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Culinária como domínio técnico
Pão de Queijo

 500 grams- about 3.5-4 cups Tapioca flour

 2 cups of milk

 1 cup of cooking oil

 1 Tbsp salt

 3-4 eggs

 2 cups grated/crumbled cheeses

 few pinches extra salt

Measure Tapioca flour into a heat-proof, large (it will 

hold everything) bowl. 

Boil milk, oil and salt together

Pour milk/oil mixture into the tapioca flour (you may not 

need all the liquid) and stir until it becomes a big pasty 

mess, similar to choux

Set aside the mixture to cool while you grate and/or 

crumble your 2 cups of cheeses- I used 1 cup Greek 

feta, 1.5 cups Parmesan and .5 cups sharp Irish   

cheddar

Preheat oven to 360 degrees

Beat in 2 eggs, 1 at a time, then add 1/2 the cheese

Beat in the 3rd egg, if it's looking too watery omit the 4th 

egg, if not, beat it in too, stir in the remaining cheese.

You should now have a thick, smooth dough

Spoon heaping spoonfuls of dough onto lined cookie 

sheets, keeping in mind that Pão de Queijo will grow 

close to 25%

Sprinkle with a tiny bit of salt and bake at 360 degrees 

for 15-20 minutes.

Pão de Queijo is best served hot fresh from the oven, 

but good reheated too.

Cassava (manioc) cheese bread: Pão de queijo

As I mentioned in my last post, Brazil has a popular 

snack and breakfast food called pão de queijo, a kind of 

chewy on the inside, crisp on the outside (but not too 

crisp) muffin/popover/roll/bread made from cassava 

(mandioca) flour, egg, milk, oil, salt, and cheese. 

Add to the blender container:

 1 egg, room temperature

 1/3 cup oil (olive, soy, etc.)

 slightly less than 3/4 cup each of polvilho
doce and polvilho azedo, enough to get about 
180 grams (OR, use only one of the flours, or 
change the proportions. It is probably possible to 
substitute tapioca flour, but I've not tried that yet)

 2/3 cup milk (I warmed mine for a minute in the 
microwave before adding it)

 3/4 teaspoon salt, or to taste

 1/2 cup packed cheese (I used 1/4 cup of the hard 
Parmesan cheese, grated, and chunks of the 
queso fresco)

Cover the blender container and pulse the mixture for 

about 30 seconds. Stop, uncover the blender and use 

the spatula to scrap down the sides. Recover and 

repeat until the mixture is well blended. This only takes 

a minute or so.

Fill each muffin cup a good 1/2 full and cook in the 

preheated oven for about about 20 minutes. The pão de 
queijo should be just slightly golden. Extra batter can be 

stored in the refrigerator and used within a few days.



Culinária como domínio técnico

e cultural!!!



Culinária intercontinental

Pergunta comum:

O português do Brasil difere muito do 
português de Portugal?

Resposta: 

Mais do que o inglês americano do 
britânico.

Como provar?



Corpus de receitas

10 receitas em cada uma das 11 categorias:

 Entradas

 Sopas

 Saladas

 Prato Principal

◦ Massas

◦ Carnes

◦ Aves

◦ Peixes

 Acompanhamentos

 Pães

 Bolos e tortas

 Sobremesas



Contrastando culinárias

 Portugal                    vs Brasil   

 UK                         vs US       

 Palavras-chave positivas = Portugal / UK

 Palavras-chave negativas = Brasil / US



N WORD FREQ. TOTIOB.LST % FREQ. TOTIOA.LST % KEYNESS P

1 THE 1.689 6,86 1.164 4,31 160,3 0,000000

2 OZ 178 0,72 35 0,13 119,0 0,000000

3 TBSP 132 0,54 20 0,07 103,2 0,000000

4 METHOD 61 0,25 3 0,01 70,0 0,000000

5 GAS 47 0,19 3 0,01 50,8 0,000000

6 PINT 42 0,17 2 48,5 0,000000

7 LEAVE 47 0,19 4 0,01 46,8 0,000000

8 MINS 26 0,11 0 38,5 0,000000

9 SERVES 66 0,27 18 0,07 33,8 0,000000

10 CORNFLOUR 21 0,09 0 31,1 0,000000

11 LITTLE 60 0,24 17 0,06 29,6 0,000000

12 MARK 26 0,11 2 26,7 0,000000

13 PRAWNS 18 0,07 0 26,7 0,000000

14 TEASP 17 0,07 0 25,2 0,000001

15 COURGETTES 17 0,07 0 25,2 0,000001

16 FRYING 30 0,12 4 0,01 25,0 0,000001

17 FRY 46 0,19 12 0,04 24,5 0,000001

18 TIN 34 0,14 6 0,02 24,3 0,000001

N WORD FREQ. TOTIOB.LST % FREQ. TOTIOA.LST % KEYNESS P

19 SHRIMP 1 25 0,09 25,4 0,000000

20 HAM 0 21 0,08 27,2 0,000000

21 SKILLET 4 0,02 38 0,14 28,8 0,000000

22 MEDIUM 29 0,12 93 0,34 29,8 0,000000

23 YIELD 0 24 0,09 31,1 0,000000

24 TABLESPOON 18 0,07 76 0,28 33,4 0,000000

25 POUND 2 37 0,14 35,2 0,000000

26 BROTH 3 0,01 41 0,15 35,7 0,000000

27 TB 0 30 0,11 38,9 0,000000

28 OUNCES 0 32 0,12 41,5 0,000000

29 DEGREES 5 0,02 56 0,21 45,5 0,000000

30 DIRECTIONS 1 42 0,16 46,5 0,000000

31 LET 5 0,02 58 0,21 47,7 0,000000

32 T 0 39 0,14 50,6 0,000000

33 TABLESPOONS 20 0,08 102 0,38 53,1 0,000000

34 SERVINGS 3 0,01 57 0,21 54,6 0,000000

35 TEASPOON 19 0,08 109 0,40 62,1 0,000000

36 CUPS 5 0,02 118 0,44 118,8 0,000000

37 CUP 28 0,11 284 1,05 222,4 0,000000

U.K.

U.S.

KEYWORDS



Descobertas inesperadas

Na construção do corpus

 Portugal: poucas receitas de pão!

 Acompanhamentos: arroz vs batata

Na análise do corpus

 Europa: medidas exatas: dl, lb, g, 

 América: medidas a granel: colher de 

sopa, de chá, xícara





Culinária bilíngue geral

Glossário com

 Termo

 Equivalente

 Exemplos

 Colocações

 Fraseologias

 Notas culinárias / culturais



Vocabulário para Culinária

 Autoras: Elisa D. Teixeira 

e Stella E. O. Tagnin

 Línguas: Inglês  Português

 Termos: mais de 1000

 Editora: SBS, 2008



Metodologia

 Compilação de corpora a partir da internet:

◦ receitas originalmente escritas em português brasileiro e 

inglês (+ britânico)

◦ aprox. 1,5 milhão de palavras em cada língua

 Lista de palavras em cada língua (Wordlist)

 Lista de palavras-chave (comparação com um 

corpus de referência – Lácio-Ref / Brown)



Seleção dos Termos

 A partir das palavras-chave em inglês

 300 primeiras palavras
◦ Substantivos

◦ Verbos

◦ Adjetivos

◦ Advérbios

 Portanto, 
◦ palavras de alta frequência: flour, bake

◦ glossário não exaustivo: chayote, starfruit

 Colocações : chopping board, ground cloves, finely sliced

 Fraseologias: white (bread), crusts removed; cut the butter into
cubes; freshly grated parmesan cheese



Método de trabalho 

 Divisão do trabalho a partir das palavras-chave: 

◦ Stella: verbos + advérbios

◦ Elisa: substantivos e adjetivos

 Pesquisa no corpus usando a ferramenta Concord do 

WordSmith Tools

◦ Fraseologias relacionadas (inclusive uso de pronomes, artigos, ordem 

na frase etc.)

◦ Características textuais (mais presente em uma parte específica da 

receita?)

◦ Possíveis problemas de sinonímia, homonímia, polissemia (cream : 

verbo / subst;  take)



Método de trabalho 

 Equivalentes

◦ tradução prima facie da palavra-chave

◦ atestar o uso dos equivalentes em corpora

 Casos de não-equivalência

◦ busca pelos colocados / pelo contexto

◦ sugestão de adaptação / nota de tradução

 No futuro: repetir todo o procedimento para a 
outra língua (em vez de simplesmente inverter a 
lista de entradas)



N WORD

1 MINUTES

2 TBSP

3 ADD

4 MINS

5 OIL

6 UNTIL

7 CHOPPED

8 PAN

9 OZ

10 BUTTER

11 INGREDIENTS

12 HEAT

13 SALT

14 SUGAR

15 PEPPER

16 COOKING

17 COOK

18 TSP

19 AND

20 METHOD

21 SERVES

22 SERVE

23 CREAM

24 SAUCE

25 TIME

26 PREPARATION

27 OVEN

28 FLOUR

29 GARLIC

30 OLIVE

31 STIR

32 INTO

33 JUICE

34 MIXTURE

35 BOWL

N WORD

1 SOPA

2 SAL

3 CHÁ

4 COLHERES

5 XÍCARA

6 MINUTOS

7 PREPARO

8 COLHER

9 INGREDIENTES

10 COLOQUE

11 FOGO

12 MANTEIGA

13 LEITE

14 DEIXE

15 ÁGUA

16 DE

17 FARINHA

18 LEVE

19 AÇÚCAR

20 MOLHO

21 MISTURE

22 PANELA

23 AZEITE

24 RETIRE

25 ATÉ

26 JUNTE

27 FORNO

28 CEBOLA

29 CREME

30 G

31 MASSA

32 ACRESCENTE

33 ALHO

34 TEMPERATURA

35 QUENTE



1 ing threshed. Serves 4 Barley flour - 450g (1 lb) Plain flou

2 oatmeal. Makes 1 loaf Barley flour - 110g (4 oz) Unbleached

3 nd the earthy taste of barley flour too strong, reduce it to

4 red name in Scotland). Barley flour adds a wonderfully earth

5 vely, replace half the barley flour with fine oatmeal. Makes

6 ive dry yeast 3 1/2cups bread flour (available at supermarke

7 eal pot: 500g / 1lb 2oz bread flour 55ml / 2fl oz olive oil 

8 active dry yeast 6cups bread flour 1/2cup white, light or m

9 up or less sugar 6 cups bread flour Heat the water until it 

10 Granary flour is malted brown flour with malted wheat flakes

11 00 ml (1/2 pint) Malted brown flour, strong wholemeal flour 

12 00 ml (1/2 pint) Malted brown flour, strong wholemeal flour 

13 ain flour 25g / 1oz buckwheat flour 1 level tsp ground cinna

14 oz plain flour (1/2 buckwheat flour and 1/2 plain flour) 1 t

15 eat flour 50g / 2oz buckwheat flour Method 1. Put the milk, 

16 le, sift the flour, buckwheat flour and cinnamon into a bowl

17 cream. 4. Use half buckwheat flour and half plain flour and

18 ice flour 21/2 tbsp buckwheat flour 11/2 tsp vegetable oil 2
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Concordance for flour



 Advérbio mais recorrente

 Quase 3000 ocorrências

 Maior número de colocados

O advérbio finely





finely

chopped
(1757 oc)

sliced
(302 oc)

diced
(226 oc)

grated
(187 oc)

shredded
(58 oc)

Colocados do advérbio



 finely (2.987 oc.) = 

finamente? (337 oc.)

 Não-equivalência

(finely ≠ finamente)

 Método indireto: chop = picar

 collocates de “pique/picad*”no 

corpus de português

clusters de “finamente”

Busca por equivalentes





 advérbio com que “picad*” mais co-ocorre:

◦ “bem” (669 ocorrências): “bem picada”, “bem picado”, 

“bem picadinho” etc. 

◦ “picadinh*” (647 ocorrências, sendo 69 de “bem 

picadinh*”)

 melhores equivalências para finely chopped

“bem picad*” ou “picadinh*”

Resultados para picad*



 2 cebolas médias bem picadas

 ½ dente de alho bem picado

 junte os tomates pelados bem picados.  
◦ Calabresa picadinha

 100 g de bacon picadinho

 2 dentes de alho picadinhos  

 Polvilhar salsa bem picadinha

 ½ cebola bem picadinha

Alguns exemplos do corpus



Slice = fatiar / cortar em fatias (rodelas?)

 Calda 4 laranjas descascadas cortadas em fatias finas

 200 g de cebola cortada em fatias finas

 1 pepino sem sementes cortado em fatias finas

 6 rabanetes, cortados em fatias finas

 Juntar as batatas cortadas em fatias finas. 

 Decore a quiche com um alho-poró cru cortado 

 em rodelas finas. 

 1 cebola média cortada em rodelas finas

 400 g de lingüiça portuguesa cortada em rodelas finas

finely sliced





em inglês, co-ocorre mais com:

 parmesan, cheese, zest, lemon, ginger

Em português, 3 ocorrências de “ralado fino” para queijo:

 2 col. (sopa) de queijo parmesão ralado fino

 80g de queijo gruyère ralado fino

 parmesão ralado Ø  - 118 oc / queijo ralado Ø – 393 oc. / 
queijo parmesão ralado Ø – 563

outros ingredientes com que “ralad*” forma cluster (sem 
‘fino’):

 cebola, coco, gengibre, limão (casca), pimenta-do-reino, noz 
moscada, cenoura

outros expressões com que “ralad*” forma cluster:

 grosseiramente, grosso, ralador



Informações incluídas

 Colocados:

◦ Bake: loaves, bread, biscuits, cookies, cake, buns, rolls, potatoes, pies, 

pastries

◦ Fold: em geral, com egg whites

 Notas: 

◦ Atenção: red onion NÃO É cebola vermelha

◦ Buttermilk  leitelho, mas não se usa. 

 Sugestão de substitutos

◦ Diferenças culturais  kidney beans não existe

 Sugestão de substitutos

◦ Sinônimos, tabelas, quadros



Informações incluídas

 Figuras ilustrativas em alguns verbetes:
◦ Dutch oven 

 Quadros: cortes de carne  

 Tabela de Ervas e Condimentos

 Tabela de Conversão de Medidas



Informações incluídas

INSERIR TABELA DO LIVRO

 Tabela de Ervas e Condimentos 

 – com ilustração

Inglês Português Nome 

científico

allspice pimenta-da-

jamaica

Pimenta dioica

Anis e / 

aniseed

anis / 

semente de 

erva-doce

Pimpinella 

anisum

http://www-ang.kfunigraz.ac.at/~katzer/engl/Pime_dio.html
http://www-ang.kfunigraz.ac.at/~katzer/engl/Pimp_ani.html


chop (v.) picar

finely chop / chop finely picar bem

Finely chop the onions = Pique bem as cebolas

coarsely chop picar grosseiramente

chopped (adj) picado

coarsely / roughly chopped picado grosseiramente / 

grosseiramente picado

finely chopped bem picado, picadinho

freshly chopped picado na hora

peeled and chopped        descascado e picado

Em geral usado para cebola, alho, tomate

ordem / uso opcional

exemplo / tradução

“sinonímia”

Informações pragmáticas /

extralinguísticas

Fraseologias

A fraseologia no dicionário



colocados

exemplos 
de uso

sinonímia

referência
cruzada

subverbete

Entrada

(palavra-

chave)

Verbete

completo

Comentários

para o tradutor

(produção textual)



Culinária Brasileira

Corpus de receitas brasileiras

vs

Corpus de Culinária Geral

=

Vocabulário da Culinária Brasileira

http://www.infoescola.com/alimentos/feijoada/
http://www.infoescola.com/alimentos/feijoada/
http://donamallagueta.blogspot.com/p/brasileira.html
http://donamallagueta.blogspot.com/p/brasileira.html
http://bemfeitinho.net/site/conteudo/5536-moqueca-de-peixe-com-pirao-farofa-de-dende-e-.html
http://bemfeitinho.net/site/conteudo/5536-moqueca-de-peixe-com-pirao-farofa-de-dende-e-.html
http://katyakitchen.com/category/brazilian-cuisine-receitas-brasileiras/
http://katyakitchen.com/category/brazilian-cuisine-receitas-brasileiras/


Culinária Brasileira em português

Corpus:

Livros de culinária brasileira

Sites de culinária brasileira



Receitas brasileiras – Palavras-chave



Culinária Brasileira – em inglês

 Corpus em inglês:

 Livros de culinária brasileira americanos

 Receitas de sites de culinária brasileira em 

inglês 



Busca dos equivalentes

 Nome da receita – alguns mantêm 

original em português



Busca dos equivalentes

 Nome de ingrediente: jambu



Modelo de verbete

1. Equivalente: tradução ou manutenção

2.  Aposto – para inserção no texto

3.  Informação enciclopédica: propriedades 

organolépticas, origem, receita etc.



Exemplo de verbete

vatapá (s.m.) 1. vatapá; 2. Brazilian creamy
seafood stew with coconut milk: 3. “a thick
yellow or yellow-orange purée of dried smoked
shrimp, ground peanuts and cashews, bread
crumbs, ginger, malagueta peppers, coconut
milk, and dendé palm oil. It is also a stuffing for 
the bean fritter called acarajé.” (PETERSON & 
PETERSON, 1995, p. 98).  

Recipe: 
http://southamericanfood.about.com/od/mai
ncourses/r/vatapa.htm

http://southamericanfood.about.com/od/maincourses/r/vatapa.htm
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Tradução

http://southamericanfood.about.com/od/maincourses/r/vatapa.htm


Exemplo de verbete
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seafood stew with coconut milk: 3. “a thick
yellow or yellow-orange purée of dried smoked
shrimp, ground peanuts and cashews, bread
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Aposto

http://southamericanfood.about.com/od/maincourses/r/vatapa.htm


Exemplo de verbete

vatapá (s.m.) 1. vatapá; 2. Brazilian creamy seafood
stew with coconut milk: 3. “a thick yellow or
yellow-orange purée of dried smoked shrimp, 
ground peanuts and cashews, bread crumbs, 
ginger, malagueta peppers, coconut milk, and
dendé palm oil. It is also a stuffing for the
bean fritter called acarajé.” (PETERSON & 

PETERSON, 1995, p. 98).  

Recipe: 
http://southamericanfood.about.com/od/m
aincourses/r/vatapa.htm

Informações 

enciclopédicas

http://southamericanfood.about.com/od/maincourses/r/vatapa.htm



