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Resumen:

El presente estudio supone un primer acercamiento al analisis del discurso gastronémico
actual. En él encontramos nuevas formas de expresién que responden a la innovacién y
sofisticacion que ha experimentado el ambito culinario en los ultimos afios, y en las que
intervienen diversos procedimientos semanticos y formales. El objetivo del articulo es
analizar, desde la linglistica cognitiva, el papel de la metonimia y la metafora
conceptuales como mecanismos recurrentes en la creacidon de estas nuevas
denominaciones y, por tanto, de neologismos semanticos en este ambito discursivo. Para
ello nos hemos basado en los distintos tipos de neologia semantica y en los criterios
existentes para el reconocimiento de neologismos. Los datos han sido extraidos de un
corpus constituido por cartas y menus de restaurantes de categoria alta y medio-alta de
distintas ciudades espafiolas, del que se ha seleccionado una muestra de unidades
representativa del fendmeno que se estudia. El analisis revela un tipo de neologia Iéxica
dindmica en el lenguaje gastrondmico, en el que la metonimia y la metafora aparecen
como estrategias cognitivas eficaces para denominar y representar los diferentes
productos, con una finalidad pragmatica determinada impulsada por el sector

gastrondémico actual.
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Abstract:

This study is an approach to the analysis of neologism in current gastronomical
discourse. New linguistic expressions arise from innovative and sophisticated techniques
in the culinary world and they are motivated by various semantic and formal
mechanisms. From the linguistic cognitive approach, we try to analyze the role of
metonymy and metaphor as recurring mechanisms in the elaboration of new meanings
and therefore of semantic neologisms in culinary discourse. Our analysis is based on
several procedures of semantic neology and we apply current criteria to recognise
neologisms. Data is obtained from a corpus constituted of menus from various top and
mid-level restaurants in Spain. We show a representative sample in the present paper.
The analysis reveals examples of dynamic lexical neology that are used with pragmatic
intention driven by the current gastronomical sector and in which metonymy and

metaphor are efficient cognitive mechanisms to express and represent different products.
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1. INTRODUCCION

El mundo de la gastronomia ha experimentado en los ultimos afios una revolucion
debido a la incorporacién de diferentes elementos que dan lugar a nuevos productos
culinarios. De la sofisticacidon en la técnica de cocinado y en la presentacién de los platos,
y de la incorporacidon de ingredientes de otras culturas y etnias, surgen novedades
gastrondmicas que implican, a su vez, la aparicién de nuevas formas de expresion en la
denominacion de estos originales productos. El presente articulo estd dedicado a
examinar algunos de los neologismos semanticos hallados en el ambito de Ia
gastronomia, y a analizar dos de los principales procesos semanticos responsables de su
aparicion. Nos ocupamos, concretamente, del papel de la metafora y la metonimia
conceptuales que intervienen como destacadas estrategias cognitivas en la creaciéon de
estas nuevas voces y significados.

Desde el paradigma de la linguistica cognitiva (LC), la metafora y la metonimia son
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consideradas mecanismos conceptuales (Lakoff y Johnson, 1980; Lakoff, 1987; Kdvecses
y Radden, 1998) que tienen un protagonismo esencial en la extensién semantica de las
unidades léxicas. La metafora conceptual es el procedimiento mediante el cual un
dominio de nuestra experiencia, generalmente de caracter abstracto, es representado en
términos de otra area semantica mas concreta. Consiste en una proyeccion que establece
una serie de asociaciones entre elementos pertenecientes al dominio fuente, del que se
toma la estructura, y elementos propios del dominio meta. Esta asociacién de conceptos
se manifiesta en el lenguaje. De esta manera, expresiones que utilizamos de forma
cotidiana como nuestra relacion va sobre ruedas, estamos en un callejon salida, cada uno
seguira su camino... reflejan la conceptualizacion del amor en términos de un viaje dando
lugar a la metafora el amor es un viaje (Lakoff y Johnson, 1980). La metonimia, por su
parte, es otro mecanismo con un papel clave en la extensién semantica del Iéxico. Desde

la LC, este procedimiento puede definirse de manera amplia como:

[...] la proyeccidn asimétrica de un dominio conceptual, llamado fuente, sobre otro dominio
conceptual, llamado meta, situados ambos dentro del mismo dominio conceptual y funcional y
conectados por una funcion pragmatica. El resultado de la proyeccién es la activacién mental de

la meta (Barcelona, 2011: 113).

En otras palabras, de las diferentes entidades que constituyen un mismo dominio
experiencial o conceptual, una de ellas se convierte en el elemento saliente o vehiculo
desde el cual otra entidad es activada gracias a la fuerte conexién que existe entre ellas.
Este vinculo entre ambas produce diferentes tipos de relacidon: PARTE POR TODO, TODO POR
PARTE O PARTE POR PARTE. Asi, en una expresidon como Estoy aparcado fuera asistimos a
una metonimia del tipo PARTE POR PARTE. Con ella el emisor se refiere a que es el vehiculo
el que se encuentra aparcado fuera y no la propia persona. Una parte del dominio
CONDUCCION, el CONDUCTOR, es utilizado para aludir a otra parte del mismo dominio, el
VEHICULO. La fuerte conexidn que se establece entre ellas permite que se produzca esta
proyeccion PARTE POR PARTE dando lugar a la metonimia CONDUCTOR POR VEHICULO.

En cuanto a la clasificacion de las unidades como neologismos semanticos, nos
basamos, por un lado, en la distincion de diferentes tipos de neologia Iéxica, entre los que
se encuentran los neologismos semanticos. Estos consisten en reglas de transferencia

semantica que describen cambios en la especificacion semantica de una unidad mediante
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ampliaciones®, restricciones o cambios del significado, o bien mediante procesos
metaféricos o metonimicos, como representan los casos que se analizaran (Cabré y Rigau,
1986: 45)°. De acuerdo con Alvar Ezquerra (1999), se trata de un tipo de neologia
frecuente, si bien a menudo dificil de detectar debido a que no presentan ninguna
evidencia formal.

Por otro lado, para el reconocimiento de una unidad como neoldgica, se consideran
cuatro criterios, conocidos como criterio lexicografico, criterio diacrénico o cronoldgico,
criterio psicoldgico y criterio de la inestabilidad sistematica (Cabré, 1992). El criterio
lexicografico es el que mas se aplica en los estudios de neologia, ya que determina la
neologicidad de una voz si esta no se halla en obras lexicograficas de referencia, como
suele ser el DRAE en cuanto que diccionario normativo, complementado, normalmente,
por un diccionario descriptivo actualizado. Por tanto, este parametro se utiliza también
para valorar el criterio cronoldgico, que sefiala el caracter reciente de una unidad Iéxica, si
bien no existe acuerdo en torno al periodo temporal que debe considerarse como reciente,
ya que se encuentra condicionado por la extensién en el uso, generalmente rastreada a
través de un corpus o de fuentes de consulta complementarias®. Los otros dos criterios de
reconocimiento son menos determinantes, dado que se refieren, por un lado, a la

percepcion o intuicién del hablante, lo que representa una clasificacion subjetiva; y, por

' Por ejemplo, en los vocabularios de especialidad es frecuente la utilizacion de palabras de la lengua comin con nuevo
significado, de modo que la voz adquiere una ampliacién semantica (Lodares, 1999: 122).

2 Cabe tener en cuenta otros estudios sobre la neologia semantica y sus tipos. Por ejemplo, Bastuji (1974) ya distingue el
neologismo de sentido del neologismo ordinario como aquel en que se desarrolla una nueva acepcion para un vocablo ya
existente. Asimismo Guilbert (1975) define la neologia semantica como la aparicién de un nuevo significado en un segmento
fonolégico preexistente, principalmente a través de procedimientos metaféricos. Pero incluye también la neologia por
conversion de la categoria sintactica del lexema, mediante la sustantivacion de un adjetivo, la adjetivacion de un sustantivo,
la sustantivacion de un verbo o la adverbializacion de un adjetivo; y la neologia semantica con implicaciones
sociolinglisticas, a la que se refiere como “mutaciones dentro de los niveles de lengua”, bajo la denominacién de préstamos
internos. Posteriormente, Fernandez-Sevilla (1982: 33) califica tipo como neologia semantica “sociolégica”, definiéndola
como el paso de un término de un vocabulario especializado a otro vocabulario especializado. Como neologia semantica
también se ha entendido en algunos estudios la formacién de lexias complejas, o unidades sintagmaticas segun la
terminologia que aqui se sigue (Guerrero Ramos, 1995: 39). Por otro lado, Nufiez Cabezas (2007: 401) incluye en la
neologia semantica el eufemismo, asi como el proceso que denomina deslizamiento, mediante el cual se genera un nuevo
significado encadenado de forma natural con la idea inicial de la palabra. Por ultimo, Freixa y Solé (2004) entienden como
otro procedimiento de neologia semantica el paso de hombre propio a nombre comun.

® En este sentido, Cabré y Estopa (2009) proponen los denominados filtros de neologicidad, en los que se combinan el

criterio lexicografico con la frecuencia de uso a través de diferentes bancos de datos.



otro lado, a la inestabilidad sistematica que suele caracterizar a un neologismo, rasgo

que, sin embargo, no se da en todos los casos.

2. METODOLOGIA Y DATOS

El estudio forma parte de una investigacion mas amplia cuyos objetivos son: (i) la
elaboracion de un corpus de neologismos gastronédmicos presentes en las cartas y menus
de restaurantes espaioles de diferentes categorias y (ii) el andlisis de dichas unidades
segun los procesos de formacidon que intervienen en ellas desde el punto de vista
semantico, tales como la metafora y la metonimia, y desde el ambito formal, mediante
procesos morfosintacticos como la afijaciéon, la composicién, la sintagmacién, la
conversidn sintactica, la acronimia...* Como se ha apuntado en la introduccion, en el
presente trabajo nos centramos en el aspecto semantico y abordamos el estudio de la
metafora y la metonimia como poderosos procedimientos generadores de estas nuevas
manifestaciones linglisticas, que representan una frecuencia mayor en el corpus
elaborado.

Para ello, hemos elaborado un corpus de expresiones de distinto tipo® extraidas de
las paginas web de diferentes cartas y menuds de restaurantes de nivel medio y medio-
alto de las principales ciudades espafolas. De este corpus se han seleccionado 55
unidades consideradas representativas del fendmeno que se estudia®, 29 de las cuales
corresponden a casos de metonimia y 26 a metaforas. El analisis semantico de estas se
basa, como se ha indicado anteriormente, en el paradigma de la linglistica cognitiva,
concretamente la Teoria Conceptual de la Metdfora y la Metonimia (Lakoff y Johnson,
1980; Lakoff, 1987; Kovecses y Radden, 1998); y la clasificacidon como neologismos
semanticos, en los criterios sefalados para la identificacién de este tipo de unidades.

En efecto, las voces que se exponen evocan sentidos que no se encuentran

registrados en obras lexicograficas de referencia como el Diccionario de la Real Academia

* Procesos considerados como generadores de neologismos en estudios representativos de la materia como Observatori de
Neologia (2004).

® Este corpus se encuentra actualmente en proceso de ampliacion.

® El analisis del que parte este estudio abarca 100 unidades, si bien aqui se exponen 55 como muestra representativa dadas

las limitaciones de espacio.



Espafiola de la Lengua (en adelante, DRAE), en su ultima edicidn, asi como en el
Diccionario Clave, en su versidn en linea’, en calidad de diccionario descriptivo del
espanol actual que incorpora voces todavia no presentes en el DRAE. Esta comprobacién
permitiria reconocer las unidades como neologismos segun el criterio lexicografico. Sin
embargo, cabe atender también a la frecuencia de uso para diferenciar entre voces
neoldgicas difundidas (o en proceso de difusién) en la lengua (o en un determinado
ambito linglistico), y voces nuevas de creacidon ocasional, no difundidas. Esta extension
en el uso se ha medido en el propio corpus de textos de los que proceden las unidades, y
se ha determinado un minimo de 5 ocurrencias en distintos textos de diferentes
restaurantes para considerar una creacion como difundida o en proceso de difusion. Este
es el caso de la mayoria de las unidades examinadas, si bien se observan algunas no
repetidas en el corpus, ni en otras fuentes electronicas consultadas, las cuales se
considerarian creaciones ocasionales, sin difusién en el uso, como se mencionara en el

apartado correspondiente.

3. PRINCIPALES PROCEDIMIENTOS METONiIMICOS EN EL AMBITO DE LA
GASTRONOMiIA

Como hemos sefialado, para la LC la metonimia conceptual interviene como uno de
los principales responsables de la motivacién de nuevos sentidos de las unidades |éxicas.
En esta seccién exponemos las diferentes metonimias encontradas a lo largo de nuestro
analisis. En los ejemplos que proponemos consideramos la existencia de un dominio
conceptual al que llamamos PRODUCTO GASTRONOMICO con una estructura conceptual
compleja que incluye otros dominios conceptuales como el de INGREDIENTES, PROPIEDADES
(SABOR, OLOR, COLOR, TEXTURA...), MODO DE ELABORACION, ORIGEN DEL PRODUCTO, UTENSILIOS...
Entre ellos se establecen diferentes relaciones que dan lugar a diversas metonimias. Por
un lado, encontramos cuatro metonimias del tipo PARTE POR TODO: PROPIEDAD SALIENTE DEL
PRODUCTO POR TODO EL PRODUCTO, PARTE RELEVANTE DEL PRODUCTO POR TODO EL PRODUCTO,
ACCION POR PRODUCTO Y ORIGEN DEL PRODUCTO POR PRODUCTO Y, por otro, cuatro metonimias
del tipo PARTE POR PARTE: PROPIEDAD SALIENTE DEL PRODUCTO POR PARTE DEL PRODUCTO,
CONTINENTE POR CONTENIDO, ORIGEN DEL PRODUCTO POR MODO DE ELABORACION Y APARATO O

" Diccionario Clave: <http://clave.smdiccionarios.com/app.php>.



UTENSILIO POR MODO DE ELABORACION.

3.1. Metonimias del tipo PARTE POR TODO: PROPIEDAD SALIENTE DEL PRODUCTO POR
TODO EL PRODUCTO, PARTE RELEVANTE DEL PRODUCTO POR TODO EL PRODUCTO, ACCION POR
PRODUCTO Y ORIGEN DEL PRODUCTO POR PRODUCTO

Cada vez es mas frecuente encontrar en las cartas y menls de restaurantes

ejemplos como los siguientes:

(1) Crujiente de jamén®
(2) Cremoso de chocolate blanco

(3) Meloso de cordero lechal con puré de patata y cebolla caramelizada

En (1-3) los adjetivos crujiente, cremoso y meloso encabezan las expresiones con
las que el plato es presentado al cliente. Estos adjetivos encierran informacidn acerca de
la constitucion o textura del producto, una de las muchas propiedades del plato que ha
sido seleccionada en estas expresiones para su denominacién. A nivel conceptual la
textura actla como la parte mas saliente o representativa del plato constituyendo la
fuente que lo activa en su totalidad. La metonimia resultante es del tipo PARTE POR TODO,
concretamente, PROPIEDAD SALIENTE DEL PRODUCTO POR TODO EL PRODUCTO Y, en un nivel mas
concreto, TEXTURA DEL PRODUCTO POR TODO EL PRODUCTO. La metonimia es, por lo tanto, la
responsable de la creacién de los nuevos significados para las palabras crujiente,
cremoso y meloso, y provoca, ademas, un cambio en la categoria gramatical de la
palabra causando la sustantivacion de los adjetivos. Las expresiones arroz untuoso de
calamar, arroz cremoso de trompetas, niscalos y ajedrea y arroz caldoso con bogavante
son también manifestaciones linglisticas de la metonimia TEXTURA DEL PRODUCTO POR TODO
EL PRODUCTO.

Otros platos son denominados desde la perspectiva de uno de sus ingredientes. El
procedimiento metonimico que tiene lugar en estos casos es el de PARTE RELEVANTE DEL
PRODUCTO POR TODO EL PRODUCTO Yy mas concretamente INGREDIENTE RELEVANTE POR TODO EL

PLATO, al considerar que los ingredientes constituyen una de las diferentes partes de todo

8 Al final del articulo se afiade un apéndice con las fuentes electrénicas correspondientes a los distintos ejemplos.



producto gastrondmico. Esto es lo que sucede en expresiones tradicionales como hojaldre
de... que encontramos en los ejemplos hojaldre de datiles y bacon u hojaldre de
albaricoque con helado de pistacho. Actualmente, es la proyeccion que actua en la
extension semantica de los neologismos curry y chutney en (4) y (5). Las palabras curry
y chutney hacen referencia a condimentos de la cocina india que son utilizados para dar

nombre a un plato en su totalidad.

(4) Curry dulce de frutas, hierbas y coco
(5) Atun rojo a la plancha con chutney de tomate, verduras al vapor y sésamo

Dentro de las metonimias PARTE POR TODO analizamos también aquellos
neologismos que son el resultado de la metonimia ACCION POR PRODUCTO. En este caso los
platos son activados conceptualmente desde la perspectiva de su modo de preparacion.
Esta proyeccidon estd presente ya en ejemplos clasicos registrados en el DRAE como
licuado de, marinado de o revuelto de. Sin embargo, no se recogen los ejemplos (6-9) en
los que los sustantivos salteado, emulsion (tomado del dominio de la quimica), reduccidn

y envueltos expresan el resultado final de un proceso de elaboracion:

(6) Salteado de setas de primavera
(7) Ensalada de queso de cabra con emulsion de manzana y frutos secos
(8) Reduccidn de higos y pasas al Pedro Ximénez

(9) Envueltos de salmdn con langostinos

Por otra parte, el hecho de que la llamada cocina de fusién se caracterice por
combinar diferentes técnicas culinarias e ingredientes de diferentes paises y culturas,
favorece la introduccidon de voces de otras lenguas que se vuelven de uso cotidiano. La
expresion (10), de origen japonés, es un neologismo en el que encontramos esta misma
proyeccion ACCION POR PRODUCTO, ya que el término tataki indica la manera de preparar el
pescado o la carne de la cocina japonesa que constituyen los ingredientes principales del

plato:

(10) Tataki de atun



Por ultimo, es interesante analizar en este apartado el vocablo ibéricos. Se trata de
un ejemplo de la proyeccién ORIGEN DEL PRODUCTO POR EL PRODUCTO. De la misma manera
que sucede con la expresion un rioja, en referencia al dominio del vino, la proyeccion
metonimica presente en ibéricos tiene lugar debido a que la fuente, el lugar del que
proceden estos productos carnicos tipicos, es la que da acceso al producto, que es la
meta. La palabra ibéricos aparece en el DRAE con tres acepciones diferentes: 1. Natural
de Iberia, 2. Perteneciente o relativo a la Peninsula Ibérica y 3. Lengua de los antiguos
iberos, pero hasta ahora no se recoge una acepciéon que haga referencia a los productos

procedentes del cerdo ibérico.

3.2. Metonimias del tipo PARTE POR PARTE: PROPIEDAD SALIENTE DEL PRODUCTO POR
PARTE DEL PRODUCTO, CONTINENTE POR CONTENIDO, ORIGEN POR MODO DE ELABORACION Y
UTENSILIO POR MODO DE ELABORACION

Ademas de la relacion parte-todo, encontramos otros patrones metonimicos en las
expresiones gastrondmicas analizadas. En este caso se ve reflejada la relacion entre
diferentes partes del dominio PRODUCTO GASTRONOMICO, de manera que asistimos a
metonimias como PROPIEDAD SALIENTE DEL PRODUCTO POR PARTE DEL PRODUCTO, CONTINENTE POR
CONTENIDO, ORIGEN POR MODO DE ELABORACION Y APARATO O UTENSILIO POR MODO DE
ELABORACION. Como se observa en ensalada verde (11), el adjetivo verde es un ejemplo
de la metonimia PROPIEDAD SALIENTE DEL PRODUCTO POR PARTE DEL PRODUCTO. El color actua
como vehiculo que activa el dominio vegetales que, a su vez, constituye una parte de los
diferentes componentes del plato. La metonimia parte-parte implicada es COLOR POR
INGREDIENTE.

(11) Ensalada verde de ventresca y tomate

Las expresiones (12) y (13) también son ejemplos de la metonimia PROPIEDAD
SALIENTE DEL PRODUCTO POR PARTE DEL PRODUCTO. Las proyecciones metonimicas concretas
son TEMPERATURA POR TIPO DE INGREDIENTES Yy TEMPERATURA POR MODO DE PREPARACION,

respectivamente. Los adjetivos templada y tibio tienen el papel de ser el punto de
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referencia para activar el tipo de ingredientes que contiene el plato en (12) y el modo de
elaboracion implicado en (13). En el caso de ensalada templada el adjetivo anuncia que
no estamos ante una ensalada tradicional compuesta solo por ingredientes crudos o frios,
y en (13) tibio da informacién acerca de la elaboracién del producto y la temperatura a la

que debe ser consumido.

(12) Ensalada templada de bacalao con pimientos del piquillo, ajoblanco y
emulsion de pil pil
(13) Pastel tibio de arandanos y frutos secos con crema de miel y helado de

vainilla

La metonimia CONTINENTE POR CONTENIDO genera un gran numero de nuevas voces
como se puede observar en las expresiones (14-19). En todas ellas asistimos al empleo
del recipiente en el que los alimentos son cocinados -terrina (14), marmita (15) y wok
(16), término de origen chino-, o bien presentados al cliente -tabla (17), cartucho (18),
bol (19)- para identificar al plato en general. En un nivel de concrecién mas bajo la

metonimia resultante es RECIPIENTE POR PRODUCTO CONTENIDO EN EL:

(14) Terrina de foie con salmén ahumado
(15) Marmitako de atun

(16) Wok de verduras asiaticas con gambas
(17) Tabla de embutidos ibéricos

(18) Cartucho de pescado frito variado

(19) Bol de patatas fritas

Por otra parte, entre las muestras analizadas son muy frecuentes las expresiones
que presentan un producto gastrondmico a través de colocaciones y expresiones que
indican el aparato o utensilio con el que es elaborado. En tales voces destaca una
metonimia del tipo parte-parte en la que la relacidon se establece entre el aparato y el
modo de elaboracidon del producto. La metonimia resultante es APARATO O UTENSILIO POR
MODO DE ELABORACION. Un ejemplo tradicional de esta proyeccidon es la expresion a la

plancha que encontramos en gambas a la plancha, calamar a la plancha, solomillo de

10



buey a la plancha... Hoy encontramos otras expresiones como al horno, a la sartén, a la

llama o a la parrilla.

(20) Salmoén al horno con costra aromatizada con lima y especias
(21) Foie a la sartén con estofado de tabella y algas

(22) Lisa a la llama con berenjena ahumada y migas marineras
(23) Verduras a la parrilla con parmesano rallado

Por ultimo, tampoco la metonimia ORIGEN POR MODO DE ELABORACION es nueva en la
extension semantica dentro del ambito culinario. Sin embargo, continuamente aparecen
nuevas voces que la contienen. Encontramos expresiones en las que un adjetivo o
locucidén adjetival informa del tipo de plato o su modo de preparacion indicando la zona
geografica de la procede. Consideramos que en estos casos se originan neologismos en
los que interviene una proyeccién del tipo ORIGEN POR TIPO DE PLATO O MODO DE PREPARACION
DEL PLATO:

(24) Adobito sevillano

(25) Gazpacho andaluz con guarnicion de verduras
(26) Ensalada valenciana

(27) Sopa castellana

(28) Bacalao a la vizcaina

(29) Pulpo a la gallega

4.PRINCIPALES PROCEDIMIENTOS METAFORICOS EN EL AMBITO DE LA
GASTRONOMiIA

Como se ha indicado en la introduccién, segun la Teoria de la Metafora Conceptual
(Lakoff y Johnson, 1980), la metafora es un proceso de cognicién por el que un dominio
fuente se representa conceptualmente en términos de otro, llamado dominio meta, a
partir de la percepcidon de un parecido o proyecciones de conocimiento, o bien de una
base experiencial, de la existencia de metaforas previas que constituyen ya un marco

conceptual a partir del que se forman nuevas proyecciones, asi como del pensamiento
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metonimico. Basandonos en esta descripcién de la metafora conceptual, a continuacion
se exponen diversos casos de creaciones metaféricas documentados en el corpus
reunido, con las que se denominan platos de diferentes cartas y menus. La metafora
puede transmitir la forma en que se presenta el alimento en cuanto a su configuraciéon
externa, o también otros rasgos concretos que adopta seglun su preparacidon, como
pueden ser la textura o la sensacion que produce al tacto (blando, jugoso, ligero,
gelatinoso, etc.); el sabor (un punto dulce, frutal, amargo, especiado, etc.); o la
capacidad de contener o estar relleno. Estas denominaciones de los platos suponen
nuevas formas de expresiéon con una funcion pragmatica dirigida a atraer la atencion del
lector-cliente, como se observara en los distintos casos. A partir de la naturaleza del

dominio meta, pueden distinguirse los siguientes tipos de creaciones metafdricas.

4.1. Metaforas basadas en formas geométricas

Algunos platos de la cocina actual se expresan a través de figuras geométricas
propiamente dichas, cuyos rasgos semanticos se proyectan sobre el alimento para

describir el modo en que se presenta este, como en

(30) Esfera de chocolate y tartufo
(31) Esfera jugosa de patatas revolconas con pulpo a la parrilla en equilibrio

(32) Semiesfera de chocolate blanco y mango liquido con su crujiente

El primer elemento de la construccidén sintagmatica (esfera y semiesfera) expresa
la forma determinada que va a adoptar el alimento servido en el plato, el cual se indica
en el resto de la construccién en forma de sintagma preposicional.

En otros casos, la metafora expresa otras formas de configuracién externa, no definida

geométricamente, representativa del aspecto que va a recibir el alimento referido. Asi en
(33) Dados de patatas

(34) Torre de tres chocolates

(35) Palotes de morcilla
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El dominio fuente exporta los rasgos semanticos pertenecientes a una
configuracidn externa determinada, proporcionando una descripcion grafica del plato:
patatas presentadas en forma de dados, combinacion de chocolates dispuesta en forma
de torre, morcilla preparada con forma de palote. Por tanto, se da una identificacion

entre la forma de configuracion concreta y el alimento descrito.

4.2. Metaforas basadas en otros términos gastronomicos

También es frecuente encontrar metaforas expresadas por otra voz propia del
ambito gastrondmico o culinario, pero usada con un sentido diferente al literal. Asi en los

ejemplos siguientes:

(36) Pichon de Araiz con cerveza negra y bombon de maiz

Se denomina bombdén a una preparacion culinaria que se presenta con las
caracteristicas semanticas de dicho alimento, que serian las de una pieza pequefia,
generalmente redonda, blanda o jugosa, y normalmente rellena. De modo que, en
ejemplos como este, el maiz adopta un aspecto parecido al de un bombdn,a la vez que
con este vocablo se transmiten otros significados inferenciales como ‘sabroso’, ‘delicado’,
inherentes al concepto de bombdn. De igual modo, se emplea la voz caramelo para
denominar metaféricamente un alimento presentado como pieza pequeia, generalmente
con un toque dulce, y que resulta sabrosa y apetecible, como se ejemplifica en (37),
donde el solomillo se equipara con un caramelo debido al resultado que adopta tras su

preparacion:

(37) Caramelo de solomillo ibérico con torta del casar y chocolate

A continuacion, la palabra piruleta se aplica importando de su dominio fuente los
rasgos del contenido literal correspondientes al color, motivado por el atin rojo; a la

forma y a su valor positivo como tipo de caramelo que es, si bien en este ejemplo
denomina un alimento salado:
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(38) Piruleta de hueva de leche de atun rojo

En el caso que sigue, se concibe como una mousse la morcilla elaborada de forma
que se convierte en una crema esponjosa y agradable al paladar, rasgos que comparte

con el concepto de mousse:

(39) Mousse de morcilla fresca

También la morcilla puede relacionarse con una magdalena si se presenta
emulando su forma y su textura, rompiendo el significado comin de la voz magdalena

debido a su rasgo semantico ‘dulce’ inherente al bollo que la define:

(40) Magdalenas de morcilla

Se halla muy extendido el uso de la voz milhojas, propia de la reposteria, con un
significado diferente para denominar cualquier plato preparado con la forma de un pastel
milhojas, es decir, en capas superpuestas, independientemente del nUmero de capas, de
su caracter dulce o salado y de su forma rectangular o no, a diferencia del sentido
original del vocablo. De modo que es la caracteristica semantica de la forma la que se

proyecta de un dominio a otro generando la metafora:

(41) Milhojas de pulpo frito

Igualmente sucede con carpaccio, que ha pasado a designar alimentos que se
disponen en forma de laminas muy finas con su superficie condimentada con alguna
salsa, alifio u otro condimento. Estos rasgos se proyectan desde un dominio fuente
original, el carpaccio compuesto de lonchas de carne o pescado crudos, a un dominio
meta que es una preparacion compuesta de otro tipo de alimento, como puede ser la

fruta en:

(42) Carpaccio de pifia natural con helado de coco al curry
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En este otro caso, la palabra corneto, referida a un tipo de helado®, se aplica para
nombrar una preparacion culinaria salada, a partir del parecido de la forma en forma de

cono:

(43) Corneto de atun rojo a la soja y alga nori

En este ejemplo, el término bikini, empleado en el ambito culinario para nombrar
un tipo de sandwich compuesto de dos ingredientes especificos, sufre una modificacion
semantica al referirse a la combinacidon de dos chocolates presentados con una forma

similar a la del sandwich, lo que constituye el contenido proyectado®®.

(44) Bikini de chocolates

Por Gltimo, se hallan también ejemplos de metéforas en las que el dominio fuente

es una clase de bebida y el dominio meta un plato concreto, como sucede en

(45) Cubalibre de foie gras con escarcha de limén y rdcula silvestre

En este ejemplo, el modo de preparacién del plato se asocia con un cubalibre
basdndose en su parecido formal, generalmente de color marrén, cilindrico y alargado?!,
por lo que son estos rasgos los que se proyectan y crean un sentido figurado que aporta
un gran efecto de choque. En este mismo ejemplo, la palabra escarcha resulta
igualmente metafdrica al referirse a una especie de capa sobre el foie, compuesta de una
preparacion de limén, que se compararia con el concepto de escarcha por la propiedad
de algo de color blanco, fino, que cubre, y que presenta un valor estético.

Segun los ejemplos analizados, en las metaforas basadas en otros términos culinarios,
los rasgos que predominan en la proyeccion de un dominio a otro son los relativos a la

forma, ya que posibilitan una imagen conceptual mas o menos clara del alimento

® Comercializado como tal, de modo que la voz no se encuentra codificada lexicograficamente con este significado.

% Este significado no se registra en los diccionarios, si bien se documenta en numerosas cartas y menus del sector
hostelero.

" El color marrén corresponde al cubalibre original compuesto de la mezcla de ron y cola, y la forma cilindrica y alargada, al

tipo de vaso en el que se sirve generalmente.
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designado. Junto a ellos, se desprenden también rasgos connotativos asociados al
concepto del dominio fuente que contribuyen a aumentar el atractivo del plato que se
presenta.

4.3. Metaforas basadas en palabras de 'cantidad’

Un tercer tipo de metaforas que puede distinguirse se produce con voces
trasladadas que denotan ‘cantidad’ pero fuera de su extensién o ambito semantico

comun:

(46) Duo de chocolate
(47) Trilogia de chocolate
(48) Trilogia de humus

En el primer caso, se aplica el rasgo ‘dos’ relativo a personas a la suma de dos
tipos de chocolate; y en el segundo, el rasgo ‘tres’, vinculado a obras literarias, se
proyecta a la combinacion de tres chocolates. De modo que la aplicacidn vocablos como
duo o trilogia a un dominio culinario revierte en un sentido figurado que aporta un valor

original al discurso.
4.4. Metaforas basadas en distintas areas semanticas

Otras creaciones metafdéricas no se clasificarian en ninguno de los tres tipos
apuntados dado que toman palabras de diferentes areas semanticas, generalmente para
expresar forma, textura y otras inferencias, relacionadas con un efecto estilistico. Es el
caso de voces como nube, espuma, gel, tierra, hilos, cama..., en los ejemplos que se

describen.

(49) Tartar de Solomillo de Vacuno con Tosta de pan casero y nube de Parmesano
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En la construccidn nube de parmesano la presentacidon del queso evoca una nube
por su forma y por su textura esponjosa, a la vez que se desprenden inferencias como

algo estético y decorativo.

(50) Lubina al aceite de pistachos con espuma de esparragos blancos.

En esta denominacion, la palabra espuma indica que los esparragos se elaboran y
presentan de manera que comparten caracteristicas con la espuma (segun la definicién
de DRAE), esto es, en forma esponjosa, con pequefias burbujas y extendidos sobre la
superficie del plato. Ademas, se derivan también las inferencias de placentero,
apetecible..., asociadas a la espuma presente en otros alimentos o referentes (agua

espumosa para un bafo, gel espumoso, batido espumoso, etc.).

(51) Salmoén con gel de tomate con polvo helado de queso stilton

De igual modo, el tomate adopta una configuracién parecida a un gel si se trata y
sirve de una determinada manera; y la palabra polvo proyecta su rasgo de ‘porcion
menuda y deshecha’ para referirse a un queso que se conserva frio y se espolvorea como
condimento estético en un plato.

(52) Presa ibérica con cenizas de cebolla

Este ejemplo sugiere una forma especial de presentar un acompafiamiento de

cebolla que guarda parecido con las cenizas, generando una imagen estética.

(53) Tierras de chocolate con espuma de galleta y setas de vainilla

Asimismo, en la expresion tierras de chocolate, el chocolate se representa como la
tierra al disponerlo desmenuzado y extendido sobre la superficie del plato, a partir de su

parecido de color principalmente, lo que aporta un efecto estético a la denominacién de

este postre.
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(54) Hilos de carne y tallos de lechuga

La carne deshecha a modo de filamentos se conceptualiza como hilos de carne, en

busca de un manera original de presentar tal alimento.

(55) Anchoa del Cantabrico con cama de pimientos torrats a la flama.

El dominio semantico cama proyecta su rasgo de ‘base blanda y alargada sobre la
gue se acuesta un elemento’ para referirse a un alimento que actia de base para otro en
la presentacién del plato, proporcionando una expresion estilistica.

Por tanto, en la creacion de estas metaforas procedentes de diversas areas conceptuales,
se han tenido en cuenta rasgos de contenido relacionados con la forma, rasgos
connotativos encargados del efecto pragmatico y también otros segln el caso concreto,
como puede ser la funcion en gel de tomate y cama de pimientos, dado que el gel se
aplica al salmén como acompanamiento en (58), y la cama sirve de base para la anchoa
en (55). Todas estas expresiones, pues, constituyen una estrategia cognitiva recurrente

en el discurso gastrondmico.

5. CONCLUSIONES

Segun apuntabamos en la introduccion, en estas paginas se ha pretendido mostrar
la incidencia de la metonimia y la metafora como procesos semanticos generadores de
unidades léxicas nuevas en el ambito culinario y de la restauracion. Se trata de un uso
intencionado en respuesta a las novedades y sofisticacién que ha experimentado, y
continla haciendo, el sector gastrondmico. En consonancia, el lenguaje que lo expresa es
igualmente novedoso y sofisticado, principalmente en el caso de la alta cocina. Tales
cualidades las aportan diversos recursos tanto semanticos como formales (a los cuales
atendemos en otro estudio), si bien son los mecanismos de la metonimia y la metafora
los que proporcionan formas mas estilisticas, al desarrollarse a través de imagenes
conceptuales.

En efecto, los ejemplos descritos en el presente estudio responden a una funcién

pragmatica relacionada con la presentacién de un plato determinado de un modo mas
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grafico, sugerente, original, innovador..., con el fin de llamar la atencion del lector-cliente
y que se sienta atraido por el plato referenciado. Se trata, pues, de una herramienta
linglistica eficaz como estrategia de marketing empleada en el sector hostelero de hoy
en dia. La proliferacién de estos recursos en tal ambito discursivo se ilustra con la
clasificacion expuesta para los distintos tipos de metonimia: 1) parte-parte y 2) parte-
todo, representados con diversos ejemplos; y con la agrupacion que se ha realizado de
las metaforas detectadas, segun se basen en 1) formas geométricas, 2) otros términos
gastrondmicos, 3) voces de ‘cantidad’ y 4) distintas areas semanticas. Tanto la
metonimia como la metafora funcionan como estrategias cognitivas altamente rentables
en el lenguaje gastrondmico actual. Respecto a la metonimia, se observa, por una parte,
como diferentes partes constitutivas de la entidad PRODUCTO GASTRONOMICO son los
elementos focalizados para dar acceso a todo el producto. Esas partes constitutivas
analizadas en los datos que aporta este estudio son la textura, los ingredientes, la accion
0 modo de elaboracion y el origen del producto. Por otro lado, encontramos proyecciones
del tipo PARTE POR PARTE en las que unos elementos del dominio producto gastrondmico
activan otras partes situadas dentro del mismo dominio. Se trata de las metonimias
COLOR POR INGREDIENTES, TEMPERATURA POR TIPO DE INGREDIENTE Yy TEMPERATURA POR MODO DE
ELABORACION, RECIPIENTE POR CONTENIDO, UTENSILIO POR CONTENIDO, APARATO O UTENSILIO POR
MODO DE ELABORACION Yy ORIGEN POR TIPO DE PLATO O POR MODO DE ELABORACION. En las
metaforas, los rasgos que se proyectan del dominio fuente al dominio meta estan
relacionados principalmente con la forma, a partir de la apreciacion de un parecido entre
los elementos, si bien generalmente intervienen otros valores semanticos de caracter
connotativo, en relacién con el efecto pragmatico apuntado.

Los significados que generan estos recursos expresivos resultan novedosos con
respecto a los significados literales correspondientes, registrados lexicograficamente, por
lo que constituyen neologismos semanticos, la mayoria de los cuales presenta extension
en el uso propio del sector. Asi unidades metonimicas como crujiente, cremoso, meloso,
salteado, reduccidn, tataki, tabla o wok; o metaforas como carpaccio, milhojas, esfera,
trilogia, espuma, gel, cama o cenizas Sin embargo, expresiones como canastilla,
magdalenas de morcilla o cubalibre de foie aparecen como creaciones ocasionales

adscritas a un texto concreto, sin recurrencia de uso.
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Lodares (1999) asevera que la economia de medios es la razén esencial de la
neologia semantica, puesto que asi se rentabilizan las palabras ya existentes y se evita la
innumerable nomenclatura que supondria para una lengua el hecho de recurrir a vocablos
nuevos para nombrar todas las novedades que se van creando. Sin embargo, ejemplos
como los ilustrados que caracterizan la expresiéon gastrondmica actual no obedecen tanto
a dicha economia de medios como a la propia representacion conceptual del hablante,
motivadora de tales metonimias y metdaforas, al servicio de una intencién comunicativa
determinada. De acuerdo con Freixa y Solé (2004), la mayoria de los neologismos
semanticos no responden a una necesidad denominativa objetiva de la sociedad sino mas
bien a una necesidad subjetiva de expresividad por parte del hablante, principalmente en
el lenguaje de los medios de comunicacidon para embellecer o hacer mas atractivo el
discurso, segun apunta Nufez Cabezas (2007: 393). En este sentido, en el discurso
culinario se aprecia un proceso de cambio motivado por una nueva moda gastrondmica
que recibe un fuerte impulso mediatico y que persigue propiamente ese embellecimiento y

atractivo.
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(6): http://dolium.es/carta/entrantes/

(7): http://restaurantesvalencianos.com/index.php/especialidades/arrocerias/216-diblu

(8): http://dolium.es/carta/entrantes/

(9): http://www.hotelvalencialasarenas.com/files/2014MenusBodas.pdf
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(11): http://becco.es/menu/ensalada-verde-de-ventresca-y-tomate/

(12): http://www.restaurantelaencina.net/ideas-para-un-san-valentin-de-autentico-lujo/

(13): http://www.cdlcbarcelona.com/pdf/CDLC-01-Menu-Food_web.pdf

(14): http://www.tripadvisor.es/LocationPhotoDirectLink-g1066172-d2163826-
i49943213-Bo2_Restaurant_Botiga-Monistrol_de_Montserrat_Catalonia.html

(15): http://www.lamorataberna.com/carta.html

(16): http://www.anafretapas.com/nuestra-carta/list/1

(17): http://www.bcnrestaurantes.com/barcelona-carta.asp?restaurante=cata-1-81
(18): http://www.tripadvisor.es/LocationPhotoDirectLink-g2589240-d6475419-
i107527016-Restaurante_Bar_el_Prau-Terenes_Ribadesella_Asturias.html

(19): http://restaurantemyway.com/wok-de-gambas/

(20): http://restaurantefinmundo.blogspot.com.es/2014/09/salmon-al-horno-con-costra-
aromatizada.html

(21): http://cuandosalimosdecasa.blogspot.com.es/2015/01/restaurante-q-de-barella-

enero-2015.html
22


http://clave.smdiccionarios.com/app.php

(22): http://cuandosalimosdecasa.blogspot.com.es/2015/01/restaurante-q-de-barella-

enero-2015.html

(23): http://www.restaurantedivino.com/nuestraCarta.html

(24): http://www.lutincaferestaurante.com/index.php/component/content/article/2-

uncategorised/31-eventos-2

(25): http://www.elreymoro.com/index.php/es/restaurante-sevilla-tapas-bar/carta-
restaurante

(26): http://www.restauranteelreino.com/menu/

(27): http://www.cepa2lrestaurante.com/restaurante/sopa-castellana/

(28): http://restaurantecasapavon.es/restaurante/nuestra-carta/

(29): http://www.opulpo.com/index.php/la-carta

(30): http://www.limonar40.com/

(31) http://www.abc.es/local-castilla-leon/20150731/abci-diez-comedores-para-turistas-

201507291333_1.html

(32): http://www.abc.es/local-castilla-leon/20150731/abci-diez-comedores-para-
turistas-201507291333_1.html

(33): www.restauranteabiss.com

(34): http://www.limonar40.com/

(35): http://www.limonar40.com/

(36): http://www.restauranterodero.com/indexes.html

(37): http://www.restaurantezuloaga.com/lacarta.php?id=12

(38): http://www.restauranteelcampero.es

(39): http://www.elcorraldelindianu.com/

(40): http://www.restaurantelafabula.com

(41): http://www.alcuza.es

(42): http://www.lamalaquita.com/y-de-postres/

(43): http://www.vuelvecarolina.com/CARTAS/CARTA-VC-Agosto-2015.pdf

(44): http://laereta.es/menu/

(45): http://www.vuelvecarolina.com/ES/inicio#

(46): http://www.restaurantelafabula.com

(47): http://mesonsanjuan.com/menu-item/trilogia-de-chocolate-con-salsa-inglesa/
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