
(vii)  Formativos marcados por determinantes
(viii)) Formativos valentes e formativos antecedidos por preposi¢des diversas
(ix)  Formativo com prefixo ndo-

(x) Formativo com sufixo —mente

Entre esses formativos, serve aos nossos propositos somente o tipo denominado em (i)
“formativo zero () e tautologia”. Nele, ha o apagamento de um ou mais formativos, como

motivagdo de evitar uma tautologia. No DHLP (2001), a tautologia ¢ definida como “uso de
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palavras diferentes para expressar uma mesma ideia; redundancia, pleonasmo”. Assim,
encontramos muitos termos in absentia ndo s6 na lingua comum, mas também na linguagem
de especialidade, pois, segundo Faulstich (2003: 17), “as razdes para a existéncia de um zero
podem ser diversas, como simplesmente encurtar a extensdo de um termo, evitar a

redundancia ou a repetigdo lexical e conceitual”.

O formativo O ¢ dividido em dois subgrupos: (i) por redundancia e (ii) por repeticao
conceitual, mas, para esta pesquisa, encontramos apenas casos de contextos das receitas

analisadas em que ocorre apagamento por redundéancia, como no exemplo (a) a seguir:

[F, T]
Coloque numa panela com agua (Rec Bra 4) [OBODEF] R1
Coloque @ numa panela com 4agua (Rec Bra 4) [OBODEF] R2
Coloque [as batatas] numa panela com 4agua (Rec Bra 4) [OBCDEF] R3

Com base no contexto, trecho extraido de uma receita da culinaria brasileira, Rec 4,
percebemos que o verbo colocar pode receber argumentos a direita até exaurir os
complementos que esse verbo pode obter, que, segundo o DUP (Borba et alii, 2002), sdo dois:
o primeiro ¢ um nome concreto [as batatas] e o segundo [numa panela], um complemento de
lugar, com fun¢ao semantica de locativo. Ha também um terceiro argumento [com agua], com

funcao semantica de matéria.

Ao analisarmos o exemplo (a), formulamos trés regras e vimos que, em R1, ha
auséncia do complemento, que € o nome concreto, mas o segundo complemento esta presente.
Em R2, representamos a omissdo do primeiro complemento com o simbolo @, destacando que
ha uma casa vazia. E, em R3, expomos a recuperacdo da casa vazia, a qual conseguimos
recuperar facilmente por meio do contexto da receita. E preciso explicar, ainda, que a

auséncia do complemento faz com que nao haja redundancia no contexto analisado.

Assim, pretendemos analisar a valéncia e o aspecto sintatico-semantico dos verbos
extraidos dos contextos da terminologia da culinaria, especificamente das receitas brasileiras e
portuguesas, para investigarmos e entendermos a existéncia dos formativos zeros nesses

contextos.
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CAPITULO 4. METODOLOGIA

4.1 Introducao

O objetivo deste capitulo ¢ apresentar os procedimentos metodoldgicos adotados para
a andlise de dados que fazem parte da presente pesquisa. Primeiramente, mostraremos a
selecdo e constitui¢do do corpus de andlise, etapa em que buscamos selecionar os verbos, que
estdo no modo imperativo, contidos no modo de preparo das receitas de bacalhau recolhidas
de livros contemporaneos da culindria brasileira e portuguesa. Em segundo lugar, serdo
apresentados os procedimentos utilizados na selecdo e constituicao do corpus de analise. Em
seguida, estabeleceremos os critérios para a variacdo terminoldgica dos verbos e, por fim,
exporemos os critérios para a analise do fenomeno eliptico, fato recorrente no objeto da

estrutura Sujeito + Verbo + Objeto das receitas selecionadas.

4.2 Selecao e constituicido do corpus de analise

Para a selecdo e constituicdo do corpus de andlise, cuja orientagdo esta voltada para a
linguagem de especialidade da culinaria brasileira e portuguesa, adotamos os seguintes passos

metodologicos:

Selecionamos livros de receitas da culindria brasileira e portuguesa. O critério usado
para a escolha foi baseado na disponibilidade das obras, que constituem livros
contemporaneos que compilam uma quantidade representativa de receitas tradicionais de cada

pais.

Os livros recolhidos foram:

1) 1000 receitas da culindria brasileira; e

2) 1000 receitas da culindria portuguesa.

O primeiro livro selecionado foi publicado em Sao Paulo, Brasil ¢ o segundo em

Sintra, Portugal, ambos da Editora Girassol.
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Escolhemos as receitas a serem analisadas na pesquisa. Cada livro contém mil receitas
variadas, como, por exemplo, receitas de sopas, de entradas, de saladas, de peixes, de carnes,

de frutos do mar, de molhos, de massas, de sobremesas, dentre outras.

Sendo assim, com o intuito de delimitar a pesquisa, selecionamos apenas as receitas de
bacalhau contidas nos livros que, pela grande influéncia da culinaria portuguesa, tornaram-se
populares e representativas, fazendo parte, atualmente, do cardapio das grandes festas e
comemoracdes no Brasil. Nesta fase, destacamos, primeiramente, todas as receitas de
bacalhau contidas em ambos os livros e, entdo, lemos cada uma, observando o nome da

receita, os ingredientes e o modo de preparo.

Para estabelecer a comparagao entre Rec Bra e Rec Por, escolhemos aquelas comuns

aos dois livros, no total de doze receitas, a saber:

Rec Bral = Bolinho de bacalhau

Rec Bra 2 = Arroz com bacalhau

Rec Bra 3 = Bacalhau no forno

Rec Bra 4 = Bacalhau com couve ao forno
Rec Bra 5 = Gratinado de Bacalhau

Rec Bra 6 = Bacalhau a mineira

Rec Por 7 = Pastel de bacalhau

Rec Por 8 = Arroz com bacalhau
Rec Por 9 = Bacalhau no forno

Rec Por 10 = Bacalhau com grelos
Rec Por 11 = Bacalhau a Z¢ do Pipo

Rec Por 12 = Bacalhau a Gomes de Sa

Para a constitui¢do do corpus, desenvolvida com base na leitura dos ingredientes e do
modo de preparo que constituem as receitas selecionadas, comparamos apenas o modo de

preparo dessas receitas, estabelecendo um paralelismo entre elas:
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Rec Bra 1 e Rec Por 7;
Rec Bra 2 e Rec Por §;
Rec Bra 3 e Rec Por 9;
Rec Bra 4 e Rec Por 10;
Rec Bra5eRecPorll;e
Rec Bra 6 e Rec Por 12.

Como podemos perceber, algumas das receitas selecionadas da culinaria brasileira
obtém o mesmo nome das receitas da culindria portuguesa, mas hé outras que nao possuem o
mesmo nome. Por isso, para constatar suas similaridades e verificar esse paralelismo entre as
receitas, observamos e analisamos o nome das receitas, os ingredientes ¢ os modos de
preparo. E o caso, a titulo de exemplo, do Bacalhau a Mineira (Rec Bra 6) e do Bacalhau a
Gomes de Sa (Rec Por 12) que tém nomes diferentes, mas ao analisarmos as receitas,
percebemos que se tratam de duas receitas similares. A Rec Bra 6 contém alguns ingredientes

a mais, como tomate, couve, repolho, que mostram a incorporacao da identidade brasileira,

principalmente pelo nome da receita.

Podemos citar, também, a Rec Bra 1, que ¢ uma receita de bolinho de bacalhau, e a
Rec Por 7, que ¢ de pastel de bacalhau, sendo que pastel em Portugal tem um sentido
diferente de pastel no Brasil. Segundo o DHLP (2001), pastel em Portugal ¢ ‘bolinho
salgado’, e no Brasil ¢ “massa de farinha de trigo, com recheio salgado ou doce, que se frita
ou assa”. Assim, percebemos que se trata da mesma receita. A Unica diferenga ¢ que o bolinho
de bacalhau ¢ boleado’ ¢ o pastel de bacalhau é moldado com duas colheres de sopa, obtendo

um formato oval.

Com a seleg¢@o das receitas, a proxima etapa foi a de escolhermos os itens lexicais a
serem analisados. Como o verbo ¢ o elemento central da oragdo, e o(s) nome(s) que o
acompanha(m) € (sdo) apenas elemento(s) periférico(s), decidimos estudar primordialmente

os itens lexicais verbais.

Desse modo, selecionamos os itens lexicais verbais a serem analisados, os quais se

encontram apenas no modo imperativo. Essa ¢ a forma comum aos dois livros na qual a

> Segundo o DHLP (2001), que sofreu boleamento; cuja superficie ¢ abaulada ou arredondada; torneado.
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maioria dos verbos ¢ registrada no modo de preparo das receitas. No total, foram selecionados

54 verbos, classificados da seguinte forma:

(1) 50 verbos de agdo-processo;
(i1) 3 verbos de processo; e

(ii1) 1 verbo de acao.

A classificacdo dos verbos selecionados foi baseada no Dicionario de Usos do
Portugués do Brasil (DUP), de Francisco Borba et alli (2002), que nos ajudard na andlise da

ocorréncia da elipse.

4.3 Critérios para a analise da variaciao terminologica

Para uma andlise semantica dos verbos, produzimos, primeiramente, fichas de anélise

dos 54 verbos encontrados nas receitas selecionadas.

Assim, utilizamos os seguintes dicionarios para esta pesquisa:

(1) Diciondrio da Lingua Portuguesa Contemporanea (DLPC), da Academia de
Ciéncias de Lisboa;

(i1) Dicionario Houaiss da Lingua Portuguesa (DHLP), do Instituto Antonio Houaiss;

(ii1)) Novo Dicionario Aurélio Século XXI (NDA), de Aurélio Buarque de Holanda
Ferreira;

(iv) Dicionario de Usos do Portugués do Brasil (DUP), de Francisco S. Borba.

Utilizamos o DLPC (2001) para representar um diciondrio portugués e os DHLP
(2001) e o NDA (2004) para representarem os dicionarios brasileiros. O DUP (2002) foi
usado para a classificagdo sintatico-semantico dos verbos e também para a valéncia verbal.
Selecionamos as defini¢des desses dicionarios e as incluimos nas fichas para a analise dos

dados. As acepgdes foram escolhidas de acordo com o significado de cada contexto.
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Cada verbo selecionado possui uma ficha®, a qual foi elaborada a fim de analisar o

conteudo semantico dos verbos. Essas fichas contém:

a) verbo no infinitivo (lematizagao);

b) o contexto’ de ocorréncia de cada verbo nas receitas coletadas, na estrutura Sujeito + Verbo
+ Objeto;

¢) acepcao retirada do DLPC (2001);

d) acepgao retirada do DHLP (2001);

e) acepcao retirada do NDA(2004);

f) acepgao retirada do DUP (2002);

g) analise dos dados 1, sobre a variagao terminoldgica; e

h) a analise dos dados 2 sobre a ocorréncia da elipse.

Apds a producdo das fichas, a analise da variagdo terminologica foi realizada de
acordo com as seguintes etapas: primeiro, os contextos comparados foram coletados e
divididos em 11 dados. Cada dado apresentara o registro dos dados, a transcricdo das

acepgoes e o resultado da analise, que serdo explicitados no capitulo de anélise dos dados.

4.4 Critérios para a determinacio da elipse

Como explicamos no capitulo 3, a motivagdo deste estudo foi a observagdo do

apagamento do objeto tanto nas receitas brasileiras quanto nas portuguesas.

No artigo Na extensdo de uma UTC, elipse ou categoria vazia, Faulstich (2008: 2), ao
expor o constructo da gramatica da terminologia que postulou em 2003, aponta que “ha uma
derivacdo desse modelo, dado que, na linearidade de uma R (regra), podera ocorrer uma ‘casa
vazia’, reconhecida como ‘zero @’ em decorréncia da auséncia de um formativo”. Aqui nesta

pesquisa, denominamos essa casa vazia como elipse.

6 Expomos um modelo de ficha no Anexo 3, pois a elaboragdo dessas fichas foi feita para ajudar na

organizagdo da analise dos dados. Justificamos, entdo, colocar apenas um modelo de ficha pelo fato das acepgdes
terem sido inseridas na analise de dados, ndo havendo necessidade de repeti-las no Anexo.

Os contextos terdo as siglas: Rec Bra (Receitas Brasileiras) ¢ Rec Por (Receitas Portuguesas). Os
verbos que omitem ou ndo trazem objeto na estrutura Sujeito + Verbo + Objeto tém a sua direita o sinal X, que
representa esse vazio. Por exemplo: Descasque X.
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Na linguagem de especialidade que aqui pesquisamos, verificamos que o foco de
apagamento ¢ o complemento do verbo na estrutura Sujeito + Verbo + Objeto do modo de
preparo tanto das receitas brasileiras quanto das portuguesas. Acreditamos haver uma carga de
motivacdo na estrutura em questdo que da conta da omissao do objeto. Devido a escala de
instrucdes, uma etapa da receita nao pode ser feita sem outra e por isso ha a omissdo do objeto

para que ele ndo seja repetido e ndo cause redundancia.

Quanto as formas da estrutura encontradas nas receitas brasileiras, foram encontradas

duas:

(1) o preenchimento do complemento. Exemplo: Descasque as batatas; e

(2) a ocorréncia da elipse. Exemplo: Descasque Q.

Nas receitas portuguesas foram encontradas trés formas:

(1) o preenchimento do complemento. Exemplo. Descasque as batatas
(2) o preenchimento do complemento com forma pronominal. Exemplo: Descasque-as

(3) a ocorréncia da elipse. Exemplo: Descasque O

Entretanto, nas receitas portuguesas, sdo poucos Os contextos em que ocorre
preenchimento do complemento com forma pronominal. H4 maior ocorréncia com as outras

duas formas: o preenchimento do complemento e a ocorréncia da elipse.

Selecionamos 54 verbos, do total de doze receitas, ¢ encontramos a omissdo do
complemento de 22 verbos em Rec Bra e de 17 verbos em Rec Por. Analisamos 89 contextos
de ocorréncia de elipse, de acordo com o constructo da gramatica em terminologia por
Faulstich (2003), mas no capitulo 5, sobre a anélise de dados, expomos apenas um exemplo
de cada verbo por se tratar do mesmo fendémeno. Os outros contextos estdo disponiveis no

Anexo 2.

Assim, para a analise de dados deste estudo, de 89 contextos, investigamos a
existéncia de elipse em 39 contextos, que estdo divididos em dois grupos: o primeiro em 20
contextos de 10 verbos que ocorrem tanto em Rec Bra quanto em Rec Por, e o segundo, em

12 verbos somente em Rec Bra e 7 verbos somente em Rec Por. Esses contextos serdo
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analisados de acordo com a classificagdo e a valéncia de cada verbo, conforme a teoria de

Borba (1996) e a categorizacao de classe dada pelo DUP (2002).

A organiza¢do metodoldgica dos dados serd descrita no préximo capitulo.
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CAPITULO 5. ANALISE DOS DADOS

5.1 Introducao

O objetivo da presente pesquisa ¢ o de investigar itens lexicais, precisamente verbos
que ocorrem em receitas de bacalhau da culinaria brasileira e portuguesa. O método
empregado ¢ o comparativo, com vista a que percebamos as particularidades semanticas do

portugués do Brasil (doravante PB) e do portugués de Portugal (doravante PP).

Para chegar aos resultados que nos interessam, os verbos selecionados; no modo de
preparo das receitas; foram analisados sob aspectos de dois constructos de Faulstich que
favorecem o interesse de estudo desta pesquisa: o constructo tedrico da variacio em
terminologia (2001), e o constructo da gramatica da terminologia (2003). O primeiro
constructo possibilita verificar que tipo de variacdo ocorre com os verbos em comparagao; o
segundo ajudara a analisar a ocorréncia da elipse, no complemento da estrutura Sujeito +

Verbo + Objeto, no modo de preparo das receitas.

Assim, para a andlise da variacdo entre os verbos do PB e do PP, adotamos os
seguintes procedimentos: primeiramente, recolhemos todos os contextos, trechos de receitas
brasileiras e portuguesas da terminologia da culinaria, cujos verbos denotam o modo de
preparo e a mesma agdo. Verbos que ndo possuiam um equivalente no mesmo passo-a-passo
da Rec Bra e da Rec Por foram rejeitados. O que nos interessa neste momento da pesquisa €
apenas analisar os verbos em variacdo. J& para a analise de ocorréncia da elipse, foram

recolhidos os contextos em que um complemento se faz ausente.

5.2 Analise dos dados de varia¢ido terminoldégica

Para analisar dados em variagdo, seguimos a teoria de varia¢do terminologica de

Faulstich (2001), como apresentado no capitulo 2.

Relembramos que Faulstich (2001: 26-31) defende que “as variantes coocorrentes tém

duas ou mais denominagdes para um mesmo referente, havendo entre elas compatibilidade
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semantica, uma vez que se equivalem no plano do conteudo”. Assim, as variantes

coocorrentes sdo responsaveis por formalizar a sinonimia terminolégica.

Nesta parte de nossa pesquisa, o intuito da analise foi o de verificar se os verbos
comparados sdo sindnimos terminoldgicos, ou seja, se relacionam o sentido de dois ou mais
termos com significados idénticos e se podem coocorrer num mesmo contexto, sem que haja

alteragdo no plano do conteudo.

Para a compreensdo discursiva da variagcdo terminologica em estudo, registramos, no
inicio de cada andlise, os contextos extraidos das receitas brasileiras e portuguesas. Foram
analisados 16 contextos com 11 conjuntos de itens lexicais, em comparagdo: 1) cozinhar e
cozer, 2) espremer € reduzir, 3) desfiar, desmanchar e desfazer; 4) acrescentar, deitar,
adicionar e juntar; 5) trocar € mudar, 6) refogar, alourar e dourar; 7) eliminar e limpar; 8)
espalhar e colocar; 9) colocar e por; 10) regar e deitar; 11) misturar e mexer. Nos contextos

transcritos, estes itens lexicais estdo destacados em negrito.

Os procedimentos, para a analise dos dados, foram os seguintes:

1) Registro dos dados extraidos dos contextos de Rec Bra e Rec Por.

2) Transcricdo das acepgdes que focalizam o conteudo semantico de interesse,
extraidos dos Diciondrio de Lingua Portuguesa Contemporaneo (DLPC), da
Academia de Ciéncias de Lisboa, Diciondrio Houaiss de Lingua Portuguesa
(DHLP), do Instituto Antonio Houaiss e Novo Diciondrio Aurélio Século XXI
(NDA), de Auré¢lio Buarque de Holanda Ferreira.

3) Resultado da anélise da variagdo.

I) Dado: COZINHAR e COZER

1) Registro dos dados

Cozinhe as batatas (Rec Bra 1) Coza as batatas com casca (Rec Por 7)

Cozinhe as batatas (Rec Bra 6) Coza as batatas com a pele. (Rec Por 12)
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2) Transcriciao das acepcoes

No DLPC (2001)
Cozinhar 1. preparar os alimentos para serem comidos, usando, geralmente o lume.
Cozer 1. cozinhar ou ser cozinhado, um alimento, pondo-o ao lume dentro de um recipiente

com agua a ferver.

No DHLP (2001)
Cozinhar 1 preparar (alimentos) através da acdo do fogo ou de qualquer outro processo;
cozer.

Cozer 1 m.q. cozinhar.
No NDA (2004)

Cozer 1.Preparar (alimentos) pela agdo do fogo; cozinhar.

Cozinhar 1.Cozer.
3) Resultado da analise da variacio

Tanto o dicionario portugués DLPC (2001) quanto os diciondrios brasileiros DHLP
(2001) e NDA (2004) descrevem significados idénticos para os verbos cozinhar e cozer.
Assim, se “toda sinonimia ¢ variagcdo” (Faulstich, 2001: 32) e se cozinhar e cozer sdo formas
em variacao porque podem ser usadas nos mesmos contextos da terminologia da culindria,
entdo cozinhar e cozer sao variantes coocorrentes. Deduzimos, dai, que sdo dois verbos em

estado de sinonimia terminoldgica, conforme a representagdo grafica seguinte:

Cozinhe as batatas (Rec Bra 1) Coza as batatas com casca (Rec Por 7)

Cozinhe as batatas (Rec Bra 6) Coza as batatas com a pele. (Rec Por 12)

cozinhar <:> cozer
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IT) Dado: ESPREMER e REDUZIR

1) Registro dos dados

Esprema [batatas] ainda quentes Reduza-as [batatas] a puré (Rec Por 7)

(Rec Bra 1)

2) Transcricao das acepcoes

No DLPC (2001)

u

Espremer 1. apertar, comprimir, a fim de extrair o contetido, geralmente liquido ou fluido.

apertar, comprimir.

u

Reduzir 2. fazer uma coisa passar de um estado a outro, desagregando-a ou alterando-a.

converter em, transformar em.

No DHLP (2001)
Espremer 1 comprimir, apertar para extrair suco ou liquido; premer.

Reduzir 11 passar de um estado a outro; transformar(-se), converter(-se).

No NDA (2004)
Espremer 1.Comprimir ou apertar para extrair o suco, o liquido.

Reduzir 10.Transformar, converter.

3) Resultado da analise da variaciao

Tanto o dicionario portugués DLPC (2001) quanto os dicionarios brasileiros DHLP
(2001) e NDA (2004) descrevem os verbos espremer como ‘comprimir para extrair o
conteudo’ e reduzir como ‘transformar, converter’. Na area da culinéria, espremer e reduzir
significa ‘passar uma coisa de um estado a outro’. Quer dizer que, ao espremer e reduzir as
batatas, ha uma mudanca de estado dessas batatas, as quais passam a ter consisténcia pastosa,
como um puré. Assim, se espremer ¢ reduzir sdo formas em variacdo porque podem ser
usadas nos mesmos contextos da terminologia da culinaria, entdo espremer e reduzir sao
variantes coocorrentes. Deduzimos, dai, que sdao dois verbos em estado de sinonimia

terminologica, conforme a representagdo grafica seguinte:
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Esprema [batatas] ainda quentes (Rec Bra 1) Reduza-as [batatas] a puré (Rec Por 7)

espremer <:> reduzir

IIT) Dado: DESFIAR, DESMANCHAR e DESFAZER

1) Registro dos dados

Desfie bem a carne (Rec Bra 1) Desmanche-o até o conseguir desfazer
completamente a fios (Rec Por 7)

Desfie X [bacalhau] (Rec Bra 2) Desfacga-o [bacalhau] (Rec Por 8)

2) Transcricao das acepcoes

No DLPC (2001)

Desfiar 1. desmanchar ou desmanchar-se, uma textura, reduzindo ou ficando reduzida a fibras
ou fios; deixar ou ficar desfiado.

Desmanchar 1. separar ou separar-se em partes ou bocados, desfazendo ou desfazendo-se o
que estava feito, composto ou destruido.~ desfazer.

Desfazer 2. destruir ou ficar destruido, um todo; fazer ou fazer-se em pedacos. =~ despedacar,

fragmentar.

No DHLP (2001)

Desfiar 1. desmanchar(-se) em fios (um tecido); destecer(-se).

Desmanchar 1 alterar ou desfazer o aspecto, a forma, a arrumagdo de; desfazer(-se),
desarranjar(-se), desalinhar(-se), desarrumar(-se).

Desfazer 1 alterar(-se) de modo que deixe de estar feito, elaborado, construido; restituir ou

recuperar a forma primitiva; desmanchar(-se), desmontar(-se), desestruturar(-se).
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No NDA (2004)
Desfiar 1.Desfazer em fios; reduzir a fios.
Desmanchar 1.Desfazer.

Desfazer 1.Modificar a forma ou o arranjo de; desmanchar.
3) Resultado da analise da variacio

Tanto o dicionario portugués DLPC (2001) quanto os brasileiros DHLP (2001) e NDA
(2004) descrevem significados idénticos para os verbos desmanchar e desfazer. Quanto ao
verbo desfiar, os dois dicionarios trazem acepc¢des semelhantes a desmanchar e desfazer, mas
diferencia-se na forma em que ¢ reduzido a fios. Entretanto, na area da culinaria, € possivel
considerar os contextos de desfiar como sindnimos de desmanchar e desfazer, porque esses

verbos trazem o sentido de ‘modificar a forma de algo, despedagando-se’.

Assim, se “toda sinonimia ¢ varia¢ao” (Faulstich, 2001: 32) e se desmanchar, desfiar e
desfazer sdo formas em variacdo porque podem ser usadas nos mesmos contextos da
terminologia da culindria, entdo desmanchar, desfiar e desfazer sdo variantes coocorrentes.
Deduzimos, dai, que sdo trés verbos em estado de sinonimia terminoldgica, conforme a

representacdo grafica seguinte:

Desfie bem a carne (Rec Bra 1) Desmanche-o até o conseguir desfazer
completamente a fios (Rec Por 7)

Ou desfie X [bacalhau] (Rec Bra 2) E desfaca-o [bacalhau] (Rec Por 8)

Desfiar <:> desmanchar

desfazer
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1V) Dado: ACRESCENTAR, DEITAR, ADICIONAR e JUNTAR

1) Registro dos dados

Acrescente o cheiro-verde (Rec Bra 1) Deite o puré de batata (Rec Por 7)
Acrescente o arroz. (Rec Bra 2) Deite o arroz. (Rec Por 8)
Acrescente as gemas. | Junte os ovos inteiros (Rec Por 7)
Em seguida, adicione as claras (Rec Bra 1)

2) Transcricao das acepcoes

No DLPC (2001)

Acrescentar 2. juntar alguma coisa a outra = adicionar.

Deitar 2. fazer cair determinada quantidade de uma substancia sobre ou dentro de alguma
coisa. = por.

Por 2 adicionar, juntar.

Juntar 4. acrescentar alguma coisa a um todo, a um conjunto. = acrescentar, incluir (em).

Adicionar 1. juntar ou acrescentar uma coisa a outra.

No DHLP (2001)

Acrescentar 2 juntar (uma coisa) a (outra); adicionar(-se), anexar(-se).
Deitar 9 por (algo) [em algum lugar]; colocar, deixar.

Por 14 acrescentar (determinado elemento, componente, ingrediente) a.
Juntar 2 acrescentar (uma coisa) a (outra); adicionar, anexar.

Adicionar 1 acrescentar (alguma coisa) a (outra); acrescer, juntar.

No NDA (2004)

Acrescentar 5.Ajuntar, aditar, adicionar.
Deitar 14. Por, colocar, aplicar.

Por 14.Deitar, misturando.

Juntar 1.Ajuntar (q. v.).

Ajuntar 5.Acrescentar, adicionar, adir.

Adicionar 1.Juntar, ajuntar, acrescentar, acrescer, aditar, adir.
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3) Resultado da analise da variacio

Tanto o dicionario portugués DLPC (2001) quanto os brasileiros DHLP (2001) e NDA
(2001) descrevem significados idénticos para os verbos acrescentar, adicionar e juntar.
Entretanto, as acepgdes encontradas para deitar referem-se a “pdor”. Procuramos, entdo, as
acepcdes de por nos mesmos diciondrios e descobrimos que pdr também significa
‘acrescentar determinado ingrediente a’. Podemos considerar, por extensao de sentido, que, na

area da culinaria, os verbos acrescentar, adicionar, deitar e juntar sao sindnimos.

Assim, se “toda sinonimia € variacao” (Faulstich, 2001:32) e se acrescentar,
adicionar, deitar e juntar.sdao formas em variacdo porque podem ser usadas nos mesmos
contextos da terminologia da culindria, entdo acrescentar, adicionar, deitar e juntar sdo
variantes coocorrentes. Deduzimos, dai, que sdo quatro verbos em estado de sinonimia

terminologica, conforme a representagdo grafica seguinte:

Acrescente o cheiro-verde, Numa tigela deite o puré de batata,

a cebola, a margarina (Rec Bra 1) o bacalhau, a cebola, a salsa muito bem picada
e o vinho do Porto. (Rec Por 7)

Acrescente o arroz (Rec Bra 2) Quando o guisado comegar a ferver, deite o

arroz. (Rec Por 8)

Acrescente as gemas, uma a uma, Junte os ovos inteiros, um a um,

mexendo sempre. Em seguida, mexendo bem a massa para a ligar e

adicione as claras (Rec Bra 1) até que adquira uma boa consisténcia.
(Rec Por 7)

acrescentar <:> deitar
adicionar juntar
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V) Dado: TROCAR e MUDAR

1) Registro dos dados

Troque a agua algumas vezes (Rec Bra 2) Mude a 4gua do bacalhau vérias vezes

(Rec Por 8)

2) Transcricao das acepcoes

No DLPC (2001)
Trocar 5. proceder a substitui¢do de alguma coisa. = mudar, substituir.

Mudar 4. Substituir ou ser substituida, uma coisa por outra.

No DHLP (2001)
Trocar 1 efetuar troca; permutar, substituir.

Mudar 3.2 trocar por outro; substituir, variar.

No NDA (2004)
Trocar 2.Substituir (uma coisa) por outra; mudar.

Mudar 3.Tirar para por outro; substituir.

3) Resultado da analise da variaciao

Nas acepgOes transcritas do dicionario portugués DLPC (2001) e dos dicionarios
brasileiros DHLP (2001) e NDA (2004), percebemos que trocar € mudar sdo idénticos.
Assim, “toda sinonimia ¢ variagcdo” (Faulstich, 2001:32) e se trocar e mudar.sdo formas em
variacdo porque podem ser usadas nos mesmos contextos da terminologia da culinéria, entdo
trocar e mudar sdo variantes coocorrentes. Deduzimos, dai, que sdo dois verbos em estado de

sinonimia terminoldgica, conforme a representagdo grafica seguinte:
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Troque a agua algumas vezes De manha, antes de preparar o arroz,

para tirar bem o sal. (Rec Bra 2) mude a agua do bacalhau vérias vezes(Rec Por 8)

trocar <:::> mudar

VI) Dado: REFOGAR, ALOURAR ¢ DOURAR

1) Registro dos dados

Refogue X [a cebola e o bacalhau] aloure a cebola e o alho(Rec Por 8)

(Rec Bra 2)

Doure X [cebola] no azeite. (Rec Bra 3) refogue a cebola picada finamente em lume
brando. (Rec Por 9)

2) Transcricao das acepcoes

No DLPC (2001)

Refogar Cul. Submeter a ac¢do do calor uma gordura vegetal ou animal, cebola e outros
temperos que servem de base a um prato culinario.

Alourar Cul. Dar a um alimento ou tomar este cor dourada a um alimento pela ac¢do do
calor. = assar, tostar.

Dourar 2. dar uma cor ou tonalidade idéntica a do ouro; ficar com um tom semelhante ao do

ouro.

No DHLP (2001)
Refogar Cul. 1 passar os temperos por gordura fervente.
Alourar Cul. 2 dourar(-se) ao fogo.

Dourar Cul. 6 deixar (algo) fritar em panela ou assar no forno até que tome cor acobreada.
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No NDA (2004)

Refogar 1.Fazer ferver (os temperos) em gordura.
Alourar 2.Dourar-se ao fogo (o assado).

Dourar 7.Cul. Corar (3).

Corar 3.Cul. Dar (mais) cor a (assado ou fritura); dourar.
3) Resultado da analise da variacao

Nas acepg¢des transcritas do dicionario portugués DLPC (2001) e dos diciondrios
brasileiros DHLP (2001) e NDA (2004), percebemos que o significado de alourar e dourar
sdo idénticos, mas nao encontramos significados que comprovem que refogar ¢ sinonimo de
alourar e dourar. Entretanto, na area da culindria, podemos considerar refogar, alourar e

dourar como sindnimos porque esses verbos denotam ‘passar algo pelo fogo’.

Assim, se “toda sinonimia ¢ variagao” (Faulstich, 2001:32) e se refogar, alourar e
dourar s3ao formas em variacdo porque podem ser usadas nos mesmos contextos da
terminologia da culindria, entdo refogar, alourar e dourar sdo variantes coocorrentes.
Deduzimos, dai, que sdo trés verbos em estado de sinonimia terminoldgica, conforme a

representacao grafica seguinte:
Refogue X [a cebola e o bacalhau] (Rec Bra2) aloure a cebola e o alho(Rec Por 8)

Doure X [cebola] no azeite. (Rec Bra 3) refogue a cebola picada finamente em lume

brando. (Rec Por 9)

Refogar alourar
dourar <:> refogar
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VII) Dado: ELIMINAR e LIMPAR

1) Registro dos dados

Elimine os talos. (Rec Bra 4) Limpe X [grelos] (Rec Por 10)

2) Transcricao das acepcoes

No DLPC (2001)
Eliminar 1. fazer com que alguma coisa deixe de manifestar-se; fazer desaparecer-se. = tirar.
Limpar 5. preparar um alimento para ser cozinhado, retirando-lhe as partes que ndo sdo

comestiveis.

No DHLP (2001)
Eliminar 1 retirar (algo) de (conjunto em que se insere); cortar, excluir, subtrair.
Limpar 6 tornar limpo, removendo todo o conteudo de (recipiente, lugar), ou tudo que ¢

demasiado e obstrui.

No NDA (2004)
Eliminar 1.Fazer sair; tirar, suprimir, excluir.

Limpar 1.Tornar limpo, asseado; tirar a sujidade a.

3) Resultado da analise da variaciao

Nas acepgdes transcritas do dicionario portugués DLPC (2001) e dos diciondrios
brasileiros DHLP (2001) e NDA (2004), percebemos que o significado de eliminar e limpar
sd0 idénticos. Assim, se “toda sinonimia é variacao” (Faulstich, 2001:32) e se eliminar e
limpar sdo formas em variagdo porque podem ser usadas nos mesmos contextos da
terminologia da culindria, entdo eliminar e limpar sdo variantes coocorrentes. Deduzimos, dai,
que sdo dois verbos em estado de sinonimia terminologica, conforme a representagcdo grafica

seguinte:
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Elimine os talos (Rec Bra 4) Limpe X [grelos] (Rec Por 10)

eliminar <::> limpar

VIII) Dado: ESPALHAR ¢ COLOCAR

1) Registro dos dados

Espalhe o bacalhau escorrido. (Rec Bra 4) E coloque o bacalhau numa travessa.

(Rec Por 10)

2) Transcricao das acepcoes

No DLPC (2001)
Espalhar 4. por uma camada de qualquer substancia, geralmente mole ou liquida, sobre uma
superficie, procurando cobri-la completamente.

Colocar 1. pdr, instalar em determinado lugar ou posi¢do. = por.

No DHLP (2001)
Espalhar 5 langar(-se) em muitas dire¢des, esparramar(-se).

Colocar 1 por em (algum lugar); botar.

No NDA (2004)
Espalhar 2.Lancgar para diferentes lados; dispersar; espargir.

Colocar 1.Por em (algum lugar).

3) Resultado da analise da variaciao

Nas acepcdes transcritas do diciondrio portugués DLPC (2001) e dos brasileiros

DHLP (2001) e NDA (2004) ndo encontramos significados que comprovem que espalhar e
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colocar sejam sindnimos. Uma das acepc¢des para colocar ¢ “poOr algo em algum lugar”,
enquanto para espalhar, que parece mais completa, refere “colocar” como ‘algo posto em um
lugar, esparramando-se’. Entretanto, na area da culinaria, ¢ possivel considerar os contextos
de espalhar e colocar como sindénimos, porque ambos tém um /ocus determinado e denotam

‘por alguma coisa em um lugar definido’.

Assim, se “toda sinonimia ¢ variacao” (Faulstich, 2001:32) e se espalhar e colocar sdo
formas em variagdo porque podem ser usadas nos mesmos contextos da terminologia da
culindria, entdo espalhar e colocar sdo variantes coocorrentes. Deduzimos, dai, que sdo dois

verbos em estado de sinonimia terminoldgica, conforme a representagdo grafica seguinte:

Espalhe o bacalhau escorrido (Rec Bra 4) E coloque o bacalhau numa travessa (Rec Por 10)

espalhar <:> colocar

IX) Dado: COLOCAR e POR

1) Registro dos dados

Coloque o puré de batata. (Rec Bra 5) Ponha o puré de batata (Rec Por 11)

2) Transcricao das acepcoes

No DLPC (2001)
Colocar 1. por, instalar em determinado lugar ou posicao. = por.

Por 3. colocar em algum lugar, com determinado fim ou objectivo.

No DHLP (2001)
Colocar 1 por em (algum lugar); botar.

Por 5 colocar, pendurar ou fixar (algo) em (outra coisa ou numa pessoa).
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No NDA (2004)
Colocar 1.Por em (algum lugar).

Por 1.Colocar (em algum lugar).
3) Resultado da analise da variacio

Nas acepgdes transcritas do diciondrio portugués DLPC (2001) e dos dicionarios
brasileiros DHLP (2001) e NDA (2004), percebemos que o significado de colocar e por sao
idénticos. Assim, se “toda sinonimia ¢ variacdao” (Faulstich, 2001:32) e se colocar e por sao
formas em variagdo porque podem ser usadas nos mesmos contextos da terminologia da
culinaria, entdo colocar e por sdo variantes coocorrentes. Deduzimos, dai, que sdo dois verbos

em estado de sinonimia terminolédgica, conforme a representacao grafica seguinte:

E por cima, coloque o puré Ponha o puré de batata a volta.

de batata. (Rec Bra 5) (Rec Por 11)

colocar <:> por

X) Dado: REGAR e DEITAR

1) Registro dos dados
E regue X [bacalhau] com o alho frito E deite o molho obtido sobre o bacalhau.
(Rec Bra 4) (Rec Por 10)

2) Transcricao das acepcoes

No DLPC (2001)
Regar 5. Cul. Deitar, por cima de um alimento que se vai cozinhar, um molho ou vinho para

tempera-lo.




72

Deitar 2. fazer cair determinada quantidade de uma substancia sobre ou dentro de alguma

coisa. = por.

No DHLP (2001)
Regar 3 molhar de leve; umedecer.

Deitar 2 deixar escorrer ou escorrer (liquido); verter, derramar.

No NDA (2004)
Regar 3 molhar de leve; umedecer.
Deitar 5.Entornar, verter.

3) Resultado da analise da variaciao

Nas acepcOes transcritas do dicionario portugués DLPC (2001) e dos dicionarios
brasileiros DHLP (2001) e NDA (2004), percebemos que o significado de regar e deitar sao
1dénticos. Assim, se “toda sinonimia ¢ variacdo” (Faulstich, 2001:32) e se regar e deitar sao
formas em variagdo porque podem ser usadas nos mesmos contextos da terminologia da
culindria, entdo regar e deitar sdo variantes coocorrentes. Deduzimos, dai, que sdo dois

verbos em estado de sinonimia terminolédgica, conforme a representacao grafica seguinte:

E regue X [bacalhau] com E deite o molho obtido sobre o bacalhau e

o alho frito (Rec Bra 4) a guarnic¢do. (Rec Por 10)

regar <:> deitar

XI) Dado: MISTURAR e MEXER

1) Registro dos dados

E misture X [o alho, o 6leo, a pimenta ¢ os | Mexa X [as batatas ¢ as lascas de bacalhau]

tomates]. (Rec Bra 6) ligeiramente. (Rec Por 12)
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2) Transcriciao das acepcoes

No DLPC (2001)
Misturar - Mistura 1. accdo de juntar substancias, produtos... de diferentes espécies ou
qualidades.

Mexer 5. agitar, misturar, revolver. = remexer.

No DHLP (2001)

Misturar 5 mexer (algo) com colher ou outro instrumento, para haver perfeita integracdo dos
ingredientes.

Mexer 1 revolver, agitar o conteudo de (algo), com a ajuda de colher, varinha etc., para

mistura-lo, cozinha-lo etc.

No NDA (2004)
Misturar 1. juntar (coisas diversas).

Mexer 4. misturar, revolvendo.
3) Resultado da analise da variacio

Tanto o dicionario portugués DLPC (2001) quanto os brasileiros DHLP (2001) e NDA
(2004) descrevem significados idénticos para os verbos misturar e mexer. Assim, se “toda
sinonimia ¢ variacdo” (Faulstich, 2001:32) e se misturar ¢ mexer sdo formas em variagdo
porque podem ser usadas nos mesmos contextos da terminologia da culinaria, entdo misturar
e mexer sdo variantes coocorrentes. Deduzimos, dai, que sdo dois verbos em estado de

sinonimia terminoldgica, conforme a representagdo grafica seguinte:

E misture X [0 alho, o 6leo, Mexa X [as batatas e as lascas de

a pimenta e os tomates]. (Rec Bra 6) bacalhau] ligeiramente. (Rec Por 12)

misturar <::> mexer
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5.3 Resultado das analises de sinonimos terminolégicos

Foram comparados 34 contextos, trechos do modo de preparo de Rec Bra e Rec Por,
de itens lexicais verbais das receitas de bacalhau da culinaria brasileira e portuguesa, sendo

que esses contextos foram divididos em 11 dados para a anélise da variagao terminolégica.

A andlise dos dados, que se baseou no constructo da variagdo em terminologia
postulado por Faulstich (2001), revelou que os 11 dados em andlise (cozinhar e cozer;
espremer e reduzir; desfiar, desmanchar e desfazer; acrescentar, deitar, adicionar e juntar;
trocar e mudar; refogar, alourar e dourar; eliminar e limpar; espalhar e colocar; colocar e por;
regar e deitar, misturar e mexer) sdo variantes coocorrentes ou sindnimos terminologicos, pelo
fato de que podem coocorrer no mesmo contexto da terminologia da culindria, sem alterar o
sentido da frase. Constatamos também que os dicionarios DLPC, DHLP e NDA ndo trazem
marca da culinaria em todos os verbos analisados, € que por serem dicionarios da lingua
comum, as acepgOes trazidas nesses dicionarios nem sempre condizem com o0s contextos

analisados da culindria brasileira e portuguesa.

5.4 Analise de ocorréncia da elipse

Para analisar dados de ocorréncia de elipse, examinamos apenas os casos em que ha
auséncia de complemento no modo de preparo de Rec Bra e Rec Por. Dos 54 verbos
selecionados, 22 verbos de Rec Bra e 17 verbos de Rec Por apresentam a ocorréncia de elipse,

a saber:

a) Rec Bra: assar, colocar, cortar, cozinhar, descascar, desfiar, dourar, enfeitar,
escorrer, espremer, fritar, levar, misturar, picar, provar, refogar, regar, reservar, retirar, servir,
temperar, e torrar.

b) Rec Por: cobrir, colocar, deitar, descascar, enfeitar, escorrer, fritar, lavar, levar,

limpar, mexer, polvilhar, rectificar, regar, retirar, servir, e temperar.

Portanto, no total, foram encontrados 89 contextos com a ocorréncia de elipse, sendo
que, nos verbos em que ocorrem mais de um contexto, foi escolhido apenas um contexto de

cada verbo para a analise.
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Nesta parte de nossa pesquisa, com base no constructo da gramatica de terminologia
postulado por Faulstich (2003), analisamos a estrutura Sujeito + Verbo + Objeto dos
contextos de Rec Bra e Rec Por. Nota-se que o sujeito nunca esta aparente porque os verbos

encontram-se no modo imperativo.
Os procedimentos, para a analise dos dados, foram os seguintes:

1) Categorizagdo da ocorréncia de elipse nos contextos de culindria brasileira e
portuguesa®, com base no constructo da gramatica de terminologia postulado por
Faulstich (2003).

2) Analise e interpretacdo dos termos apresentados no presente estudo.

Para a andlise dos termos, verificamos: (i) a classificacdo sintatico-semantica dos
verbos, postulada pelo DUP (Borba et alii, 2002); (ii) a valéncia quantitativa (Borba, 1996); e
(111) a definicdo do uso do complemento de cada verbo que consta no DUP (Borba et alii,

2002).
Assim, a andlise de ocorréncia de elipse esta dividida em:

1) Andlise comparativa de pares de verbos recolhidos de Rec Bra e de Rec Por.

2) Analise de verbos que ocorrem ou somente em Rec Bra ou somente em Rec Por.
5.4.1 Analise comparativa de pares de verbos recolhidos de Rec Bra e de Rec Por

Ao analisarmos os contextos dos 54 verbos encontrados nas receitas estudadas,
descobrimos 10 pares de verbos idénticos, a saber: colocar, descascar, enfeitar, escorrer, fritar,
levar, regar, retirar, servir e temperar. A seguir, apresentamos a analise comparativa de

ocorréncia de elipse desses verbos.

8 Todos os contextos, trechos do modo de preparo de Rec Bra e Rec Por, da ocorréncia da elipse

encontram-se no Anexo 2.
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(1) COLOCAR

(1) [F,T]

Coloque numa panela com dgua (Rec Bra 4) [OBODEF] RI1
Coloque O numa panela com agua (Rec Bra 4) [OBODEF] R2
Coloque [as batatas] numa panela com agua (Rec Bra 4) [OBCDEF] R3
(i) [F.T]

Coloque num tabuleiro de barro (Rec Por 9) [OBODF] R1
Coloque @ num tabuleiro de barro (Rec Por 9) [OBODF] R2
Coloque [o bacalhau] num tabuleiro de barro (Rec Por 9) [OBCDF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta colocar como um verbo de agdo-processo, de
valéncia 3, porque seleciona trés argumentos, a saber, o sujeito como agente e dois
complementos [compl; °: nome concreto] e [Comply: de lugar], sendo o primeiro como
afetado/efetuado, o qual expressa uma mudanga de estado ou de condi¢do e o segundo como
locativo que expressa a funcdo semantica de lugar. Porém, nos contextos em R1 de Rec Bra e
Rec Por, os complementos [as batatas] e [o bacalhau] sdo omitidos. Neste caso, a casa vazia
(9) em R2 demonstra a ocorréncia de uma elipse transparente, porque pode ser subentendida
e facilmente recuperada no contexto da receita. Na R3, recuperamos as entidades lexicais
elipticas [as batatas] e [o bacalhau]. Tanto na Rec Bra quanto na Rec Por, os complementos
[numa panela] e [num tabuleiro de barro] sdo mantidos, pois o verbo colocar exige um
complemento de lugar. Na Rec Bra, diferentemente da Rec Por, h4 mais um argumento [com

agua] que tem fun¢do semantica de matéria.

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, colocar passa a ter, aparentemente, valéncia 2 e muda de classe, de

acdo-processo para agao.

Compl = complemento
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(2) DESCASCAR

(1) [F,T]

Descasque (Rec Bra 1) [OBOF] R1
Descasque @ (Rec Bra 1) [OBOF] R2
Descasque [as batatas] (Rec Bra 1) [OBCF] R3
(if) [F,T]

Descasque (Rec Por 10) [OBOF] R1
Descasque @ (Rec Por 10) [OBOF] R2
Descasque [as batatas] (Rec Por 10) [OBCF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta descascar como um verbo de agdo-processo, de
valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € 0O
complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanca de estado ou

de condicao.

O DUP (Borba et alii, 2002) também mostra que o sinal + [+ compl: nome concreto],
que quer dizer que o complemento pode ser expresso (+) ou omitido (-) em uma sentenga.
Assim, no contexto em R1, o afetado/efetuado [as batatas] ¢ omitido. Neste caso, a casa vazia
(9) demonstra a ocorréncia de uma elipse transparente, pois pode ser entendida facilmente e

recuperada no contexto da receita. Na R3, recuperamos a entidade lexical eliptica [as batatas].

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, descascar passa a ter, aparentemente, valéncia 1 e muda de classe, de

acao-processo para agao.

(3) ENFEITAR

(1) [F.T]

Enfeite com os ovos cozidos e as azeitonas. (Rec Bra 6) [OBODD’F] RI1
Enfeite @ com os ovos cozidos e as azeitonas. (Rec Bra 6) [OBODD’F] R2
Enfeite [o bacalhau] com os ovos cozidos e as azeitonas. (Rec Bra 6) [OBCDD’F] R3
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(i) [F,T]

Enfeite com rodelas de ovo cozido e azeitonas pretas. (Rec Por 12) [OBODD’F] R1
Enfeite O com rodelas de ovo cozido e azeitonas pretas. (Rec Por 12) [OBODD’F] R2
Enfeite [o bacalhau] com rodelas de ovo cozido e azeitonas pretas. (Rec Por 12)

[@BCDD’F] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta enfeitar como um verbo de agdo-processo, de
valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € o
complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanca de estado ou

de condicdo.

O DUP (Borba et alii, 2002) também mostra que esse verbo tem um complemento
[compl: nome concreto]. Porém, no contexto de Rec Bra e Rec Por em R1, o afetado/efetuado
[0 bacalhau] ¢ omitido. Neste caso, a casa vazia () demonstra a ocorréncia de uma elipse
transparente, pois pode ser subentendida e facilmente recuperada no contexto da receita. Na
R3, recuperamos a entidade lexical eliptica [o bacalhau]. Tanto na Rec Bra quanto na Rec
Por, hd um segundo complemento expresso pelo sintagma preposicional [com 0s ovos
cozidos] e [as azeitonas], e [com rodelas de ovo cozido] e [azeitonas pretas] que situa a
entidade afetada pela relagdo dindmica do verbo e que e tem fun¢do semantica de matéria.
Observamos também que ocorre elipse da preposi¢ao com na segunda parte do complemento

[D’] em [as azeitonas] e [azeitonas pretas].

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, enfeitar passa a ter, aparentemente, valéncia 1 e muda de classe, de

acdo-processo para agao.

(4) ESCORRER

(i) [F,T]

Escorra (Rec Bra 1) [OBOF] R1
Escorra @ (Rec Bra 1) [OBOF] R2
Escorra [as batatas] (Rec Bra 1) [OBCF] R3
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(i) [F,T]

Escorra (Rec Por 10) [OBOF] R1
Escorra @ (Rec Por 10) [OBOF] R2
Escorra [o bacalhau] (Rec Por 10) [OBCF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta escorrer como um verbo de a¢do-processo, de
valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € o
complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanca de estado ou

de condic¢ao.

O DUP (Borba et alii, 2002) também mostra que esse verbo tem um complemento
[compl: nome concreto nao-animado]. Porém, no contexto em R1, os complementos [as
batatas] e [o bacalhau] sdo omitidos. Neste caso, a casa vazia (@) demonstra a ocorréncia de
uma elipse transparente, pois pode ser facilmente entendida e recuperada no contexto da

receita. Na R3, recuperamos as entidades lexicais elipticas [as batatas] e [o bacalhau].

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, escorrer passa a ter, aparentemente, valéncia 1 e muda de classe, de

agao-processo para agao.

(5) FRITAR

(1) [F.T]

Frite em bastante dleo quente (Rec Bra 1) [OBODEF] RI1
Frite O em bastante oleo quente (Rec Bra 1) [OBODEF] R2
Frite [bolinhos] em bastante dleo quente (Rec Bra 1) [OBCDEF] R3
(i) [F.T]

Frite em dleo quente abundante (Rec Por 7) [OBODEF] RI1
Frite @ em oleo quente abundante (Rec Por 7) [OBODEF] R2
Frite [pastéis] em oleo quente abundante (Rec Por 7) [OBCDEF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta fritar como um verbo de agdo-processo, de

valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € O
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complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanca de estado ou

de condicao.

O DUP (Borba et alii, 2002) também mostra que esse verbo tem um complemento
[compl: nome concreto]. Porém, nos contextos de Rec Bra e de Rec Por, em RI, os
complementos [bolinhos] e [pastéis] sdo omitidos. Neste caso, a casa vazia () demonstra a
ocorréncia de uma elipse transparente, porque pode ser subentendida e facilmente recuperada
no contexto da receita analisada. Na R3, recuperamos as entidades lexicais elipticas
[bolinhos] e [pastéis]. Tanto na Rec Bra e na Rec Por, hd um segundo complemento expresso
pelo sintagma preposicional [em bastante 6leo quente] e [em 6leo quente abundante], que traz
funcdo semantica de matéria. Observamos também que [bastante] e [abundante] sdo
intensificadores de [em 6leo quente], mas bastante, na Rec Bra, aparece depois da preposi¢ao
em [em bastante Oleo quente] e abundante, na Rec Por, aparece no fim do sintagma

preposicional [em 6leo quente abundante].

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado [R1], fritar passa a ter, aparentemente, valéncia 1 e muda de classe, de

agao-processo para agao.

(6) LEVAR

(1) [F.T]

Leve ao forno. (Rec Bra 4) [OBODF] R1
Leve O ao forno. (Rec Bra 4) [OBODF] R2
Leve [o bacalhau] ao forno. (Rec Bra 4) [OBCDF] R3
(ii) [F.T]

Leve ao forno. (Rec Por 11) [OBODF] R1
Leve O ao forno. (Rec Por 11) [OBODF] R2
Leve [o bacalhau] ao forno. (Rec Por 11) [OBCDF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta /evar como um verbo de agdo-processo, de
valéncia 3, porque seleciona trés argumentos, a saber, o sujeito como agente ¢ dois

complementos [compl;: nome.] e [Compl,: de direcao ou a/para + oracdo infinitiva], sendo o
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primeiro como afetado/efetuado, o qual expressa uma mudanga de estado ou de condigdo, € o
segundo com fung¢do semantica de locativo, pois expressa o lugar para onde o complemento [0
bacalhau] sera levado Porém, no contexto em R1, o afetado/efetuado [o bacalhau] ¢ omitido.
A casa vazia (@), em R2, demonstra a ocorréncia de uma elipse transparente, pois pode ser
subentendida e facilmente recuperada no contexto da receita. Na R3, recuperamos a entidade
lexical eliptica [0 bacalhau]. Tanto na Rec Bra quanto na Rec Por o segundo complemento

expresso pelo sintagma preposicional [ao forno] € mantido.

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, levar passa a ter, aparentemente, valéncia 2 e muda de classe, de acao-

processo para acao.

(7) REGAR

() [F.T]

Regue com vinho (Rec Bra 3) [OBODF] R1
Regue @ com vinho (Rec Bra 3) [OBODF]| R2
Regue [a mistura de bacalhau] com vinho (Rec Bra 3) [OBCDF] R3
(i) [F.T]

Regue com 0,5 | de agua (Rec Por 8) [OBODF] R1
Regue @ com 0,5 | de agua (Rec Por 8) [OBODF]| R2
Regue [o refogado] com 0,5 | de agua (Rec Por 8) [OBCDF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta regar como um verbo de agdo-processo, de
valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € o0
complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanca de estado ou

de condicdo.

O DUP (Borba et alii, 2002) também mostra que esse verbo tem um complemento
[compl: nome concreto ndo-animado]. Porém, no contexto em R1, os complementos [a
mistura de bacalhau] e [o refogado] sdo omitidos. Neste caso, a casa vazia () demonstra a
ocorréncia de uma elipse transparente, porque pode ser subentendida e facilmente recuperada

no contexto da receita. Na R3, recuperamos a entidade lexical eliptica [o refogado]. Tanto no
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contexto de Rec Bra quanto no de Rec Por, hd um segundo complemento que ¢ mantido e
expresso pelo sintagma preposicional [com vinho] e [com 0,5 1 de dgua], o qual expressa

fun¢do semantica de matéria.

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, regar passa a ter, aparentemente, valéncia 1 e muda de classe, de acdo-

processo para agao.

(8) RETIRAR

(i) [F.T]

Retire do forno (Rec Bra 4) [OBODF] R1
Retire @ do forno (Rec Bra 4) [OBODF] R2
Retire [o bacalhau] do forno (Rec Bra 4) [OBCDF] R3
(i) [F.T]

Retire do forno (Rec Por 11) [OBODF]| R1
Retire O do forno (Rec Por 11) [OBODF]| R2
Retire [o bacalhau] do forno (Rec Por 11) [OBCDF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta retirar como um verbo de acao-processo, de
valéncia 3, porque seleciona trés argumentos, a saber, o sujeito como agente e dois
complementos [compl;: nome concreto] e [+ comply: de + nome], sendo o primeiro como
afetado/efetuado, o qual expressa uma mudanga de estado ou de condi¢ao e o segundo com
funcdo semantica de locativo, que expressa de onde [0 bacalhau] sera retirado. O segundo
complemento, segundo o DUP, pode ser expresso (+) ou omitido (-). Porém, no contexto em
R1, apenas o primeiro complemento, afetado/efetuado [o bacalhau], ¢ omitido. Neste caso, a
casa vazia (@) demonstra a ocorréncia de uma elipse transparente, pois pode ser subentendida
e facilmente recuperada no contexto da receita. Na R3, recuperamos a entidade lexical eliptica
[0 bacalhau]. Tanto no contexto de Rec Bra quanto no de Rec Por, o segundo complemento ¢

mantido e expresso pelo sintagma preposicional [do forno].
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Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, retirar passa a ter, aparentemente, valéncia 2 e muda de classe, de

agdo-processo para agao.

(9) SERVIR

(i) [F,T]

Sirva (Rec Bra 2) [OBOF] R1
Sirva @ (Rec Bra 2) [OBOF] R2
Sirva [o arroz] (Rec Bra 2) [OBCF] R3
(if) [F,T]

E sirva (Rec Por 11) [OBOF] R1
E sirva @ (Rec Por 11) [OBOF] R2
E sirva [o bacalhau] (Rec Por 11) [OBCF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta servir como um verbo de ag¢do-processo, de
valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € o0
complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanga de estado ou

de condigao.

O DUP (Borba et alii, 2002) também mostra que esse verbo tem dois complementos: o
paciente e para quem serd servido [compl;: nome concreto ndo animado] e [+ Compl,: a/para
+ nome humano]. O segundo complemento, segundo o DUP, pode ser expresso (+) ou
omitido (-) em uma sentenca. Porém, no contexto em R1, o primeiro complemento, os
complementos [0 arroz] e [o bacalhau], e o segundo complemento sdo omitidos. Neste caso, a
casa vazia (@), em R2, demonstra a ocorréncia de uma elipse transparente, porque pode ser
subentendida e facilmente recuperada no contexto da receita. Na R3, recuperamos a entidade

lexical eliptica [o bacalhau].

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, servir passa a ter, aparentemente, valéncia 1 ¢ muda de classe, de

acdo-processo para agao.
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(10) TEMPERAR

(1) [F,T]

Tempere a gosto (Rec Bra 1) [OBODF] R1
Tempere O a gosto (Rec Bra 1) [OBODF] R2
Tempere [0 bacalhau] a gosto (Rec Bra 1) [OBCDF] R3
(if) [F,T]

Tempere com sal, pimenta e noz-moscada. (Rec Por 7) [OBODD’D’F] Rl
Tempere O com sal, pimenta e noz-moscada. (Rec Por 7) [OBODD’D’F] R2

Tempere [o bacalhau] com sal, pimenta e noz-moscada. (Rec Por 7)[OBCDD’D”’F] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta temperar como um verbo de agcdo-processo, de
valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € o0
complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanca de estado ou

de condicgao.

O DUP (Borba et alii, 2002) também mostra o sinal £ em [fcompl: nome concreto
ndo-animado], que quer dizer que o complemento pode ser expresso (+) ou omitido (-) em
uma sentenga. Assim, no contexto em R1, o afetado/efetuado [o bacalhau] é omitido. Nesse
caso, essa casa vazia () demonstra a ocorréncia de uma elipse transparente, pois pode ser
subentendida e facilmente recuperada no contexto da receita. Na R3, recuperamos a entidade
lexical eliptica [0 bacalhau]. No contexto da Rec Por, ha um terceiro argumento expresso pelo
sintagma preposicional [com sal] [pimenta] e [noz-moscada] que ¢ mantido e que tem a
funcao semantica de matéria. Observamos também que [pimenta] e [noz-moscada] ndo trazem
a preposi¢do com, ocorrendo, assim, elipse. No contexto da Rec Bra, hd também um terceiro

argumento [a gosto] com func¢do semantica de modificador.

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, temperar passa a ter, aparentemente, valéncia 1 e muda de classe, de

agao-processo para agao.
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5.4.2 Analise de verbos que ocorrem ou somente em Rec Bra ou somente em Rec Por

A seguir, apresentamos a analise da ocorréncia de elipse somente em verbos de Rec
Bra ou somente em Rec Por. Os verbos analisados sdo: assar, cobrir, cortar, cozinhar, deitar,
desfiar, dourar, espremer, lavar, limpar, mexer, misturar, picar, polvilhar, provar, rectificar,

refogar, reservar e torrar.

(11) ASSAR

[F,T]
E asse em temperatura média. (Rec Bra 6) [OBODF]| R1
E asse O em temperatura média. (Rec Bra 6) [OBODF] R2
E asse [o bacalhau] em temperatura média. (Rec Bra 6) [OBCDF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta assar como um verbo de agdo-processo, de
valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € o
complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanca de estado ou

de condicao.

Sobre o complemento, o DUP (Borba et alii, 2002) mostra o sinal + em [+ compl:
nome concreto], que quer dizer que o complemento pode ser expresso (+) ou omitido (-) em
uma sentenca. Assim, no contexto em R1, o afetado/efetuado [o bacalhau] ¢ omitido. Neste
caso, a casa vazia (@), representada em R2, demonstra a ocorréncia de uma elipse
transparente, pois pode ser subentendida e facilmente recuperada no contexto da receita. Na
R3, recuperamos a entidade lexical eliptica [bacalhau]. No contexto de Rec Bra, ha um
segundo complemento [em temperatura média] que expressa o modo em que o complemento

[bacalhau] deve ser assado e tem funcdo semantica de modificador.

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, assar passa a ter, aparentemente, valéncia 1 e muda de classe, de acdo-

processo para agao.
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(12) COBRIR

[F,T]
Cubra com maionese (Rec Por 11) [OBODF] R1
Cubra @ com maionese (Rec Por 11) [OBODF] R2
Cubra [o bacalhau] com maionese (Rec Por 11) [@OBCDF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta cobrir como um verbo de acao-processo, de
valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € o
complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanga de estado ou

de condicdo.

O DUP (Borba et alii, 2002) também mostra que esse verbo tem um complemento
[compl: nome concreto]. Porém, no contexto em R1, o afetado/efetuado [0 bacalhau] ¢
omitido. Neste caso, a casa vazia () demonstra a ocorréncia de uma elipse transparente,
porque pode ser facilmente entendida e recuperada no contexto da receita. Na, R3
recuperamos a entidade lexical eliptica [o bacalhau]. No contexto de Rec Por, ha um segundo
complemento expresso pelo sintagma preposicional [com maionese] e com funcdo semantica

de matéria.

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, cobrir passa a ter, aparentemente, valéncia 1 e muda de classe, de

agao-processo para agao.

(13) CORTAR

[F,T]
Corte em pedagos (Rec Bra 2) [OBODF] R1
Corte @ em pedagos (Rec Bra 2) [OBODF] R2
Corte [bacalhau] em pedagos (Rec Bra 2) [OBCDF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta cortar como um verbo de acdo-processo, de
valéncia 2, porque seleciona trés argumentos, a saber, o sujeito como agente e o complemento
como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanga de estado ou de condigio.
Segundo o DUP (Borba et alii, 2002), o sinal £ em [+ compl: nome] quer dizer que o

complemento pode ser expresso (+) ou omitido (-) em uma sentenga. Assim, no contexto em
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R1, o afetado/efetuado [bacalhau] é omitido. Neste caso, a casa vazia ((J) demonstra a
ocorréncia de uma elipse transparente, pois pode ser subentendida e facilmente recuperada no
contexto da receita analisada. Na R3, recuperamos a entidade lexical eliptica [bacalhau]. No
contexto de Rec Bra, ha um segundo complemento [em pedacos] que expressa o0 modo em

que o primeiro complemento deve ser cortado e tem fun¢do semantica de modificador.

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, cortar passa a ter, aparentemente, valéncia 1 e muda de classe, de

agao-processo para agao.

(14) COZINHAR

[F,T]
Cozinhe com dgua e sal (Rec Bra 5) [OBODD’F] RI1
Cozinhe @ com agua e sal (Rec Bra 5) [OBODD’F] R2
Cozinhe [as batatas] com dgua e sal (Rec Bra 5) [OBCDD’F] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta cozinhar ¢ um verbo de agdo-processo, de
valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € 0O
complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanca de estado ou

de condigao.

O DUP (Borba et alii, 2002) também mostra que o sinal [+ compl: nome concreto],
que quer dizer que o complemento pode ser expresso (+) ou omitido (-) em uma sentenga.
Assim, no contexto em R1, o afetado/efetuado [as batatas] ¢ omitido. A casa vazia (0), em
R2, demonstra a ocorréncia de uma elipse transparente, pois pode ser subentendida e
facilmente recuperada no contexto da receita. Na R3, recuperamos a entidade lexical eliptica
[as batatas]. No contexto de Rec Bra, ha um segundo complemento expresso pelo sintagma
preposicional [com &agua] e [sal] e que tem a fungdo semantica de matéria. Percebemos

também que em D’ ha ocorréncia de elipse da preposi¢ao com [sal].

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado [R1], cozinhar passa a ter, aparentemente, valéncia 1 e muda de classe, de

acdo-processo para agao.
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(15) DEITAR

[F,T]
Deite sobre o bacalhau no tabuleiro de barro (Rec Por 9) [OBODEF] RI1
Deite O sobre o bacalhau no tabuleiro de barro (Rec Por 9) [OBODEF] R2

Deite [as cebolas] [os ovos previamente batidos com o leite] [sal] [e pimenta] sobre o

bacalhau no tabuleiro de barro (Rec Por 9) [@OBCC’C’C’DEF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta deitar como um verbo de a¢do-processo, de
valéncia 3, porque seleciona trés argumentos, a saber, o sujeito como agente e dois
complementos [compl;: nome concreto] e [+ Compl,: de lugar], sendo o primeiro como
afetado/efetuado, o qual expressa uma mudanga de estado ou de condicao, e o segundo com a
funcdo semantica de locativo, pois expressa o lugar onde se vai ‘deitar’ o primeiro
complemento. O segundo complemento pode ser expresso (+) ou omitido (-) em uma
sentenc¢a, mas no contexto em R1 o complemento [no tabuleiro de barro] ¢ mantido enquanto
o primeiro complemento [as cebolas] [os ovos previamente batidos com o leite] [sal] [e
pimenta] ¢ omitido. Neste caso, a casa vazia (), em R2, demonstra a ocorréncia de uma
elipse transparente, pois pode ser subentendida e facilmente recuperada no contexto da
receita. Na R3, recuperamos a entidade lexical eliptica [as cebolas] [os ovos previamente
batidos com o leite] [sal] e [pimenta]. No contexto de Rec Por, ha mais um argumento que
aparece antes do complemento de lugar e que tem fungdo semantica de matéria [sobre o

bacalhau].

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado [R1], deitar passa a ter, aparentemente, valéncia 2 ¢ muda de classe, de

agdo-processo para agao.

(16) DESFIAR

[F,T]
Desfie. (Rec Bra 2) [OBOF] R1
Desfie J.(Rec Bra 2) [OBOF] R2
Desfie [o bacalhau].(Rec Bra 2) [OBCF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta desfiar como um verbo de agdo-processo, de

valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € O
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complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanca de estado ou

de condicao.

O DUP também mostra que o verbo tem um complemento [compl: nome concreto
nado-animado]. Porém, no contexto em R1, o afetado/efetuado [o bacalhau] é omitido. A casa
vazia (@), em R2, demonstra a ocorréncia de uma elipse transparente, pois pode ser
subentendida e facilmente recuperada facilmente recuperada no contexto da receita. Na R3,

recuperamos a entidade lexical eliptica [o bacalhau].

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, desfiar passa a ter, aparentemente, valéncia 1 e muda de classe, de

agdo-processo para agao.

(17) DOURAR

[F,T]
Doure no azeite (Rec Bra 3) [OBODF] R1
Doure @ no azeite (Rec Bra 3) [OBODF]| R2
Doure [as cebolas] no azeite (Rec Bra 3) [OBCDF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta dourar como um verbo de processo, de
valéncia 2, porque seleciona dois argumentos. O DUP (Borba et alii, 2002) ndo faz mengao
quanto ao complemento. Assim, no contexto em R1, o complemento [as cebolas] ¢ omitido.
Neste caso, a casa vazia () demonstra a ocorréncia de uma elipse transparente, pois pode ser
subentendida e facilmente recuperada facilmente recuperada no contexto da receita. Na R3,
recuperamos a entidade lexical eliptica [as cebolas]. O contexto de Rec Bra possui um
segundo complemento expresso pelo sintagma preposicional [no azeite], o qual ¢ mantido e

tem funcdo semantica de matéria.

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, dourar passa a ter, aparentemente, valéncia 1, mas continua a ser

classificado como verbo de processo.
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(18) ESPREMER

[F,T]
Esprema. (Rec Bra 1) [OBOF] R1
Esprema 0. (Rec Bra 1) [OBOF] R2
Esprema [as batatas] . (Rec Bra 1) [OBCF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta espremer como um verbo de acdo-processo, de
valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € o
complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanga de estado ou

de condicdo.

O DUP (Borba et alii, 2002) também mostra que esse verbo tem um complemento
[compl: nome concreto ndo-animado]. Porém, no contexto em R1, o afetado/efetuado [as
batatas] ¢ omitido. Nesse caso, essa casa vazia () demonstra a ocorréncia de uma elipse
transparente, pois pode ser subentendida e facilmente recuperada facilmente recuperada no

contexto da receita. Na R3 recuperamos a entidade lexical eliptica [as batatas].

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, espremer passa a ter, aparentemente, valéncia 1 e muda de classe, de

acdo-processo para agao.

(19) LAVAR

[F,T]
Lave (Rec Por 10) [OBOF] R1
Lave @ (Rec Por 10) [OBOF] R2
Lave [as batatas] (Rec Por 10) [OBCF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta /avar como um verbo de acgdo-processo, de
valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € 0O
complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanca de estado ou

de condicao.

O DUP (Borba et alii, 2002) também mostra que esse verbo tem um complemento [+

compl: nome concreto], que quer dizer que o complemento pode ser expresso (+) ou omitido
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(-) em uma sentenca. Assim, no contexto em R1, o complemento [as batatas] ¢ omitido. Neste
caso, a casa vazia (), em R2, demonstra a ocorréncia de uma elipse transparente, pois pode
ser subentendida e facilmente recuperada no contexto da receita. Na R3, recuperamos a

entidade lexical eliptica [as batatas].

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, lavar passa a ter, aparentemente, valéncia 1 e muda de classe, de agao-

processo para agao.

(20) LIMPAR

[F,T]
Limpe (Rec Por 10) [OBOF] R1
Limpe @ (Rec Por 10) [OBOF] R2
Limpe [os grelos] (Rec Por 10) [OBCF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta /impar como um verbo de agao-processo, de
valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € O
complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanca de estado ou

de condicao.

O DUP (Borba et alii, 2002) também mostra que o sinal + em [+ compl: nome
concreto], que quer dizer que o complemento pode ser expresso (+) ou omitido (-) em uma
senten¢a. Assim, no contexto R1, o complemento [os grelos] ¢ omitido. Neste caso, a casa
vazia () demonstra a ocorréncia de uma elipse transparente, pois pode ser subentendida e
facilmente recuperada no contexto da receita. Na R3, recuperamos a entidade lexical eliptica

[os grelos].

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, /impar passa a ter, aparentemente, valéncia 1 ¢ muda de classe, de

agao-processo para agao.
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(21) MEXER

[F,T]
Mexa com a colher de pau (Rec Por 8) [OBODF] R1
Mexa @ com a colher de pau (Rec Por 8) [OBODF] R2
Mexa [a cebola] e [o alho] com a colher de pau (Rec Por 8) [@OBCC’DF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta mexer como um verbo de agdo-processo, de
valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € o
complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanca de estado ou

de condicao.

O DUP (Borba et alii, 2002) também mostra que esse verbo tem um complemento
[compl: nome concreto]. Porém, no contexto R1, o afetado/efetuado [a cebola] e [o alho] ¢
omitido. A casa vazia (@), em R2, demonstra a ocorréncia de uma elipse transparente, pois
pode ser subentendida e facilmente recuperada no contexto da receita. Na R3, recuperamos a
entidade lexical eliptica [a cebola] e [o alho]. No contexto de Rec Por, hda um segundo
complemento expresso pelo sintagma preposicional [com a colher de pau] que ¢ mantido e

que tem fun¢do semantica de instrumental.

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, mexer passa a ter, aparentemente, valéncia 1 e muda de classe, de

agao-processo para agao.

(22) MISTURAR

[F,T]
Misture (Rec Bra 6) [OBOF] R1
Misture @ (Rec Bra 6) [OBOF] R2

Misture [o alho] [o dleo] [a pimenta] e [os tomates] (Rec Bra 6) [OBCC’C’C’’F]  R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta misturar como um verbo de a¢ao-processo, de
valéncia 3, porque seleciona trés argumentos, a saber, o sujeito como agente, o primeiro
complemento como afetado/efetuado, o qual expressa uma mudanga de estado ou de
condicdo, e o segundo que mostra a ou com o qué o primeiro complemento sera misturado

[compl;: nome. Comply: a/com + nome > compl: nomes coordenados ou nome no plural].



93

Porém, no contexto em R1, o primeiro complemento [0 alho] [0 Oleo] [a pimenta] e [os
tomates] e o segundo complemento sdo omitidos. Nesse caso, essa casa vazia (0), relacionada
ao primeiro complemento, demonstra a ocorréncia de uma elipse transparente, pois pode ser
subentendida e facilmente recuperada no contexto da receita. Na R3, recuperamos a entidade
lexical eliptica [o alho] [0 6leo] [a pimenta] e [os tomates]. O segundo complemento nao
aparece, pois o sentido nesse contexto ¢ misturar apenas os ingredientes [0 alho] [0 6leo] [a

pimenta] e [0os tomates] entre si.

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, misturar passa a ter, aparentemente, valéncia 1 e muda de classe, de

agdo-processo para agao.

(23) PICAR

[F,T]
Pigue. (Rec Bra 4) [OBOF] R1
Pigue O. (Rec Bra 4) [OBOF] R2
Pique [o bacalhau]. (Rec Bra 4) [OBCF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta picar como um verbo de agdo-processo, de
valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € o
complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanca de estado ou

de condicao.

O DUP (Borba et alii, 2002) também mostra que o sinal [+ compl: nome concreto],
que quer dizer que o complemento pode ser expresso (+) ou omitido (-) em uma sentenca.
Assim, no contexto em R1, o afetado/efetuado [o bacalhau] é omitido. Neste caso, a casa
vazia (0), em R2, demonstra a ocorréncia de uma elipse transparente, pois pode ser
subentendida e facilmente recuperada no contexto da receita. Na R3, recuperamos a entidade

lexical eliptica [o bacalhau].

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, picar passa a ter, aparentemente, valéncia 1 e muda de classe, de agao-

processo para agao.
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(24) POLVILHAR

[F,T]
Polvilhe com a salsa picada (Rec Por 12) [OBODF] R1
Polvilhe O com a salsa picada (Rec Por 12) [OBODF] R2
Polvilhe [o bacalhau] com a salsa picada (Rec Por 12) [@BCDF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta polvilhar como um verbo de a¢ao-processo, de
valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € o
complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanga de estado ou

de condicao.

O DUP (Borba et alii, 2002) também mostra que esse verbo tem um complemento
[compl: nome concreto ndo-animado]. Porém, no contexto R1, o afetado/efetuado [o
bacalhau] ¢ omitido. A casa vazia (@), em R2, demonstra a ocorréncia de uma elipse
transparente, pois pode ser subentendida e facilmente recuperada no contexto da receita. Na
R3, recuperamos a entidade lexical eliptica [0 bacalhau]. O contexto de Rec Por possui um
segundo complemento expresso pelo sintagma preposicional [com a salsa picada] que ¢

mantido e que tem fun¢do semantica de matéria.

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, polvilhar passa a ter, aparentemente, valéncia 1 e muda de classe, de

agao-processo para agao.

(25) PROVAR

[F,T]
Prove. (Rec Bra 2) [OBOF] R1
Prove 0. (Rec Bra 2) [OBOF] R2
Prove [o arroz]. (Rec Bra 2) [OBCF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta provar como um verbo de agdo, de valéncia 2,
porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente do verbo e um
complemento [compl: (de+) nome concreto ndo-animado], o qual ndo experimenta nenhuma
mudanga. Porém, no contexto em R1, o complemento [0 arroz] é omitido. Neste caso, a casa

vazia () demonstra a ocorréncia de uma elipse transparente, pois ¢ possivel ser subentendida
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e facilmente recuperada no contexto da receita. Na R3, recuperamos a entidade lexical eliptica

[0 arroz].

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, provar passa a ter, aparentemente, valéncia 1 e nao muda de classe,

pois continua sendo verbo de acao.

(26) RECTIFICAR

[F,T]
Rectifique de sal (Rec Por 10) [OBODF] R1
Rectifique O de sal (Rec Por 10) [OBODF] R2
Rectifique [o bacalhau] de sal (Rec Por 10) [OBCDF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta rectificar como um verbo de acdo-processo, de
valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € o
complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanca de estado ou

de condicgao.

O DUP (Borba et alii, 2002) também mostra que esse verbo tem um complemento
[compl: nome ndo-animado]. Porém, no contexto R1, o afetado/efetuado [o bacalhau] ¢
omitido. Neste caso, a casa vazia () demonstra a ocorréncia de uma elipse transparente,
porque pode ser subentendida e facilmente recuperada no contexto da receita. Na R3,
recuperamos a entidade lexical eliptica [o bacalhau]. O contexto de Rec Por possui um
segundo complemento expresso pelo sintagma preposicional [de sal] que tem fungdo

semantica de matéria.

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, rectificar passa a ter, aparentemente, valéncia 1 ¢ muda de classe, de

acdo-processo para agao.
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(27) REFOGAR

[F,T]
Refogue sem parar de mexer.(Rec Bra 4) [OBODF] R1
Refogue O sem parar de mexer. (Rec Bra 4) [OBODF] R2
Refogue [a couve] sem parar de mexer. (Rec Bra 4) [@OBCDF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta refogar como um verbo de agdo-processo, de
valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € o
complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanca de estado ou

de condicdo.

O DUP (Borba et alii, 2002) também demonstra que esse verbo tem um complemento
[compl: nome concreto ndo-animado]. Porém, no contexto em R1, o afetado/efetuado [a
couve] ¢ omitido. Neste caso, a casa vazia (@) demonstra a ocorréncia de uma elipse
transparente, pois pode ser subentendida e facilmente recuperada no contexto da receita. Na
R3, recuperamos a entidade lexical eliptica [a couve]. O contexto de Rec Bra possui um
segundo complemento [sem parar de mexer] que ¢ mantido e que tem fun¢do semantica de

modificador.

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, refogar passa a ter, aparentemente, valéncia 1 ¢ muda de classe, de

agao-processo para agao.

(28) RESERVAR

Reserve (Rec Bra 1) [OBOF] R1
Reserve O (Rec Bra 1) [OBOF] R2
Reserve [a carne] (Rec Bra 1) [OBCF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta reservar como um verbo de a¢do-processo, de
valéncia 3, porque seleciona trés argumentos, a saber, o sujeito como agente, o primeiro
complemento como afetado/efetuado, o qual expressa uma mudanga de estado ou de
condicdo, e o segundo para que serd reservado como finalidade [compl;: nome ndo animado]

e [compl,: a/para + nome ou para + oragdo infinitiva]. Porém, no contexto em RI1, o
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complemento [a carne] e o segundo complemento sdo omitidos. Neste caso, a casa vazia (9),
representada para o complemento [a carne], demonstra a ocorréncia de uma elipse
transparente, porque ¢ possivel ser subentendida e facilmente recuperada no contexto da
receita. Na R3, recuperamos a entidade lexical eliptica [a carne]. O segundo complemento nao

¢ mencionado no contexto de Rec Bra 1.

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, reservar passa a ter, aparentemente, valéncia 1 e muda de classe, de

agao-processo para agao.

(29) TORRAR

[F,T]
Torre. (Rec Bra 3) [OBOF] R1
Torre . (Rec Bra 3) [OBOF] R2
Torre [o pdo] . (Rec Bra 3) [OBCF] R3

O DUP (Borba et alii, 2002) apresenta forrar como um verbo de agdo-processo, de
valéncia 2, porque seleciona dois argumentos, a saber, o sujeito como agente € o
complemento como afetado/efetuado. Esse complemento expressa uma mudanca de estado ou

de condic¢ao.

O DUP (Borba et alii, 2002) também demonstra que esse verbo tem um complemento
[compl: nome concreto]. Porém, no contexto em R1, o afetado/efetuado [0 pao] ¢ omitido.
Neste caso, a casa vazia () demonstra a ocorréncia de uma elipse transparente, porque pode
ser subentendida e facilmente recuperada no contexto da receita. Na R3, recuperamos a

entidade lexical eliptica [o pao].

Quanto a valéncia quantitativa, verificamos que, com a auséncia do complemento no
contexto analisado R1, forrar passa a ter, aparentemente, valéncia 1 ¢ muda de classe, de

acdo-processo para agao.
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5.5 Resultado da analise da elipse

Ao analisarmos os 54 verbos selecionados no modo de preparo de Rec Bra e Rec Por,
verificamos a ocorréncia de elipse em 29 verbos no total: assar, cobrir, colocar, cortar,
cozinhar, deitar, descascar, desfiar, dourar, enfeitar, escorrer, espremer, fritar, lavar, levar,
limpar, mexer, misturar, picar, polvilhar, provar, rectificar, refogar, regar, reservar, retirar,
servir, temperar € torrar. Dos 29 verbos, 27 sdao de agdo-processo, 1 de agao (provar) e 1 de
processo (dourar). Entretanto, quando analisamos os contextos dos verbos em que ha a
ocorréncia de elipse, percebemos que os verbos mudam, aparentemente, de valéncia, que os
verbos de acao-processo mudam de classe para verbos de acdo e também que ha verbos que se

mantém na mesma classe, como provar, que ¢ verbo de agao e dourar, verbo de processo.

A anélise dos itens lexicais verbais revelou o seguinte resultado:

(1) Ha dez verbos em que ha ocorréncia de elipse tanto em Rec Bra quanto em Rec
Por: colocar, descascar, enfeitar, escorrer, fritar, levar, regar, retirar, servir e temperar,

sendo que:

(a) os verbos descascar, enfeitar, escorrer, fritar e regar, apresentados pelo
DUP (Borba e alii, 2002) com um complemento, tém esse complemento omitido tanto
em Rec Bra como em Rec Por. Entretanto, os verbos enfeitar, fritar e regar trazem um
segundo complemento com fun¢do semantica de matéria: enfeitar [com 0s ovos
cozidos] e [as azeitonas] em Rec Bra e enfeitar [com rodelas de ovo cozido] e
[azeitonas pretas] em Rec Por, fritar [em bastante 6leo quente] em Rec Bra, que traz o
intensificador [bastante] dentro do sintagma preposicional e fritar [em 6leo quente
abundante] em Rec Por, que traz o intensificador [bastante] depois do sintagma
preposicional, e regar [com vinho] em Rec Bra e regar [com 0,5 | de 4gua] em Rec
Por;

(b) os verbos colocar, levar e retirar, apresentados pelo DUP (Borba e alii,
2002) com dois complementos, omitem apenas o primeiro complemento referente ao
nome do processo feito pelo sujeito, enquanto o segundo complemento desses verbos ¢é
expresso com funcdo semantica de locativo que sdo: colocar [numa panela] em Rec
Bra, colocar [num tabuleiro de barro] em Rec Por, levar [ao forno] tanto em Rec Bra

como em Rec Por, e retirar [do forno] tanto em Rec Bra como em Rec Por. Apenas o
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verbo colocar apresenta em Rec Bra mais um argumento [com 4gua] que tem fungdo
semantica de matéria;

(c) o verbo servir, apresentado pelo DUP (Borba e alii, 2002) com dois
complementos, omite o primeiro complemento, servir [0 arroz] em Rec Bra e servir [o
bacalhau] em Rec Por para ndo haver redundincia nas receitas e o segundo
complemento ndo aparece nas receitas analisadas pelo fato de ser referente a0 nome
com tragco humano; e

(d) o verbo temperar, de acordo com o DUP (Borba e alii, 2002), possui um
complemento, o qual ¢ omitido nos contextos de Rec Bra e Rec Por, mas no contexto
de Rec Por, o verbo temperar traz um segundo complemento [com sal], [pimenta] e
[noz-moscada] que tem fungdo semantica de matéria, ¢ no contexto de Rec Bra,

temperar traz um argumento [a gosto] que tem fungdo semantica de modificador .

(i1) Ha 19 verbos em que hé ocorréncia de elipse somente em Rec Bra ou somente em
Rec Por: assar, cobrir, cortar, cozinhar, deitar, desfiar, dourar, espremer, lavar, limpar,

mexer, misturar, picar, polvilhar, provar, rectificar, refogar, reservar e torrar, sendo que:

(a) Os verbos assar, cortar, cozinhar, lavar, limpar e picar, de acordo com o
DUP (Borba e alii, 2002), apresentam apenas um complemento, que pode ser expresso
(+) ou omitido (-). Assim, todos os complementos desses verbos aparecem omitidos
nos contextos analisados. Porém, nos contextos de Rec Bra e Rec Por, os verbos assar,
cortar e cozinhar trazem um segundo complemento que tem fungdo semantica de
modificador para os verbos assar [em temperatura média] em Rec Bra e cortar [em
pedacos] também em Rec Bra, e funcdo semantica de matéria para verbo cozinhar
[com agua] e [sal] em Rec Bra.

(b) Os verbos cobrir, desfiar, espremer, mexer, polvilhar, provar, rectificar,
refogar e torrar, de acordo com o DUP (Borba e alii, 2002), apresentam apenas um
complemento. Porém, nos contextos analisados, todos os complementos sao omitidos.
Constatamos, assim, que nos contextos de Rec Bra e Rec Por, alguns desses verbos
trazem um segundo complemento: (1) com funcdo semantica de matéria: cobrir [com
maionese] em Rec Por, polvilhar [com a salsa picada] em Rec Por, e rectificar [de sal]
em Rec Por; (2) com fungdo semantica de instrumental: mexer [com a colher de pau]
em Rec Por; e (3) com fungdo semantica de modificador: refogar [sem parar de

mexer] em Rec Bra;
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(c) Os verbos misturar e reservar, de acordo com o DUP (Borba e alii, 2002),
possuem dois complementos, porém todos os complementos sdo omitidos nos
contextos analisados;

(d) O verbo deitar, de acordo com o DUP (Borba e alii, 2002), apresenta dois
complementos, sendo que o segundo pode ser expresso (+) ou omitido (-) em uma
sentenca. Porém, nos contextos do verbo deitar apenas o primeiro complemento ¢
omitido, enquanto o segundo ¢ expresso com fun¢do semantica de locativo: deitar [no
tabuleiro de barro]. No contexto analisado hd mais um argumento [sobre o bacalhau]
que tem funcdo semantica de matéria;

(e) O DUP (Borba e alii, 2002) ndo traz nenhum complemento para o verbo
dourar, pois ¢ um verbo de processo. Porém, verificamos que no contexto de Rec Bra,

o primeiro complemento ¢ omitido enquanto o segundo ¢ expresso com funcao

semantica de matéria: dourar [no azeite].
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CONSIDERACOES FINAIS

O objetivo proposto nesta dissertacdo foi o de investigar e analisar itens lexicais
verbais que compdem o modo de preparo das receitas de bacalhau da culinaria brasileira e
portuguesa. No Brasil, a influéncia portuguesa foi muito incisiva nos aspectos culturais,
sociais, historicos, e principalmente, no que diz respeito a alimentacdo. Um reflexo dessa

influéncia ¢ a utilizagdo do bacalhau na culinaria brasileira.

Assim sendo, o verbo, objeto desta pesquisa, ¢ o elemento central deste género textual,
apresentando-se no modo imperativo, o qual diz como fazer o alimento, seja nas receitas
brasileiras, seja nas receitas portuguesas. Propusemo-nos, entdo, a comparar os itens lexicais
verbais na terminologia da culindria, em virtude desses itens apresentarem propriedades

sintatico-semanticas sobre os seus respectivos argumentos.

A andlise feita dos 54 verbos selecionados, a partir dos pressupostos teéricos sobre a
variacdo em terminologia postulada por Faulstich (2001), demonstrou a ocorréncia de 26
variantes coocorrentes, sindnimos terminoldgicos, organizados em 11 dados nos contextos
comparados da terminologia da culinaria. Constatamos, também, com base no constructo da
gramatica em terminologia, de Faulstich (2003), a auséncia de argumentos dos verbos, no
caso, o complemento na estrutura Sujeito + Verbo + Objeto dos contextos das receitas

analisadas.

As variantes terminoldgicas coocorrentes foram classificadas dentro dos contextos das
receitas analisadas da culindria brasileira e portuguesa, pois as consultas feitas nos dicionarios
DLPC (2001), DHLP (2001) e NDA (2004) demonstraram que nem sempre as acepgdes
contempladas nos verbetes condiziam com o significado equivalente ao uso especificado na
terminologia da culinaria, dificultando a identificacdo desses termos como variantes

terminologicas.

A auséncia do complemento na estrutura Sujeito + Verbo + Objeto dos contextos das
receitas analisadas ocorreu em 22 verbos de receitas brasileiras e em 17 de receitas
portuguesas, totalizando 39 verbos; destes, 10 ocorrem tanto na Rec Bra quanto na Rec Por.

Entdo, nos 29 verbos, classificamos a auséncia do argumento como elipse transparente, pois
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corresponde a um apagamento de um item lexical que pode ser facilmente recuperado. A
ocorréncia da elipse se justifica para evitar a redundancia. Este fato ndo demonstrou
divergéncias quanto a estrutura sintatica apresentada nos contextos de Rec Bra e de Rec Por.
No entanto, com a ocorréncia da elipse, a valéncia verbal ¢ alterada, quer dizer, como a elipse
ocorre apenas no complemento dos verbos, a valéncia verbal desses itens ¢ reduzida, como
por exemplo: descascar ¢ um verbo que seleciona dois argumentos, o sujeito € o
complemento, mas, no contexto das receitas analisadas da terminologia da culinéria, este
verbo tem a valéncia falsamente alterada por causa da elipse, Descasque @. Assim, a valéncia

verbal alterada acarreta, aparentemente, a mudanca de classe sintatico-semantica dos verbos.

Este estudo proporcionou identificar que, na terminologia da culindria de Rec Bra e
Rec Por, hd uma variacdo entre os verbos usados no modo de preparo, caracterizando a
identidade brasileira, demonstrada por meio da adaptagdo das receitas herdadas de Portugal.
Identificamos, também, uma lacuna no registro de marca quanto a terminologia da culinaria
referente aos termos verbais. Assim, pesquisas futuras poderdo utilizar este trabalho como
ponto de partida para ampliar os estudos da terminologia da culinaria ou aperfeigoar obras
lexicogréaficas, registrando marcas de uso da culindria, ou ainda, este trabalho pode auxiliar na

elaboracdo de um dicionario terminoldgico da culinaria.
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ANEXO 1

Receitas de bacalhau da culinaria brasileira e portuguesa em comparaciao

Receita Brasileira: Rec Bra.

Receita Portuguesa: Rec Por

Rec Bra 1
Bolinho de bacalhau (p.278)

Rec Por 7
Pastel de bacalhau (p.53)

500g de bacalhau demolhado
1 kg de batatas

5 gemas

Y5 cebola grande picada

1 mago de cheiro-verde picado

1 colher (sopa) de margarina culinéria

derretida

Sal, pimenta-do-reino e cominho a gosto

5 claras batidas em neve firme

Oleo suficiente para fritar

250g de bacalhau demolhado
200g de batatas

4 ovos

2 cebola

Salsa picada

1 calice de vinho do Porto
Sal

Pimenta

Noz-moscada

6leo para fritar

Cozinhe as batatas

Coza as batatas com casca

Escorra X /as batatas]

Descasque X /as batatas]

Depois de cozidas, descasque-as

E esprema X /as batatas] ainda

quentes.

E reduza-as a puré.

Noutra panela, coza o bacalhau.

Em seguida, escorra-o

Retire a pele e as espinhas do

bacalhau.

E retire-lhe as peles e as espinhas.

Ponha o bacalhau num pano

cozinha limpo e grosso

de




Desfie bem a carne

E desmanche-o at¢ o conseguir

desfazer completamente a fios.

E reserve X [a carne]

Misture X [as batatas] com o

bacalhau,

Acrescente o cheiro-verde, a cebola, a

margarina

Numa tigela deite o puré de batata, o
bacalhau, a cebola, a salsa muito bem

picada e o vinho do Porto.

E tempere X [0 bacalhau] a gosto.

Tempere X [0 bacalhau] com sal,

pimenta e noz-moscada.

Misture X [a carne, as batatas, o cheiro-

verde, a cebola, a margarina] bem.

Acrescente as gemas, uma a uma,

mexendo sempre.

Junte os ovos inteiros, um a um,
mexendo bem a massa para a ligar e
até que adquira uma boa consisténcia.
Pode chegar a conclusdao que 3 ovos
muito da

bastam, pois depende

qualidade da batata.

Em seguida, adicione as claras

E misture X [as claras] com cuidado.

Faca bolinhos com auxilio de duas

colheres de sopa

Molde os pastéis com duas colheres

de sopa

E frite X [bolinhos] em bastante oleo

quente.

E frite X [os pastéis] em Oleo quente

abundante.

Escorra X [bolinhos] em papel

absorvente

E sirva X [bolinhos] em seguida.
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Rec Bra 2
Arroz com bacalhau (p. 161-162)

Rec Por 8
Arroz com bacalhau (p.180)

300g de bacalhau

2 colheres (sopa) de banha
1 cebola picada

2 xicaras (chd) de arroz
Sal a gosto

300 g de bacalhau demolhado desde a
véspera

4 chavenas de arroz

2 dentes de alho

4 alcachofras muito tenras
1 tomate grande maduro
100 g de ervilhas extrafinas
descascadas

Acafrao em fios

1 cebola pequena

Azeite

Sal

1 pimento vermelho

Ponha o bacalhau de molho em agua
fria.

Troque a agua algumas vezes para
tirar bem o sal.

De manha, antes de preparar o arroz,
mude a dgua do bacalhau varias
vezes.

No dia seguinte escorra X [bacalhau]

Torne a lavar o bacalhau

E corte X [bacalhau] em pedagos,
retirando as peles e espinhas.

Uma vez demolhado, corte-o em
pedacos

Ou desfie X [bacalhau]

E desfaca-o.

Asse o pimento vermelho, retire a
pele

E corte-o em tiras.

Descasque as cebolas e os dentes de
alho

E pique-os finamente.

Retire as folhas duras das alcachofras

E corte o coracdo em 8 pedacos.

Ponha a banha numa panela

Junte a cebola e o bacalhau

Junte o tomate pelado e triturado

Refogue X [a cebola e o bacalhau]

Numa cagarola com azeite a ferver,
aloure a cebola e o alho

Mexa X [a cebola e o alho] uns
segundos com a colher de pau

E junte umas tirinhas de pimento
assado

Deixe X [a cebola, o alho e umas
tirinhas de pimento assado] em lume
muito lento uns 3 minutos
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Disponha o bacalhau sobre o refogado
e o0 acafrdo torrado e triturado.

Regue X [0 refogado] com 0,5 1 de
agua.

Acrescente o arroz,

Quando o guisado comegar a ferver,
deite o arroz

E passados 10 minutos junte as
ervilhas e as alcachofras.

Refogue X [0 arroz] por mais 5 minutos,
mexendo bem.

Deite a cagarola em lume vivo durante
mais dez minutos.

Adicione dgua até passar 2 dedos acima
do arroz.

Retire a cagarola do lume

E coloque-a sobre um pedaco de
jornal para absorver a humidade,
deixando repousar.

Enfeite X [a cacarola] por cima com
umas tiras de pimento.

Prove X [0 arroz] quando levantar fervura

E, se necessario, acrescente sal.

Tampe a panela

E cozinhe X [0 arroz] em fogo baixo, até
o0 arroz chegar a consisténcia desejada.

Se for preciso, junte mais 4gua para
terminar de cozinhar.

Sirva X [o arroz]
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Rec Bra 3
Bacalhau no forno (p. 91)

Rec Por 9
Bacalhau no forno (p. 187)

3 cebolas

200 ml de azeite

600 g de bacalhau

4 dentes de alho

1 colher (sopa) de salsa

1 ramo de manjericao

1 kg de tomates maduros, sem pele e
sementes, picados

1 pao caseiro

200 ml de vinho branco seco
Sal e pimenta a gosto

4 postas de bacalhau

3 cebolas grandes

6 ovos

2 colheres de sopa de farinha
2 dI de azeite

1 dl de leite

Pimenta

Sal

Corte as cebolas em rodelas bem finas

E doure X [as cebolas] no azeite.

Junte o bacalhau deixado de molho por
24 horas e cortado em pedacos pequenos,
o alho amassado, a salsa e 0 manjericao
picados.

Ponha o bacalhau de molho na véspera.

Retire-lhe a pele e as espinhas e corte- os
aos quadrados.

Misture X [as cebolas, o bacalhau, o alho,
a salsa e 0 manjericao] tudo muito bem

E cozinhe X [as cebolas, o bacalhau
deixado de molho por 24 horas e cortado
em pedacos pequenos, o alho amassado, a
salsa e o manjericdo picados] por cerca de
5 minutos.

Ponha-o a cozer.

Junte os tomates

E cozinhe X [as cebolas, o bacalhau, o
alho, a salsa e 0o manjericao e os tomates]|
por mais 20 minutos.

Corte o0 pdo em fatias

E torre X [0 pdo] até que fiquem
ligeiramente douradas.

Distribua o pao no fundo de uma forma
refrataria

E despeje por cima a mistura de bacalhau.

Depois de cozido, escorra-o bem

Passe-o por farinha

E coloque X [o bacalhau] num tabuleiro
de barro.

Numa frigideira com o azeite, refogue a
cebola picada finamente em lume brando.

Quando estiver transparente, retire a
frigideira do lume.
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Deixe aferrecer X [a cebola] um pouco

E a seguir junte-lhe os ovos previamente
batidos com o leite.

Regue X [a mistura de bacalhau] com
vinho

Tempere X [a mistura de bacalhau] a
gosto

Tempere X [as cebolas e os ovos
previamente batidos com o leite] com sal
€ pimenta

E deite X [as cebolas, os ovos
previamente batidos com o leite, sal e
pimenta] sobre o bacalhau no tabuleiro de
barro.

E leve X [a mistura de bacalhau] ao forno
pré-aquecido a 200°, por 30 minutos.

Leve o tabuleiro ao forno, aquecido
previamente, durante 10 a 15 minutos.

E sirva X [o tabuleiro] de seguida.
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Rec Bra 4

Bacalhau com couve ao forno (p.90)

Rec Por 10
Bacalhau com grelos (p. 185)

500g de lombo de bacalhau demolhado
21 de 4gua

1 maco médio de couve-manteiga

3 batatas médias

3 dentes de alho

5 colheres (sopa) de azeite

150g de azeitonas pretas

6 postas de bacalhau
1,5 kg de grelos

1,5 kg de batatas

4 dentes de alho
Azeite

Sal

Lave o bacalhau em agua corrente

Ponha o bacalhau de molho durante 24

horas, mudando-lhe a agua 2 ou 3 vezes.

E pique X [o bacalhau] em pedagos médios.

Lave as folhas de couve,

Elimine os talos,

Limpe X [os grelos]

Corte as folhas finamente

E corte os grelos.

E reserve X [as folhas]

Depois de limpos, ponha-os num tacho

com agua e sal.

E deixe-o0s cozer durante 10 minutos.

Junte um pouco de azeite aos grelos

E deixe cozer X [os grelos]

Lave as batatas,

Lave X [as batatas]

Descasque X [as batatas]

Descasque X [as batatas]

E corte X [as batatas] em rodelas com 0,5

cm de espessura.

E corte as batatas em cubinhos

E junte-as aos grelos.

Coloque X [as batatas] numa panela com

agua

E leve X [as batatas] ao fogo até ficarem

macias, mas firmes.

Retire X [as batatas] do fogo,

Escorra a agua

E reserve X [as batatas]
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Descasque o alho,

Pique X [0 alho] finamente

E leve X [0 alho] ao fogo numa frigideira com

| colheres (sopa) de azeite até dourar levemente.

Retire X [0 alho] do fogo

E reserve X [0 alho] com azeite.

Na mesma frigideira,

Junte a couve

E refogue X [a couve] rapidamente, sem

parar de mexer, por 3 minutos.

Retire X [a couve] do fogo

E reserve X [a couve]

Unte uma travessa refrataria com o azeite

restante.

Forre o fundo com as batatas,

Distribua a couve,

Junte também o bacalhau com a pele

para cima.

Rectifique X [o bacalhau] de sal

E deixe cozer X [o bacalhau]

Ao terminar a cozedura, escorra X [o

bacalhau]

Espalhe o bacalhau escorrido

E coloque o bacalhau numa travessa e

pondo a volta as batatas e os grelos.

Coloque o azeite numa frigideira,

Frite nele os alhos previamente picados

E regue X [0 bacalhau] com o alho frito.

E deite o molho obtido sobre o bacalhau

€ a guarni¢ao.

Leve X [0 bacalhau] ao forno por 20

minutos, ou até ficar bem quente.

Retire X [0 bacalhau] do forno,

Distribua as azeitonas

E sirva X [o bacalhau].

Sirva X [o bacalhau] muito quente.
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Rec Bra 5
Gratinado de Bacalhau (p.103)

Rec Por 11
Bacalhau a Zé Do Pipo (p. 184)

850g de bacalhau demolhado

1 cebola

200 ml de leite

750g batatas

4 colheres (sopa) de azeite

3 gemas

1 colher (sopa) de vinagre

Sal e pimenta-vermelha a gosto

3 dentes de alho

1 lombo de bacalhau

2 cebolas médias

11 de leite

750g de batatas em puré

4 colheres de sopa de azeite
1 chavena de maionese

1 folha de louro

Azeitonas pretas

Pimenta

Sal

Depois de demolhado, corte o bacalhau

em postas

Numa panela, coloque o bacalhau cortado

em pedacos, o azeite, a cebola, o alho picado.

E refogue X [0 bacalhau, o azeite, a cebola,

o alho picado]

E coza-o em leite.

Retire o bacalhau.

No molho que ficou na panela, adicione as
gemas, um pouco de dgua, o vinagre € a

pimenta picada.

Leve X [as gemas, um pouco de dgua, o
vinagre e a pimenta] ao fogo baixo para
engrossar, mexendo devagar, sem deixar

ferver.

Descasque as batatas

E cozinhe X [as batatas] com 4agua e sal.

Fag¢a um puré, juntando o leite e o sal.

Descasque X [as cebolas]
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E pique as cebolas.

Coloque o puré num refratario

Ponha uma frigideira ao lume com o

azeite

E refogue a cebola picada.

E leve X [0 puré] ao forno para gratinar.

Sirva o bacalhau com o puré gratinado

E regue X [o bacalhau] com o molho.

Junte o louro e um pouco de leite de

cozer o bacalhau.

Tempere X [a cebola, o louro e o leite]

com sal e pimenta.

Escorra o bacalhau

Se preferir, coloque o bacalhau num

refratario,

E coloque as postas em tabuleiros de

barro individuais.

Deite a cebola por cima do bacalhau

Regue X [0 bacalhau] com o molho

E cubra X [o bacalhau] completamente

com maionese.

E por cima, coloque o puré de batata.

Ponha o puré de batata a volta

Leve X [0 bacalhau] para gratinar

E leve X [0 bacalhau] ao forno a

gratinar.

Quando estiver dourado, retire X [o

bacalhau] do forno,

Enfeite X [0 bacalhau] com azeitonas

pretas

E sirva X [o bacalhau]

E sirva X [o bacalhau] em seguida.
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Rec Bra 6

Bacalhau a mineira (p.90)

Rec Por 12
Bacalhau a Gomes de Sa (p.183-184)

1 kg de bacalhau

Sal a gosto

500g de batatas em rodelas
1 mago de couve

1 repolho pequeno

1 dente de alho socado

1 colher (sopa) de 6leo

2 gotas de molho de pimenta
4 tomates picados

2 ovos cozidos

1 cebola em rodelas

1 xicara (chd) de azeite

20 azeitonas pretas

4 postas de bacalhau
sal

500g de batatas

1 dente de alho

2 cebolas

pimenta

2 ovos cozidos

1,5 dl de azeite

1 raminho de salsa

Azeitonas pretas

Ponha o bacalhau de molho.

Depois do bacalhau demolhado,

coloque-o num tacho

E escalde-o com 4gua a ferver.

Tape o tacho

E deixe o bacalhau nessa 4gua durante

cerca de 30 minutos.

Troque a agua varias vezes para retirar o sal.

No dia seguinte, escorra X [o bacalhau],

Escorra o bacalhau,

Tire as peles e as espinhas,

Tire-lhe a pele e as espinhas

E desfa¢a-o em lascas.

E corte X [0 bacalhau] em pedagos grandes.

Coloque as lascas de bacalhau num

recipiente fundo

E cubra-o com leite quente.

Deixe-o nesta infusdo durante 20
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minutos.

Descasque as cebolas e o alho

E corte-os as rodelas.

Ponha um tacho ao lume com azeite

E refogue a cebola e o alho.

Deixe alourar X [a cebola e o alho]

ligeiramente.

Ponha 4gua num caldeirdo,

Junte o sal

Tempere X [a cebola e o alho] com sal

€ pimenta.

E cozinhe as batatas, a couve e o repolho

cortados em pedagos grandes.

Coza as batatas com a pele.

Retire cada um a medida que forem ficando

macios.

Depois de cozidas retire-lhes a pele

E corte-os as rodelas.

Junte as batatas e as lascas de bacalhau

ao tacho.

Coloque o0 alho numa tigela,

Acrescente o 0leo e a pimenta,

Junte os tomates

E misture X [o alho, o 6leo, a pimenta e os

tomates|

Mexa X [as batatas e as lascas de

bacalhau] ligeiramente

Numa férma untada, ponha o bacalhau numa
s0 camada, misturando com as batatas, a

couve, o repolho e a cebola.

Ponha tudo num tabuleiro de barro

Enfeite X [o bacalhau] com os ovos cozidos,

cortados em rodelas e as azeitonas.

Enfeite X [o bacalhau] com rodelas de

ovo cozido e azeitonas pretas.

Regue X [0 bacalhau] com metade do azeite.

Leve X [0 bacalhau] ao forno

Leve X [0 bacalhau] ao forno, aquecido

previamente, durante 10 a 15 minutos.
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E asse X [0 bacalhau] em temperatura média,
regando de vez em quando com o azeite

restante.

Retire o tabuleiro do forno

Polvilhe X [0 bacalhau] com a salsa

picada

Sirva X [o bacalhau] bem quente.
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ANEXO 2
Contextos de Rec Bra e Rec Por em que ha ocorréncia da elipse
Nas Receitas Brasileiras
(1) [F, T]
E asse em temperatura média. (Rec Bra 6) [OBODF] R1
E asse @ em temperatura média. (Rec Bra 6) [OBODF] R2
E asse [0 bacalhau] em temperatura média. (Rec Bra 6) [OBCDF] R3
2) [F, T]

Coloque numa panela com agua (Rec Bra 4)
Coloque @ numa panela com agua (Rec Bra 4)

Coloque [as batatas] numa panela com agua (Rec Bra 4)

3)
Corte em pedacos (Rec Bra 2)
Corte @ em pedacos (Rec Bra 2)

Corte [bacalhau] em pedacos (Rec Bra 2)

4)

Corte em rodelas. (Rec Bra 4)

Corte @ em rodelas. (Rec Bra 4)

Corte [as batatas] em rodelas. (Rec Bra 4)

)

Corte em pedacos grandes. (Rec Bra 6)

Corte @ em pedagos grandes. (Rec Bra 6)

Corte [0 bacalhau] em pedacos grandes. (Rec Bra 6)

(6)
Cozinhe com agua e sal (Rec Bra 5)

Cozinhe @ com 4gua e sal (Rec Bra 5)

[OBODEF] R1
[OBODEF] R2
[OBCDEF] R3

[F, T]

[OBODF] R1
[OBODF] R2
[OBCDF] R3

[F, T]

[OBODF] R1
[OBODF] R2
[OBCDF] R3

[F, T]

[OBODF] R1
[OBODF] R2
[OBCDF] R3

[F, T]

[OBODD’F] R1
[OBODD’F] R2
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Cozinhe [as batatas] com agua e sal (Rec Bra 5) [OBCDD’F] R3
(7) [F, T]
Cozinhe. (Rec Bra 2) [OBOF] R1
Cozinhe . (Rec Bra 2) [OBOF] R2
Cozinhe [o arroz]. (Rec Bra 2) [OBCF] R3
(8) [F, T]
Cozinhe (Rec Bra 3) [OBOF] R1
Cozinhe @ (Rec Bra 3) [OBOF]| R2
Cozinhe [as cebolas], [0 bacalhau], [0 alho], [a salsa], [0 manjericao] e [os tomates] (Rec Bra
3) [@OBCC’C’C”’C”’F] R3
) [F, T]
Cozinhe (Rec Bra 3) [OBOF] R1
Cozinhe @ (Rec Bra 3) [OBOF] R2

Cozinhe [as cebolas], [o bacalhau], [o alho], [a salsa], [0 manjericdo] (Rec Bra 3)

[OBCC’C”C’”’F] R3

(10) [F, T]
Descasque (Rec Bra 1) [OBOF] R1
Descasque @ (Rec Bra 1) [OBOF] R2
Descasque [as batatas] (Rec Bra 1) [OBCF] R3
(11) [F, T]
Descasque (Rec Bra 4) [OBOF] R1
Descasque O (Rec Bra 4) [OBOF] R2
Descasque [as batatas] (Rec Bra 4) [OBCF] R3
(12) [F, T]
Desfie. (Rec Bra 2) [OBOF] R1
Destie O. (Rec Bra 2) [OBOF] R2

Desfie [0 bacalhau]. (Rec Bra 2) [OBCF] R3



(13)
Doure no azeite (Rec Bra 3)
Doure O no azeite (Rec Bra 3)

Doure [as cebolas] no azeite (Rec Bra 3)

(14)
Enfeite com os ovos cozidos ¢ as azeitonas. (Rec Bra 6)
Enfeite @ com os ovos cozidos e as azeitonas. (Rec Bra 6)

Enfeite [0 bacalhau] com os ovos cozidos e as azeitonas. (Rec Bra 6)

(15)
Escorra (Rec Bra 6)

Escorra @ (Rec Bra 6)

Escorra [o bacalhau] (Rec Bra 6)

(16)
Escorra (Rec Bra 1)

Escorra @ (Rec Bra 1)

Escorra [as batatas] (Rec Bra 1)

(17)
Escorra (Rec Bra 2)

Escorra @ (Rec Bra 2)

Escorra [bacalhau] (Rec Bra 2)

(18)

Escorra (Rec Bra 1)

Escorra @ (Rec Bra 1)

Escorra [bacalhau] (Rec Bra 1)

(19)

Esprema. (Rec Bra 1)

Esprema ©. (Rec Bra 1)
Esprema [as batatas]. (Rec Bra 1)

[F, T]
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[OBODF] RI1
[OBODF] R2
[OBODF] R3

[F, T]

[OBODD’F]
[OBODD’F]
[OBODD’F]

[F, T]

[OBOF] R1
[OBOF] R2
[OBCF] R3

[F, T]

[OBOF] R1
[OBOF] R2
[@BCF] R3

[F, T]

[OBOF] R1
[OBOF] R2
[OBCF] R3

[F, T]

[OBOF] R1
[OBOF] R2
[OBCF] R3

[F, T]

[OBOF] R1
[OBOF] R2
[@BCF] R3

R1
R2
R3



(20)
Frite em bastante 6leo quente (Rec Bra 1)
Frite @ em bastante 6leo quente (Rec Bra 1)

Frite [bolinhos] em bastante 6leo quente (Rec Bra 1)

21)
Leve ao forno. (Rec Bra 4)
Leve O ao forno. (Rec Bra 4)

Leve [0 bacalhau] ao forno. (Rec Bra 4)

(22)

Leve (Rec Bra 5)

Leve O (Rec Bra 5)

Leve [0 bacalhau] (Rec Bra 5)

(23)
Leve ao forno (Rec Bra 5)
Leve O ao forno (Rec Bra 5)

Leve [0 puré] ao forno (Rec Bra 5)

(24)
Leve ao fogo numa frigideira (Rec Bra 4)
Leve O ao fogo numa frigideira. (Rec Bra 4)

Leve [0 alho] ao fogo numa frigideira. (Rec Bra 4)

(25)
Leve ao forno (Rec Bra 6)
Leve O ao forno (Rec Bra 6)

Leve [0 bacalhau] ao forno (Rec Bra 6)

(26)
Leve ao fogo. (Rec Bra 5)
Leve O ao fogo. (Rec Bra 5)
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[F, T]

[OBODEF] R1
[OBODEF] R2
[OBCDEF] R3

[F, T]

[OBODF] R1
[OBODF] R2
[@BCDF] R3

[F, T]

[OBOF] RI
[OBOF] R2
[OBCF] R3

[F, T]

[OBODF] R1
[OBODF] R2
[OBCDF] R3

[F, T]

[OBODEF] R1
[OBODEF] R2
[@BCDEF] R3

[F, T]

[OBODF] R1
[OBODF] R2
[OBCDF] R3

[F, T]
[OBODF] R1
[OBODF] R2

Leve [as gemas], [um pouco de dgua], [o vinagre] e [a pimenta] ao fogo. (Rec Bra 5)
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[@BCC’C’’C>’DF] R3

(27) [F, T]

Leve ao forno. (Rec Bra 3) [OBODF] R1
Leve O ao forno. (Rec Bra 3) [OBODF] R2
Leve [a mistura de bacalhau] ao forno. (Rec Bra 3) [OBCDF] R3
(28) [F, T]

Leve ao fogo. (Rec Bra 4) [OBODF] R1
Leve O ao fogo. (Rec Bra 4) [OBODF] R2
Leve [as batatas] ao fogo. (Rec Bra 4) [OBCDF] R3
(29) [F, T]

Misture (Rec Bra 6) [OBOF] RI
Misture @ (Rec Bra 6) [OBOF] R2

Misture [0 alho]. [0 6leo], [a pimenta] e [os tomates]. (Rec Bra6) [OBCC’C”’C’’F] R3

(30) [F, T]
Misture (Rec Bra 3) [OBOF] RI
Misture @ (Rec Bra 3) [OBOF] R2

Misture [as cebolas], [o bacalhau], [0 alho], [a salsa] e [0 manjericao] (Rec Bra 3)

[OBCC’C’C’”’C”’F] R3

31) [F, T]

Misture com o bacalhau (Rec Bra 1) [OBODF] R1
Misture @ com o bacalhau (Rec Bra 1) [OBODF] R2
Misture [as batatas] com o bacalhau (Rec Bra 1) [OBCDF] R3
(32) [F, ]

Misture (Rec Bra 1) [OBOF] RI
Misture @ (Rec Bra 1) [OBOF] R2

Misture [a carne], [as batatas], [o cheiro-verde], [a cebola] e [a margarina] (Rec Bra 1

[@BCC?C?’C’?’C’?”F] R3



(33)
Misture. (Rec Bra 1)
Misture @. (Rec Bra 1)

Misture [as claras]. (Rec Bra 1)

(34)

Pique. (Rec Bra 4)

Pique . (Rec Bra 4)

Pique [0 bacalhau]. (Rec Bra 4)

(35)

Pique. (Rec Bra 4)

Pique O. (Rec Bra 4)
Pique [0 alho]. (Rec Bra 4)

(36)
Prove. (Rec Bra 2)
Prove . (Rec Bra 2)

Prove [o arroz].(Rec Bra 2)

(37)
Refogue sem parar de mexer. (Rec Bra 4)
Refogue @ sem parar de mexer. (Rec Bra 4)

Refogue [a couve] sem parar de mexer. (Rec Bra 4)

(38)

Refogue (Rec Bra 2)

Refogue O (Rec Bra 2)

Refogue [a cebola e o bacalhau] (Rec Bra 2)

(39)

Refogue (Rec Bra 5)

Refogue O (Rec Bra 5)

Refogue [0 bacalhau], [0 azeite], [a cebola] e [0 alho picado] (Rec Bra 5)
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[F, T]

[OBOF] RI
[OBOF] R2
[0BCF] R3

[F, T]

[OBOF] RI
[OBOF] R2
[OBCF] R3

[F, T]

[OBOF] RI
[OBOF] R2
[@OBCF] R3

[F, T]

[OBOF] RI
[OBOF] R2
[OBCF] R3

[F, T]

[OBODF] R1
[OBODF] R2
[OBCDF] R3

[F, T]

[OBOF] RI
[OBOF] R2
[OBCF] R3

[F, T]
[OBOF] RI
[OBOF] R2



(40)

Refogue. (Rec Bra 2)

Refogue . (Rec Bra 2)
Refogue [0 arroz]. (Rec Bra 2)

(41)
Regue com vinho (Rec Bra 3)
Regue @ com vinho (Rec Bra 3)

Regue [a mistura de bacalhau] com vinho (Rec Bra 3)

(42)

Regue com o alho frito (Rec Bra 4)

Regue @ com o alho frito (Rec Bra 4)

Regue [0 bacalhau] com o alho frito (Rec Bra 4)

(43)
Regue com metade do azeite. (Rec Bra 6)
Regue @ com metade do azeite. (Rec Bra 6)

Regue [0 bacalhau] com metade do azeite. (Rec Bra 6)

(44)
Regue com o molho (Rec Bra 5)
Regue @ com o molho (Rec Bra 5)

Regue [0 bacalhau] com o molho (Rec Bra 5)

(45)
Regue com o molho (Rec Bra 5)
Regue @ com o molho (Rec Bra 5)

Regue [0 bacalhau] com o molho (Rec Bra 5)
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[OBCC’C’C’’F] R3

[F, T]

[0OBOF] RI
[OBOF] R2
[OBCF] R3

[F, T]

[OBODF] RI1
[OBODF] R2
[OBCDF] R3

[F, T]

[OBODF] RI1
[OBODF] R2
[OBCDF] R3

[F, T]

[OBODF] Rl
[OBODF] R2
[OBCDF] R3

[F, T]

[OBODF] R1
[OBODF] R2
[BCDF] R3

[F, T]

[OBODF] R1
[OBODF] R2
[OBCDF] R3



(46)
Reserve (Rec Bra 1)
Reserve O (Rec Bra 1)

Reserve [a carne] (Rec Bra 1)

(47)

Reserve (Rec Bra 4)

Reserve @ (Rec Bra 4)
Reserve [as folhas] (Rec Bra 4)

(48)

Reserve (Rec Bra 4)

Reserve @ (Rec Bra 4)

Reserve [as batatas] (Rec Bra 4)

(49)
Reserve (Rec Bra 4)
Reserve O (Rec Bra 4)

Reserve [a couve] (Rec Bra 4)

(50)
Reserve com azeite (Rec Bra 4)
Reserve @ com azeite (Rec Bra 4)

Reserve [0 alho] com azeite (Rec Bra 4)

(51)

Retire do forno (Rec Bra 4)

Retire @ do forno (Rec Bra 4)

Retire [0 bacalhau] do forno (Rec Bra 4)

(52)

Retire do fogo (Rec Bra 4)

Retire @ do fogo (Rec Bra 4)

Retire [as batatas] do fogo (Rec Bra 4)
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[F, T]

[OBOF] RI
[OBOF] R2
[OBCF] R3
[F, T]

[OBOF] RI
[OBOF] R2
[OBCF] R3
[F, T]

[OBOF] RI
[OBOF] R2
[OBCF] R3
[F, T]

[OBOF] RI
[OBOF] R2
[@BCF] R3
[F, T]

[OBODF] R1
[OBODF] R2
[BCDF] R3
[F, T]

[OBODF] R1
[OBODF] R2
[OBCDF] R3
[F, T]

[OBODF] R1
[OBODF] R2
[BCDF] R3
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(33) [F, T]

Retire do fogo (Rec Bra 4) [OBODF] R1
Retire O do fogo (Rec Bra 4) [OBODF] R2
Retire [0 alho] do fogo (Rec Bra 4) [OBCDF] R3
(54) [F, T]

Retire do fogo (Rec Bra 6) [OBODF] R1
Retire O do fogo (Rec Bra 6) [OBODF] R2
Retire [a couve] do fogo (Rec Bra 6) [OBCDF] R3
(55) [F, T]

Sirva (Rec Bra 2) [OBOF] RI
Sirva @ (Rec Bra 2) [OBOF] R2
Sirva [o arroz] (Rec Bra 2) [OBCF] R3

(56) [F, T]

Sirva (Rec Bra 5) [OBOF] RI
Sirva @ (Rec Bra 5) [OBOF] R2
Sirva [o bacalhau] (Rec Bra 5) [OBCF] R3
(57) [F, T]

Sirva (Rec Bra 4) [OBOF] RI
Sirva @ (Rec Bra 4) [OBOF] R2
Sirva [0 bacalhau] (Rec Bra 4) [OBCF] R3
(58) [F, T]

Sirva. (Rec Bra 6) [OBOF] Rl
Sirva @. (Rec Bra 6) [OBOF] R2
Sirva [o bacalhau]. (Rec Bra 6) [OBCF] R3
(59) [F, T]

Sirva. (Rec Bra 1) [OBOF] RI

Sirva 0. (Rec Bra 1) [OBOF] R2

Sirva [bolinhos]. (Rec Bra 1) [OBCF] R3



(60)

Tempere a gosto. (Rec Bra 1)

Tempere O a gosto.(Rec Bra 1)

Tempere [0 bacalhau] a gosto. (Rec Bra 1)

(61)
Tempere a gosto.(Rec Bra 3)
Tempere @ a gosto. (Rec Bra 3)

Tempere [a mistura de bacalhau] a gosto. (Rec Bra 3)

(62)
Torre (Rec Bra 3)

Torre @ (Rec Bra 3)
Torre [0 pao] (Rec Bra 3)

Receitas Portuguesas

(63)
Cubra completamente com maionese (Rec Por 11)
Cubra @ completamente com maionese (Rec Por 11)

Cubra [0 bacalhau] completamente com maionese (Rec Por 11)

(64)
Coloque num tabuleiro de barro (Rec Por 9)
Coloque @ num tabuleiro de barro (Rec Por 9)

Coloque [0 bacalhau] num tabuleiro de barro (Rec Por 9)

(65)
Deite sobre o bacalhau no tabuleiro de barro (Rec Por 9)

Deite @ sobre o bacalhau no tabuleiro de barro (Rec Por 9)
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[F, T]
[OBOCF] RI
[OBOCF] R2
[@BCDF] R3
[F, T]
[OBODF] RI
[OBODF] R2
[OBCDF] R3
[F, T]
[OBOF] RI
[OBOF] R2
[OBCF] R3
[F, T]

[OBODEF] R1
[OBODEF] R2
[OBCDEF] R3

[F, T]

[OBODF] R1
[OBODF] R2
[@BCDF] R3

[F, T]
[OBODEF] R1
[OBODEF] R2

Deite [as cebolas], [os ovos previamente batidos com o leite], [sal] e [pimenta] sobre o

bacalhau no tabuleiro de barro (Rec Por 9)

[OBCC’C’C’’DEF] R3
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(66) [F, T]
Descasque (Rec Por 10) [OBOF] RI
Descasque @ (Rec Por 10) [OBOF] R2
Descasque [as batatas] (Rec Por 10) [OBCF] R3
(67) [F, T]
Descasque (Rec Por 11) [OBOF] RI
Descasque @ (Rec Por 11) [OBOF] R2
Descasque [as cebolas] (Rec Por 11) [OBCF] R3
(68) [F, T]

Enfeite com umas tiras de pimento (Rec Por 8) [OBODF] R1
Enfeite @ com umas tiras de pimento (Rec Por 8) [OBODF] R2
Enfeite [a cagarola] com umas tiras de pimento (Rec Por 8) [OBCDF] R3
(69) [F, T]

Enfeite com azeitonas pretas (Rec Por 11) [OBODF] R1
Enfeite @ com azeitonas pretas (Rec Por 11) [OBODF] R2
Enfeite [0 bacalhau] com azeitonas pretas (Rec Por 11) [OBCDF] R3
(70) [F, T]

Enfeite com rodelas de ovo cozido e azeitonas pretas. (Rec Por 12) [OBODD’F] RI1
Enfeite @ com rodelas de ovo cozido e azeitonas pretas. (Rec Por 12) [OBODD’F] R2

Enfeite [o bacalhau] com rodelas de ovo cozido e azeitonas pretas. (Rec Por 12)

[@BCDD’F] R3

(71) [F, T]
Escorra. (Rec Por 10) [OBOF] RI
Escorra @.(Rec Por 10) [OBOF] R2
Escorra [0 bacalhau]. (Rec Por 10) [OBCF] R3
(72) [F, T]

Frite em 6leo quente abundante (Rec Por 7) [OBODEF] R1

Frite @ em 6leo quente abundante (Rec Por 7) [OBODEF] R2



Frite [pastéis] em oleo quente abundante (Rec Por 7)

(73)

Lave (Rec Por 10)

Lave @ (Rec Por 10)

Lave [as batatas] (Rec Por 10)

(74)
Leve ao forno. (Rec Por 11)
Leve O ao forno. (Rec Por 11)

Leve [o bacalhau] ao forno. (Rec Por 11)

(75)
Leve ao forno. (Rec Por 12)
Leve O ao forno. (Rec Por 12)

Leve [o bacalhau] ao forno. (Rec Por 12)

(76)

Limpe (Rec Por 10)

Limpe O (Rec Por 10)

Limpe [os grelos] (Rec Por 10)

(77)
Mexa com a colher de pau (Rec Por 8)

Mexa @ com a colher de pau (Rec Por 8)

Mexa [a cebola] e [0 alho] com a colher de pau (Rec Por 8)

(78)
Mexa (Rec Por 12)
Mexa @ (Rec Por 12)

Mexa [as batatas] e [as lascas de bacalhau] (Rec Por 12)
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[@BCDEF] R3

[F, T]

[OBOF] RI
[OBOF] R2
[OBCF] R3

[F, T]

[OBODF] RI1
[OBODF] R2
[OBCDF] R3

[F, T]

[OBODF] RI1
[OBODF] R2
[OBCDF] R3

[F, T]

[OBOF] RI
[OBOF] R2
[0OBOF] R3

[F, T]
[OBODF] R1
[OBODF] R2

[@BCC’DF] R3

[F, T]
[OBOF] RI
[OBOF] R2

[@BCC’F] R3



(79)
Polvilhe com a salsa picada (Rec Por 12)
Polvilhe @ com a salsa picada (Rec Por 12)

Polvilhe [0 bacalhau] com a salsa picada (Rec Por 12)

(80)

Rectifique de sal (Rec Por 10:185)

Rectifique @ de sal (Rec Por 10:185)
Rectifique [o bacalhau] de sal (Rec Por 10:185)

(81)

Regue com 0,5 1 de agua (Rec Por 8: 180)

Regue @ com 0,5 1 de 4gua (Rec Por 8: 180)

Regue [o refogado] com 0,5 1 de 4gua (Rec Por 8: 180)

(82)

Retire do forno (Rec Por 11:184)

Retire @ do forno (Rec Por 11:184)

Retire [0 bacalhau] do forno (Rec Por 11:184)

(83)

Sirva. (Rec Por 9: 187)

Sirva @. (Rec Por 9: 187)

Sirva [o tabuleiro]. (Rec Por 9: 187)

(84)

Sirva. (Rec Por 10: 185)

Sirva @. (Rec Por 10: 185)

Sirva [o bacalhau]. (Rec Por 10: 185)

(85)

Sirva. (Rec Por 11: 184)

Sirva @. (Rec Por 11: 184)

Sirva [o bacalhau]. (Rec Por 11: 184)
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[F, T]

[OBODF] R1
[OBODF] R2
[OBCDF] R3

[F, T]

[OBODF] R1
[OBODF] R2
[@BCDF] R3

[F, T]

[OBODF] RI
[OBODF] R2
[OBCDF] R3

[F, T]

[OBODF] R1
[OBODF] R2
[BCDF] R3

[F, T]

[OBOF] RI
[OBOF] R2
[OBCF] R3

[F, T]

[OBOF] RI
[OBOF] R2
[OBCF] R3

[F, T]

[OBOF] RI
[OBOF] R2
[OBCF] R3



(86)
Tempere com sal, pimenta e noz-moscada. (Rec Por 7)
Tempere ¥ com sal, pimenta e noz-moscada. (Rec Por 7)

Tempere [0 bacalhau] com sal, pimenta e noz-moscada. (Rec Por 7)

(87)
Tempere com sal e pimenta (Rec Por 9)
Tempere ¥ com sal e pimenta (Rec Por 9)

Tempere [as cebolas] e [0s ovos] com sal e pimenta (Rec Por 9)

(88)
Tempere com sal e pimenta (Rec Por 11)

Tempere @ com sal e pimenta (Rec Por 11)
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[F, T]
[0BODD’D’’F] R1
[0BODD’D’’F] R2
[0BCDD’D”’F] R3

[F, T]

[OBODD’F] RI

[OBODD’F] R2
[@BCC’DD’F] R3

[F, T]
[OBODD’F] RI
[OBODD’F] R2

Tempere [a cebola], [0 louro] e [o leite] com sal e pimenta (Rec Por 11)[OBCC’C’DD’F] R3

(89)
Tempere com sal e pimenta (Rec Por 12)
Tempere @ com sal e pimenta (Rec Por 12)

Tempere [a cebola] e [0 alho] com sal e pimenta (Rec Por 12)

[F, T]

[OBODD’F] R1

[OBODD’F] R2
[OBCC’DD’F] R3
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ANEXO 3

Modelo das fichas dos verbos das receitas analisadas da culinaria brasileira e

portuguesa

Acrescentar

Contexto:

acrescente o 0leo e a pimenta. (Rec Bra, 2004: 90)

acrescente o cheiro-verde, a cebola, a margarina (Rec Bra 1, 2004: 278)
acrescente as gemas, uma a uma, mexendo sempre (Rec Bra 1, 2004: 278)
acrescente o arroz (Rec Bra 2, 2004:161,162)

acrescente sa/ (Rec Bra 2, 2004:161,162)

1. Acepgdo no DLPC

v. (do lat. accrescens, -entis, part. pres. de accrescére ‘acrescentar’ + suf. -ar). 2. junta
alguma coisa a outra ~ adicionar.

2. Acepgao no DHLP

v. 2 juntar (uma coisa) a (outra); adicionar(-se), anexar(-se).

3. Acepcao no NDA

v 5.Ajuntar, aditar, adicionar.

4. Acepgao no DUP

V * |acdo-processo] [compl;: nome. = compl,: a + nome]| 1 ajuntar; adicionar;
acrescer: E foi assim que acrescentei a jurema e ao manacd [...] a catuaba e o resto
que ndo posso revelar (PR).

Analise 1:

Existe apenas ocorréncia do verbo acrescentar nas receitas brasileiras.
As acepcdes dos diciondrios analisados trazem acrescentar como adicionar, juntar uma
coisa a outra.
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Analise 2

O verbo ¢ agdo-processo e possui dois complementos,
Todos os exemplos possuem complemento.
A estrutura Sujeito + Verbo + Objeto esta preenchida.

O DUP ¢ mais completo que os outros diciondrios analisados, pois apresenta quantos
complementos o verbo pode ter e o sinal + mostra se eles podem ser expressos (+) ou
omitidos (-). Assim, o verbo acrescentar,de acordo com o DUP, pode ter 2
complementos, sendo que o segundo pode ser omitido. O contexto apresentado também
omite o segundo argumento.
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