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Pro gradu -tutkielmassani tarkastelen sitä, miten ruotsalainen keittokirja Bonniers Kokbok on
käännetty suomen kielelle Tammen keittokirjaksi. Tutkimuksessani otan selvää siitä, millaisia
käännösstrategioita kääntäjät ovat suomennustyössään käyttäneet. Pohdin myös syitä
strategioiden valintaan ja arvioin valintojen toimivuutta. Tarkoituksenani on siis selvittää,
miten lähdeteksti on muokattu niin, että siitä tulee käytettävä suomalaisessa
kohdekulttuurissa. Käännöksen tulisi toimia kohdekulttuurissa yhtä hyvin kuin alkuperäinen
keittokirja lähdekulttuurissa. Arvioin myös käännetyn keittokirjan toimivuutta
kohdekulttuurissa ja nostan esille sen vahvuuksia ja heikkouksia.

Keittokirjan tärkeimpänä ominaisuutena voidaan pitää sen toimivuutta ja käytettävyyttä.
Keittokirja, kuten mikä tahansa teksti, heijastaa kuitenkin aina sitä kulttuuria, jossa se on
syntynyt. Tämä saattaa merkitä, että suoraan käännetty keittokirja ei välttämättä toimi
kohdekulttuurissa. Keittokirjojen kääntämisessä kulttuurisidonnaisten sanojen ja käsitteiden
kääntämisellä on tärkeä osa, koska resepteissä ja muussa tekstissä esiintyy paljon sellaista
lähdekulttuuriin kuuluvaa, jolle ei ole olemassa suoraa vastinetta kohdekulttuurissa eikä
-kielessä. Siksi erityisenä kiinnostuksenkohteenani on kulttuurisidonnaisten sanojen
kääntäminen.

Käännösstrategioita voidaan hahmottaa monilla eri tavoilla ja jakaa useisiin erilaisiin
kategorioihin. Franzon (2006) on luokitellut strategiat neljään ryhmään: vieraannuttaminen,
kotouttaminen, selventäminen ja yleistys. Tammen keittokirjassa on havaittavissa esimerkkejä
kaikista näistä strategioista, mutta erityisesti kotouttamista esiintyy huomattavan paljon.
Kääntäjät ovat usein myös selventäneet ja yleistäneet, kun taas vieraannuttamisstrategiaa he
ovat käyttäneet selvästi harvemmin. Lähdetekstin ruotsalainen alkuperä ja vieraus on siis
suurelta osin pyritty häivyttämään käännöksestä, ja siitä on haluttu tehdä hyvin pitkälti
kotoutettu ja suomalaisiin oloihin sovitettu. Voidaan siis sanoa, että kääntäminen on
kohdetekstisuuntautunutta ja lähtökohtana siinä on ollut kohdeyleisön huomioonottaminen.
Monet lähdetekstin kohdat on ollut luonnollista tai jopa välttämätöntä mukauttaa, jotta
käännöksestä tulisi toimiva. Mitään selkeää logiikkaa käännösstrategian valinnassa ei sen
sijaan ole havaittavissa; strategian valinta voi riippua käännettävän elementin lisäksi myös
tilanteesta tai kääntäjästä.

Käännetyn keittokirjan toimivuutta tutkiessani käy ilmi, että kääntäjät ovat tehneet monia
lukijan ymmärtämistä ja muun muassa raaka-aineiden saatavuutta helpottavia tarkennuksia ja
jopa korjauksia, mutta toisaalta käännöksen toimivuutta heikentävät muutamat epätarkkuudet
ja virheet.



Avainsanat: kokböcker, översättning, översättningsstrategier, kulturrelaterade ord och uttryck,
funktionalitet
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1 INLEDNING

I min avhandling förenas mitt intresse för översättning av kulturspecifika ord och uttryck samt

kokböcker. Jag har länge varit särskilt intresserad av hur källtexten formas vid

översättningsprocessen. Översättning innebär ju att man överskrider språk- och kulturgränser.

Begreppet kultur uppfattas här i vidare mening som tankar, seder, kunskaper och värden som

förenar en grupp människor. Översättning betyder med andra ord inte att man blott och bart

överför en text skriven på ett visst språk till ett annat, utan översättaren måste ofta göra

anpassningar för att måltexten ska bli begriplig för läsarna. Desto svårare och intressantare

blir det om källtexten innehåller kulturrelaterade fenomen som nödvändigtvis inte har

motsvarighet i målspråket. Detta kan ofta vara fallet när det gäller just översättning av

kokböcker.

Kokböcker är ett intressant undersökningsobjekt eftersom matrecepten uppstår inom en viss

kultur och speglar den. Varje land har sin egen, historiskt, religiöst och geografiskt formade

matkultur. Även om den svenska och den finska ”civilisationen” ligger nära varandra betyder

det inte att den svenska och den finska matkulturen är likadana. Både svenskar och finnar äter

köttbullar, ärtsoppa och Janssons frestelse, men Sverige har också många traditionella

maträtter som saknar motsvarighet i Finland och tvärtom. Även kokböcker kan spegla

matkulturella förhållanden i källspråkskulturen. Många rätter och ingredienser är mycket

kulturrelaterade vilket naturligtvis försvårar översättningen av recept och kokböcker. Vid

översättning av dem måste man dessutom ta hänsyn till mycket annat. Man kan till exempel

inte förvänta sig att en finsk matlagare kan få tag på västerbottensost i sin närbutik, om hon

eller han överhuvudtaget vet vad det är. Man kunde anta att översättning av kokböcker kräver

att källtexten i någon mån måste anpassas till den nya kulturen så att den kan användas även

där. Jag är intresserad av att veta vad som händer med en kokbok när den översätts från

svenska till finska.
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1.1 Syfte

Det generella syftet med min avhandling är att undersöka hur en finsk översättning av en

svensk kokbok förhåller sig till sin förlaga. Speciellt fäster jag uppmärksamhet på

kulturbundna ord och uttryck och jag undersöker vilka olika strategier som översättarna har

använt sig av vid översättningen av dem. Jag funderar på vad översättarna baserar sina val av

översättningsstrategier på. Med andra ord vill jag undersöka hur kulturella skillnader mellan

Sverige och Finland har påverkat översättandet. Även om de här länderna är mycket lika och

deras kulturer inte verkar skilja sig särskilt mycket kan man inte översätta till exempel just

kokböcker ordagrant. Det finns väldigt mycket som översättaren måste ta hänsyn till.

Jag är inte intresserad av inomspråkliga kulturrelaterade översättningsproblem, skillnader

mellan det svenska och finska språksystemet, utan särskilt av det utomspråkliga planet.

Utomspråkliga kulturrelaterade översättningsproblem uttrycks ofta som lexikala. Finns det ett

ord i målspråket för ett visst fenomen inom källspråkskulturen? Jag undersöker ändå inte bara

översättning av kulturbundna ord och uttryck utan jag utvidgar min undersökning till att

omfatta även geografiska namn: statsnamn och nationalitetsnamn samt namn på landskap och

orter. I det här fallet betyder detta hänvisningar till Sverige och svenskhet. Det är ju speciellt

ortnamnen som binder texten till Sverige, och därför är jag intresserad av att veta hur

översättarna har förhållit sig till dem. Min hypotes är att man har velat sudda ut mycket av det

som har med Sverige att göra och möjligtvis ersätta det med något finskt. På detta sätt har

man kanske fått texten att fungera bättre i den finska målspråkskulturen. Jag vill också

undersöka på vilka sätt innehållet i källtexten har bearbetats så att texten anpassats till finska

förhållanden.

Slutligen vill jag fästa uppmärksamhet på slutresultatet, det vill säga om översättningen

fungerar i den finska kontexten. Det viktigaste syftet med kokböcker och matrecept är ju att

de kan användas, och även översatta texter måste vara funktionella. Man måste kunna dra

nytta av informationen i kokboken och laga mat med hjälp av recepten också i

målspråkskulturen. Den finska läsaren måste kunna använda översatta kokböcker lika väl som

finska kokböcker i original. Jag vill alltså undersöka hur man gjort en svensk kokbok
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användbar och tillgänglig för finnar. Här tar jag hänsyn till bland annat förbättringar och fel

som översättarna gjort.

Mina forskningsfrågor är alltså följande:

– Vilka olika översättningsstrategier har översättarna använt sig av vid översättandet av

kulturrelaterade ord och uttryck? Vad ligger bakom översättarnas val av strategier?

– Hur har innehållet i källtexten bearbetats så att texten uppfyller sina syften i den finska

målspråkskulturen?

– Hur fungerar översättningen i målspråkskulturen? Vilka är dess förtjänster och

svagheter?

1.2 Material

Materialet för den här undersökningen består av en svensk kokbok och översättningen av den.

Ett självklart kriterium på det svenska originalverket var att det har översatts till finska. Jag

ville ändå inte välja vilken som helst svensk kokbok utan en baskokbok som är lovordad,

gedigen och omfångsrik. Därför föll mitt val på Bonniers Kokbok (Albert Bonniers Förlag),

som kom ut på svenska år 2002.

Bonniers Kokbok på hela 640 sidor är väldigt omfattande och den anses som ett grundverk

bland svenska kokböcker. Enligt Albert Bonniers Förlag1 passar boken både erfarna matlagare

och nybörjare. Kokboken består av 1 500 recept som är skrivna av några av Sveriges främsta

kockar och matskribenter. Recepten kommer från världens alla hörn; boken innehåller inte

uteslutande traditionella svenska maträtter även om de också finns med. Bonniers Kokbok är

en heltäckande kokbok som speglar moderna matvanor och där all slags mat är representerad.

Som utgångspunkt har man oftast en enskild ingrediens varifrån man fortsätter till recept där

man använder den. I boken ingår dessutom allmän läsning bland annat om syltning, frysning,

torkning och dukning. I slutet av boken finns även en näringslära, presentation av kökets

redskap samt mått och vikt, bra att ha hemma-lista samt förteckning över vegetariska rätter

1 http://www.albertbonniersforlag.se/Bocker-auto/Bokpresentationssida/?isbn=9789100568658

http://www.albertbonniersforlag.se/Bocker-auto/Bokpresentationssida/?isbn=9789100568658
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och snabblagad mat. Asiatisk mat och mat från andra främmande kök har fått sina egna

kapitel. I boken finns också ett kapitel, Festerna, där man hittar färdiga menyer till bland

annat jul och bröllop. På många sidor finns dessutom små tipsrutor om bland annat hur man

kan utnyttja matrester. Olika slags ris, gryn, pastasorter, kött, fiskar, skaldjur och så vidare

föreställs också med bilder. Foton i färg och beskrivande teckningar finns på nästan varje

uppslag. Boken har ett överskådligt och pedagogiskt grepp: allt presenteras mycket grundligt

och läsaren lotsas fram med hjälp av ord och bild.

Bonniers Kokbok har utsetts till Årets bästa kokbok 2003 av Måltidsakademin. Bokens

huvudredaktörer är matjournalisten Birgit Hemberg och tv-kocken Fredrik Eriksson. Övriga

författare är Anna Bergenström, Jan Hedh, Stefan Karlsson, Örjan Klein, Gert Klötzke, Håkan

Larsson, Jens Linder, Peter Lindgren, Maud Onnermark, Berit Paulsson, Stephan Rössner och

Cathrine Schück.

Den finska översättningen av Bonniers Kokbok heter Tammen keittokirja.  Boken kom ut  år

2003 och den är översatt av Elina Jyväs, Ulla Lempinen och Heli Mäntyranta.

Arbetsfördelningen  mellan  översättarna  har  varit  jämn på  så  sätt  att  var  och  en  har  översatt

cirka 200 sidor. Mäntyranta har översatt sidorna 5–205, Jyväs sidorna 206–403 och Lempinen

från sidan 404 till slutet av boken. Den finska upplagan är redigerad av Ulla Huhtala och

Sinikka Vuola. Till utseendet har översättningen bevarats oförändrad; pärmar, bilder och

teckningar, typsnitt samt layout är desamma som i originalet.

1.3 Metod

I min undersökning närläser jag recept och annat innehåll i kokböckerna och jämför

originaltexten med översättningen. Jag söker speciellt efter kulturrelaterade ord och uttryck

och studerar hur de har översatts. Med kulturrelaterade begrepp menas språkliga beteckningar

för  företeelser  som  är  karakteristiska  eller  unika  för  den  kultur  som  texten  är  tillkommen  i

(Tegelberg 2005a: 311). I mitt material är de exempelvis ingredienser, namn på maträtter eller

varumärken. Jag fäster också uppmärksamhet på hur geografiska namn och nationalitetsnamn

har återgetts i översättningen. Det syns nämligen ganska tydligt att Bonniers Kokbok är
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skriven i Sverige. Den innehåller många faktauppgifter om Sverige som har med matvaror

och matkultur att göra. I boken ingår även recept på svenska specialiteter varav några är

regionala. Jag lägger också märke till andra ställen som översättarna anpassat så att de bättre

passar in i den finska kontexten.

I analysdelen delar jag in exempel på intressanta översättningspar i fyra olika kategorier. Där

använder jag Franzons (2006) analysmodell för klassificering av översättningsstrategier. Han

har skisserat fyra grundläggande översättningsstrategier: exotisering (exoticizing),

domesticering (domesticating), explicitgörande (expliciting) och generalisering

(generalizing). Grunden för den här indelningen baserar sig på tudelningen mellan språk och

kultur. Franzons indelning är tydlig, och de fyra kategorierna är inte för komplicerade eller

många. Klassificeringen utnyttjar bara ett hanterbart antal kategorier. Med hjälp av de här

kategorierna kan jag söka fram vilka slags val som översättarna i Tammen keittokirja gjort,

särskilt när det gäller svåra översättningsproblem såsom kulturspecifika begrepp. Jag har velat

välja de exempel som jag tar upp så att de ger en heltäckande och belysande bild av mitt

material. För att visa hur översättarna har agerat gör jag även tillbakaöversättningar av

exemplen. På det här sättet kan man lättare få en uppfattning om vilka slags förändringar som

har skett vid översättningsprocessen. Jag reflekterar kring hur översättarna har arbetat samt

analyserar och bedömer val som de gjort. Jag är intresserad av att veta vad som kan ligga

bakom översättarnas val av strategier.

För att kommentera funktionaliteten i kokboksöversättningen lyfter jag även fram några

faktorer som kan påverka hur den översatta texten fungerar i målspråkskulturen. Viktigt är

naturligtvis att översättningen är idiomatisk, konsekvent och att den följer genrekonventioner

i finska matrecept. För att översättningen ska bli användbar i den finska målspråkskulturen

måste översättarna ta hänsyn till målspråksläsarna och de förväntningar och behov som de

har. Jag tar upp översättningens förtjänster och svagheter samt fel och undersöker hur de har

påverkat kokboksöversättningens funktionalitet.
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2 TIDIGARE FORSKNING

Det har varit svårt att hitta några användbara undersökningar av översättning av just matrecept

eller kokböcker. Ämnet för Témun Garpelins (2007) magisteruppsats liknar dock mest

föreliggande undersökning. Témun Garpelin undersöker vilka översättningsstrategier som

används i översättning av kulturrelaterade begrepp som hör ihop med matlagning i kokböcker

för barn, samt om de här strategierna skiljer sig från översättare till översättare. Dessutom

fäster hon uppmärksamhet på slutresultaten, det vill säga om översättningarna fungerar i

målspråket och målspråkskulturen. Holmlund (2007) analyserar och översätter en receptbok i

sin magisteruppsats. Hennes syfte är att studera och kommentera problem och andra

företeelser som tydliggörs under översättningsprocessen och att genomföra en empirisk studie

av en relevant översättningsaspekt.

Det är många som har studerat matrecept och kokböcker. Språket i recepten har behandlats i

en mängd diakrona undersökningar. Anward (1994) undersöker den historiska förändringen i

matrecept under 1900-talet och kartlägger hur verbformer och modus förändras. Bergström

(1997) redogör för receptgenrens utveckling i Europa och Sverige. Hon undersöker

kokböckerna ur tre olika aspekter: recept, maträtter och matkultur. Jäderberg (1995)

analyserar matrecept från 1600-, 1700- och 1800-talen i en genrestudie. Han undersöker hur

språket har utvecklats inom receptgenren. Mårdsjö (2001) studerar svenska kokböcker från

mitten av 1700-talet fram till cirka 1900 och fokuserar frågor om receptböckernas

attitydpåverkan, den språkliga och grafiska förändringen, muntlighet och skriftlighet samt

intertextualitet och auktoritet. Nordman (1992) jämför tre utgåvor av en och samma

finlandssvenska kokbok. Hon granskar strukturen i matrecepten, språkliga aspekter samt

jämför utbudet av maträtter i de olika upplagorna.

Matrecept och kokböcker har även analyserats ur en synkronisk synvinkel. Kasurinen (1991)

undersöker syntaxen i svenska kokböcker. Källgren (1982) studerar i sin tur terminologin –

semantiken hos verben baka, steka och koka – i kokböcker. Nordman (1994) undersöker

matrecept som minilekt, ur fackspråksperspektiv. Hon analyserar och beskriver minilekten i

matrecept på svenska. Hon studerar recept i fråga om typografi och layout, komposition på
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makro- och mikronivå och i fråga om syntax och ordval. Nordman (2004) beskriver också

rubriker för matrecept och stickbeskrivningar ur språklig synvinkel samt jämför dem med

varandra. Rogström (2000) undersöker däremot om man kan urskilja en gradvis etablering av

matreceptets minilekt.

Några artikelförfattare behandlar dessutom sådana problem som kan uppstå vid översättning

av kulturrelaterade ord och uttryck såsom maträtter, drycker, varumärken och olika fenomen.

Exempelvis Tegelberg (2005a) skriver om översättning av orden kräftskiva, Ramlösa och

blodpudding till franska. I sin artikel behandlar hon kulturspecifika ord och översättningen av

dem. Hon delar in dem i olika kategorier och lyfter fram fem strategier vid översättningen.

3 FORSKNINGSÖVERSIKT

I det här kapitlet presenterar jag matrecept som minilekt och genre. Jag lyfter fram egenskaper

som är kännetecknande för fackspråksformen kallad minilekt, som även matrecept kan

kategoriseras till. Dessutom berättar jag lite om kokböcker i allmänhet. Det mesta som nedan

fastslås angående receptets karaktäristika och kokböcker gäller också för avhandlingens

källtext.

3.1 Matrecept som minilekt och genre

Sett ur fackspråksperspektiv hör matrecept till kategorin minilekter. Enligt Nordmans (1994:

10) definition är minilekt ”ett väl avgränsat språk inom en teknolekt eller den kan bilda en

egen självständig helhet inom fackspråket i gemen eller t.o.m., även om mycket sällan, en

liten helhet utanför fackspråket”. Teknolekt brukar man kalla en språkform som används av

specialister inom ett bestämt fackområde. Alla teknolekter bildar tillsammans fackspråket

som kan ställas i relation till allmänspråket. Minilekten är alltså en fackspråksform som kan

användas av en mycket begränsad grupp specialister eller kopplas till ett mycket begränsat

specialområde. Språket i matrecepten kunde ses som en sådan typ av minilekt där man inte
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kan se något direkt samband mellan minilekten och teknolekterna, menar Nordman (1994:

26).

”När mottagargruppen är mer vagt preciserad och ofta också större närmar sig minilekten

klart allmänspråk”, fortsätter Nordman (1994: 34). Så är fallet också med minilekten

matrecept som ”ligger nära allmänspråket eller i vissa fall inom detta”. Recept produceras av

specialister men mottagarskaran är stor och relativt heterogen. Matrecept riktar sig till en

matlagningsintresserad allmänhet men de flesta läsare är troligen vuxna personer och

dessutom kvinnor. Det kan kräva ett visst mått av insikt och lite träning för att uppfatta

budskapets innehåll i recepten, men för de flesta mottagare är budskapet öppet. Mottagaren

kan behöva några specialkunskaper, i alla fall när det gäller terminologin (till exempel

panera, avreda), säger Nordman (1994: 53). Matlagningsintresserade förstår troligen detta

slags termer men för de oinvigda kan de vålla vissa problem.

Nordman har samlat ihop några kännetecken för minilekter, som alltså också gäller för

matrecept. Enligt Nordman (1994: 37) är en minilekt semantiskt mycket begränsad men har

konventionaliserade termer som används på samma sätt av användarna. Den kan ha ett

ordförråd på ett knappt hundratal ord. Minilekten kännetecknas alltså normalt av stereotypi i

ordförrådet. Nordman (1992: 191–192) skriver:
De korta, knapphändiga uttryckssätten i texterna, som ytterst går tillbaka på en stor mängd
delad information mellan sändare och mottagare, gör att många ord kan utelämnas utan att
textförståelsen försvagas. Sådana faktorer som är variabla i matrecepten måste dock
uttryckas som t.ex. ingredienser, tillbehör, aktiviteter, aggregationstillstånd och vissa
modifierande aspekter.

Ett kännetecken för en minilekt är att den ofta har en starkt formaliserad syntax. Den kan ha

speciella verbformer och speciella satstyper. Till exempel moderna svenska matrecept

uttrycks nästan undantagslöst i imperativ. (Nordman 1985: 75.) I de flesta finska recept

används imperativ andra person singularis, men också vanliga påståendesatser med du-subjekt

förekommer, konstaterar Nordman (1994: 81). Enligt Nordman (1994: 37) kan de

textbindande elementen vara mycket få i minilekter. I till exempel receptet följer varje

moment på ett annat i sekventiell och kronologisk ordning, påpekar Rogström (2000: 11), och

man kan därför inte missförstå i vilken ordning momenten ska utföras.
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Till sin uppbyggnad följer minilekten vanligtvis ett visst konventionaliserat mönster så att

varje minilekt gynnar sin struktur. Man talar till exempel om receptspråk, det vill säga

makrostrukturen i matrecept följer en viss modell. (Nordman 1985: 75.) Nordman (1994: 54–

55) skriver att matrecept kan inledas med en allmän diskussion. Introduktionens uppgift är

vanligen att introducera och att få läsaren intresserad av maten och villig att testa receptet.

Introduktionen kan också vara bara en bakgrundsskiss. I några recept anges också

matgästernas antal. Därpå följer en förteckning över ingredienser där varje ingrediens har sin

egen rad. Sedan ges en beskrivning av arbetsproceduren. Vissa recept avslutas med en

kommentar om vad rätten serveras till eller med. Ibland ges också näringsinnehåll, speciella

tips och total tillredningstid. ”Målet är en lockande och lättillgänglig text där läsaren snabbt

och mödolöst får den information han behöver och gärna i den rätta ordning och takt han

arbetar”, sammanfattar Nordman (1994: 54).

Till minilekternas egenskaper hör också att minilekternas texter mestadels är kortare, enklare

och mer schematiskt uppbyggda än andra texter. (Nordman 1985: 76.) Trots att grammatiken

är begränsad är minilekter mindre mångtydiga än texter i gemen. Texternas korthet beror på

att budskapet inte alltid får ta stort utrymme – dessutom måste det gå snabbt fram.

Entydigheten är viktig därför att man inte bör ge några tolkningsmöjligheter. Textens logiska

uppbyggnad och ett starkt standardiserat textförlopp bidrar till klarheten. (Nordman 1985: 76–

77.)

Ingo (2007: 225) tillägger ytterligare ett kännetecken: en mångfald förkortningar som kan

vara helt obegripliga för icke-specialister. Förkortningar som förekommer väldigt ofta i

matrecept är måttangivelser som till exempel dl, g, tsk, krm eller tidsangivelser såsom min och

tim.  De  kan  visserligen  betraktas  som självklarheter  för  de  svenska  läsarna  –  oavsett  om de

brukar använda kokböcker eller inte.

Enligt Holmlund (2007) har matrecept två syften. Det primära är att få läsaren att lyckas med

en viss uppgift genom stegvisa instruktioner och det andra att tjäna pengar genom att sälja

boken, alltså ett kommersiellt syfte. Matrecept har likaså flera funktioner. Den centrala

funktionen hos recept är imperativ. Vid den imperativa funktionen förmedlar språket

handlingsmönster och beteendemodeller och budskapets mottagare är utgångspunkten. (Ingo



10

2007: 128.) Målet med matrecept är att de uppmanar till handling. Matrecept är ändå i viss

utsträckning informativa, då språket enligt Ingo (2007: 127) ”förmedlar kunskaper, uppgifter,

data, information”. Holmlund (2007) hänvisar till en kortare introduktion som många recept

inleds med. Den har normalt ”en annan, mer personlig, expressiv och oftast inte alls instruktiv

stil  än  resten  av  texten”.  Även  Nordman  (1994:  31)  konstaterar  om  textfunktionen  att  ett

matrecept till vissa delar kan innehålla beskrivande inslag, medan anvisningsfunktionen är det

normala i receptet.

3.2 Kokbok

Det är ändå inte bara recept som kokböcker innehåller. I många böcker finns också basfakta:

uppgifter om råvaror och matlagning, hälsoråd, presentationer av köksredskap, färdiga

menyer samt andra tips. Förutom matrecept kan vissa kokböcker också ha ett underhållande

värde i form av till exempel roliga berättelser. I kokböcker kan man alltså finna texter av

många olika slag; en kokbok är ingen enhetlig helhet utan den kan bestå av olika slags delar.

Många böcker är också illustrerade med ett stort antal bilder.

Det som gör kokboken intressant är att den har många funktioner. Den huvudsakliga

uppgiften med basfakta är att förmedla information. Matrecept är däremot en form av

instruktionstext; receptet får läsaren att göra något. Kokböcker kan ändå också ha en funktion

av ett helt annat slag. Några kokböcker kan vara en blandning av bruksprosa och

skönlitteratur. Hellspong och Ledin (1997: 17) påminner att sådana texter med ett praktiskt

syfte  också  kan  utformas  estetiskt,  så  att  de  förmedlar  en  upplevelse  och  lockar  till

matlagning. Hellspong och Ledin (1997: 18) skriver:
Det finns kokböcker som försöker få oss att se rätterna framför oss med vårt inre öga, att
känna deras doft och smak i näsan och på tungan och att njuta av deras läckra skönhet genom
en sinnlig levande skildring som går långt utöver vad som krävs rent sakligt och praktiskt.

Kokböcker kan läsas utan att ha för avsikt att använda recepten och laga rätter. Vackra,

färggranna och aptitretande matbilder erbjuder fröjd för ögat, och texten kan vara mycket

underhållande och fiktiv. Man blir inspirerad bara av att bläddra i kokböcker. Holmlund

(2007) anser att i sådana böcker kan form och utseende ha större betydelse än det faktiska

innehållet. ”Det hela för tankarna till en genre som kallas coffee-table books, det vill säga en
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typ av böcker som produceras lika mycket för att vila ögonen på som att faktiskt läsas”,

påpekar Holmlund (2007). Sådana kokböcker kan ofta innehålla mycket mer än bara

matrecept: till exempel roliga berättelser, citat eller reseskildringar samt vackra foton. Särskilt

underhållande är kokböcker som är baserade på tv-serier eller skrivna av kändisar.

4 ÖVERSÄTTNING AV MATRECEPT OCH KOKBÖCKER

I det här kapitlet lyfter jag fram faktorer som påverkar översättningen av matrecept och

kokböcker. En naturlig faktor är deras funktion. Vid översättning av facktexter som till

exempel matrecept måste man ta hänsyn till den pragmatiska aspekten. Även kulturella

skillnader mellan källspråks- och målspråkskulturen påverkar översättningsarbetet. Här

behandlas också kulturrelaterade ord och uttryck och översättning av dem. Dessutom tar jag

upp några tekniska detaljer som översättaren bör ta hänsyn till.

4.1 Pragmatisk aspekt

Det är viktigt att säkerställa att översättningen fungerar pragmatiskt i den nya språk- och

kulturmiljön. Då talar Ingo om den pragmatiska aspekten vid översättning. Pragmatisk

översättning kommer i fråga när källtexten är till exempel en fackspråkstext. Med pragmatisk

översättning avses ”en så entydig och effektiv översättning som möjligt av ett budskap från

källspråk till målspråk”. Det viktigaste är en riktig och entydig överföring av information,

man lägger inte så mycket vikt på språkformen. (Ingo 1991: 55.)

Textens syfte eller funktion är viktig vid all översättning, menar Ingo (2007: 127), och även

översättning av kokböcker påverkas av deras funktioner. Ingo (2007: 129) betonar att valet av

översättningsmotsvarigheten beror på vilken funktion varje enskilt textavsnitt har i källtexten.

Detta gäller även översättning av kokböcker eftersom de ofta innehåller textavsnitt med både

informativ, imperativ och estetisk funktion. Basfakta, den allmänna texten i kokboken ger i

huvudsak information. Vid informativ funktion ligger budskapets utgångspunkt i textens
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innehåll, och tonen i budskapet är objektivt neutral (se Ingo 2007: 127). Läsaren måste kunna

dra nytta av informationen i en översatt kokbok. Funktionen av receptets instruktionstext är

imperativ. Språket i receptet uppmanar till handling: att få läsaren laga den ifrågavarande

rätten genom att följa instruktionerna. Även översättningen bör ge målspråksläsaren samma

möjligheter att lyckas med matlagningen. Kokböcker kan ha även estetisk funktion, och

sådana böcker bör översättas så att även översättningen förmedlar en likadan upplevelse.

Även Sorvali och Lindberg (1987: 198) skriver om översättandet av matrecept. De säger att

det då är aktuellt att ersätta namnen på ingredienserna. I praktiken betyder detta lexikala

omvandlingar. När man återger instruktionerna gäller det att studera helheten ”så att både

original och översättning leder till samma beteende, att man exempelvis blandar samma

ingredienser i samma ordning, använder samma ugnsvärme osv.”. Målet är alltså en

fungerande helhet. När matlagaren följer översättningen borde slutresultatet i recepten bli

detsamma som i originaltexten.

Vid översättning av facktexter bör man ta hänsyn till vilka slags praxis olika språk har i fråga

om formulering av texter. Ingo (2007: 225) påminner om att olika fackområdestexter har

utvecklats på olika sätt. De har egna traditioner och språknormer som varierar mycket inom

samma språk och vanligtvis ännu mer mellan olika språk. Till exempel matrecept formuleras

på olika sätt i olika språk. ”Det är genom att respektera dessa traditioner som översättaren

skapar äkta och idiomatiska översättningar”, tillägger Ingo (2007: 225). Vid översättning av

matrecept och kokböcker borde man alltså ta hänsyn till konventioner och välja

översättningsstrategier med tanke på dem, så att måltexten motsvarar målspråksläsarnas

förväntningar.

4.2 Kulturella skillnader

”Originaltextens författare har skrivit sin text i ett visst syfte under en viss tid på en viss plats

för en viss mottagargrupp, dvs. hans samtida i samma kulturkrets”, säger Ingo (2007: 126).

När texten översätts kommer den att leva i en ny miljö och annorlunda kultur, och

översättaren kan bli tvungen att bearbeta källtexten så att den fungerar klanderfritt i den nya
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kontexten (jfr Ingo 2007: 130). Vanligtvis befinner sig textens nya läsare långt bort från

källspråkskultur. Kultur som ligger bakom källtexten och konventioner som styr

språkanvändningen kan vara annorlunda i översättningens dito. Ingo (2007: 127) fortsätter:

”Ju mer de fjärmar sig från varandra, desto sannolikare är det att översättaren kommer att

modifiera budskapet, t. ex. genom att skapa nya termer och ord, använda omskrivningar,

förklaringar och tillägg”.

Vid översättning av matrecept måste översättaren ibland gå väldigt djupt. Detta kan kräva

mycket av översättaren. Nordman (1994: 102) skriver:
Språkligt och strukturellt kan matrecepten internationellt te sig enhetliga, men bilden har
sprickor som kan vara svåra att lappa över. I vissa kulturer hyser man kanske förkärlek för
salt, i vissa för socker. Det är möjligt att språkligt översätta receptet från den ’salta’ kulturen
till den ’söta’ men hur väl texten än fungerar språkligt och hur strukturellt enhetlig den än ser
ut kan slutprodukten smaksensationellt vara ett fiasko. Överföringen av ett matrecept från en
kultur till en annan måste antingen beakta även smakskillnader eller också kräver den en god
portion äventyrslystnad och anpassningsförmåga av den nya mottagaren.

Det kan bli problematiskt när man översätter från en matkultur till en annan och borde finna

motsvarande ingredienser, konstaterar Nordman (1994: 84). ”Det ostalternativ som bjuds i ett

land har kanske helt andra motsvarigheter i ett annat. Dessutom ger man t.ex. i engelska och

tyska matrecept ofta alternativa ingredienser. För dem är det besvärligt att finna ersättningar

t.ex. i svenskan.” Nordman, som har studerat matrecept ur en nordisk synvinkel, skriver att

detta slags problem aldrig utgör ett svåröverkomligt hinder för förståelsen. Också måttenheter

och tillredningstid kan vara olika i olika kulturer men i Norden följer de samma principer och

utnyttjar samma faciliteter.

Översättandet av kulturord har en stor roll när det gäller översättning av kokböcker. Varje

land har sin egen unika matkultur, och maträtter och olika ingredienser kan räknas till

kulturspecifika företeelser. Det kan lätt uppstå svårigheter när man försöker översätta termer

för  till  exempel  svenska  maträtter  till  andra  språk.  Att  beskriva  kulturord  på  ett  främmande

språk kan vara en verklig utmaning för en översättare. ”Det finns flera vägar att gå, men

oavsett vägval är målspråket och dess kultur av största betydelse”, betonar Tegelberg (2005b).

Tegelberg (2005a: 294) definierar termen kulturord som ”ord som refererar till fenomen som

är specifika för den kultur som språket speglar”. Hon skriver att det finns ett stort antal
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kulturspecifika ord i varje språk. Eftersom kulturorden är specifika och har en unik

referentiell karaktär ger de upphov till allvarliga översättningsproblem. Tegelberg (2005a:

294) påstår till och med att översättning lika mycket som den är ett språkproblem är den också

ett kontaktproblem mellan kulturer. Tegelberg (2005a: 296–297) har delat in de

kulturrelaterade orden i följande kategorier (exemplen gäller i den svensk-franska kontexten):

– ordet refererar till ett fenomen som inte existerar i målspråkskulturen (till exempel

kräftskiva)

– ordet refererar till ett fenomen som existerar men i annan form i målspråkskulturen

(till exempel skolväsendets organisation)

– ordet refererar till ett fenomen som existerar i målspråkskulturen (i samma eller annan

form), men som där inte tillmäts samma betydelse eller har samma omfattning (till

exempel julfirandet).

Tegelberg (2005a: 294–295) berättar att kulturspecifiteten är speciellt påtaglig ”när det gäller

ord som refererar till fenomen och begrepp med tydlig förankring i den kulturella kontexten”.

Vid översättningsprocessen blir det aktuellt med överföring av en term men också de

associationer som termen har. Tegelberg (2005b) skriver:
Ju mer kulturspecifik en term är, desto svårare är den att översätta, eftersom de associationer
den ger upphov till hos den läsare som har originalspråket som modersmål blir fler och mer
speciella när kulturspecificiteten är hög, medan förutsättningarna att återskapa sådana
associationer hos läsaren av en översättning samtidigt minskar.

Kulturrelaterade ord kan dyka upp inom områden som innefattar seder och bruk och artefakter

som är uttryck för dem, samhälleliga institutioner och organisationer, skolväsendet, fenomen

och personer knutna till media, maträtter och drycker samt varumärken. (Tegelberg 2005a:

298.) Kulturord har diskuterats och kategoriserats noggrannare i bland annat Newmark (1988)

och Nedergaard-Larsen (1993).

Tegelberg (2005a: 295) diskuterar också hur kulturorden borde översättas. Det kan nämligen

vara mycket utmanande att översätta företeelser i källspråkskulturen som nödvändigtvis inte

har någon benämning i målspråkskulturen eller som kan vara helt främmande för

målspråksläsare som inte känner till källspråkskulturen. Inte heller finns det några färdiga

svar på hur kulturord borde översättas. För varje kulturords del bör man tänka på hur olika

översättningsstrategier fungerar i måltexten och hurdana förväntningar och förkunskaper
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målspråksläsaren har. Tegelberg resonerar att ju mindre roll ordet har i sammanhanget, desto

mer fritt kan det översättas. Om ett kulturord har en avgörande påverkan på textens innehåll

och begriplighet borde man översätta det här ordet så att man gör texten rättvisa och dess

originalitet och speciella profil bevaras. ”Vid översättning av kulturord gäller det för

översättaren dels att finna en term som bevarar så mycket som möjligt av ursprungsordets

betydelseinnehåll och stilvalör, dels att göra översättningen så funktionell som möjligt på

målspråket, d.v.s. göra den så läsbar som möjligt”, konstaterar Tegelberg (2005a: 295).

4.3 Övrigt

Vid översättningsarbetet måste man även hålla i minnet några tekniska detaljer. När det gäller

översättningen från svenska till finska bör man tänka på att finska ord i allmänhet är längre än

svenska (se till exempel Ingo 2004: 32), och redan därför tar översättningen ett större

utrymme än originalet. Detta syns även i Tammen keittokirja där man har använt mindre

typsnitt än i Bonniers Kokbok för att all text ska rymmas med. Utrymmet är begränsat

eftersom den översatta texten måste rymmas inom samma ramar som texten i originalverket.

Ibland har översättarna blivit tvungna att korta ner texten.

Även illustrationer kan påverka översättning i någon mån. I kokböcker kan det finnas en

koppling mellan text och bild, och då måste texterna anpassas till bilderna också i

översättningen. I Tammen keittokirja har originalbilderna bevarats oförändrade. De har ändå

inte påverkat översättarnas strategier anmärkningsvärt. Största delen av bilderna är foton som

föreställer råvaror eller färdiga rätter. Ofta är de försedda med enkla bildtexter som bara

består av namnet på rätten. Dessutom finns det instruktiva teckningar av till exempel hur man

delar en kyckling. De lättar upp texten och stödjer informationen. Väsentligt är förstås att text

och bild samspelar även i översättningen.

När det finns många översättare för en texthelhet är det viktigt att de håller en gemensam

linje;  resultatet  borde  vara  konsekvent.  Översättarna  borde  samarbeta  så  att  samma  ord  har

samma översättningsmotsvarigheter och så vidare. Å andra sidan beror val som de gör också
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på situationen och kontexten, och det är troligen inte alltid så lätt att komma överens om

spelreglerna.

5 ÖVERSÄTTNINGSSTRATEGIER I MATERIALET

I det här kapitlet presenterar jag några iakttagelser som jag gjort när jag har jämfört den finska

översättningen, Tammen keittokirja, med originalet Bonniers Kokbok. Jag har gått igenom

allt innehåll i båda kokböckerna och studerat översättarnas val. Jag har sökt efter

kulturspecifika begrepp samt geografiska namn och nationalitetsnamn, och undersökt hur de

har översatts. Jag har även fäst uppmärksamhet på ställen som översättarna bearbetat i

översättningen. För att undersökningen inte ska bli alltför omfattande lyfter jag fram bara de

intressantaste och mest belysande exemplen på översättningspar. Jag analyserar och

kommenterar exemplen och undersöker vilka översättningsstrategier översättarna har använt

sig av vid översättningsarbetet. Jag delar in översättningsstrategierna i fyra olika kategorier.

Som utgångspunkt använder jag Franzons (2006) fyra översättningsstrategier kompletterade

med Tegelbergs (2005a) iakttagelser.

Franzon (2006: 89) definierar strategin som ”översättarens svar på ett översättningsproblem,

valet mellan alternativa sätt att formulera en måltext” [min översättning]. Han skriver att det

som man oftast behöver göra är ”en trogen översättning” eller ”en ekvivalent, idiomatisk

måltext” men ibland kan man ta några steg åt andra håll. Franzon (2006: 89) menar att

översättare har fyra olika alternativ när de söker funktionella strategier för svåra problem: en

mer specifik översättning, en mer generell översättning, en översättning som är nära

källspråket eller en översättning som är anpassad för läsarna i målspråkskulturen. Enligt

honom utgör de här fyra riktningarna ett logiskt system. Franzon (2006: 89–90) konstaterar att

de steg som översättaren tar i varje riktning antingen kan vara rimliga eller extrema. Franzon

har skisserat en modell där de här strategierna kan ses som markörer längs två axlar: en för

språkligt specifika och en annan för kulturellt specifika. De fyra alternativen kan visualiseras

förenklat så här:
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Bild 1 De fyra riktningarna för språkligt och kulturellt specifika i översatta texter

Franzon presenterar alltså fyra olika strategier: exotisering, domesticering, explicitgörande

och generalisering. Han baserar sin indelning på Venuti som lanserat termerna foreignization

och domestication i sin bok The Translator’s Invisibility (1995). Enligt Venuti kan alla

översättningsstrategier möjligtvis klassificeras under de här två stora kategorierna. Det har

gjorts många försök att klassificera översättningsstrategier, och olika forskare har framfört

många olika kategorier. Franzon anser ändå att det kan räcka med de här fyra allmänna,

motsatta riktningarna av strategiska möjligheter. Som bevis på detta berättar han att både i

faktiskt översatta texter och i översättarnas problemlösning kan man bevisa ett val mellan fyra

olika alternativ. (Franzon 2006: 91.)

Nedan presenterar jag varje strategi i sina egna delkapitel. Jag tar upp exempel på alla fyra

strategierna och kommenterar och analyserar dem. Dessutom resonerar jag om vad som har

påverkat valet av strategier. Exemplen är i huvudsak hämtade från introduktioner till recept,

ingrediensförteckningar samt den allmänna, informativa texten, och de omfattar hela boken.

5.1 Exotisering

Exotisering betyder att man översätter elementet i källtexten praktiskt, ytligt oförändrat,

konstaterar Franzon (2006: 90). Med andra ord använder översättaren sig av ord-för-ord-

översättning, översättningslån, citat eller lånord. Annars lämnas elementet intakt, det får ingen

förklaring och målspråksläsarna därmed ingen hjälp i att förstå det. Vid exotisering tar
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översättaren inte hänsyn till att elementet inte har samma konnotation och informationsvärde

för måltextens läsare. ”Det som ser ut som en ordagrann översättning kan oavsiktligt orsaka

främmande eller exotisk effekt hos målspråksläsarna”, skriver Franzon (2006: 90) [min

översättning].

Tegelberg (2005a: 295) tillägger att ”en alltför texttrogen översättning kan kännas onaturlig

för läsaren och därmed bli icke-funktionell”. Att oförändrat återge namn som förekommer i

originaltexten är effektivt endast när den inte innebär förståelseproblem för läsaren eller när

det gäller välkända personer, produkter eller företeelser också i målspråkskulturen, skriver

Tegelberg (2005a: 299).

Den allmänna och informerande texten i Bonniers Kokbok handlar i hög grad om

förhållandena i Sverige. Eftersom boken är skriven i Sverige och det är svenskar som hör till

kokbokens målgrupp präglas texten av svenskhet. När skribenterna till exempel berättar om

kryddor, potatis eller olika sorters kött har de ofta tillagt något om odling eller tillgång i

Sverige. En del av maträtterna är dessutom traditionellt svenska, om än kanske lite

moderniserade.

När man översatt kokboken till finska, har man oftast inte velat bevara den här svenskheten.

Översättarna har valt att göra domesticeringar och översätta svenskrelaterade begrepp med

sådana som förekommer i den finska kontexten. Andra alternativ har varit att förklara,

generalisera eller utelämna hänvisningar till Sverige. Det finns ändå fall då man gjort

exotiseringar, man har alltså låtit det svenska eller svenskrelaterade kvarstå. Bland alla val av

översättningsstrategier verkar exotiseringar vara undantag i Tammen keittokirja.

I mitt material finns det några namn på klassiska svenska maträtter som har bevarats

oförändrade i den finska översättningen. Med andra ord är det fråga om fenomen som inte

existerar i den finska målspråkskulturen och som därför kan ha vållat huvudbry för

översättarna. [Kursiveringarna i exemplen nedan är mina.]
(1) Landgång (491)

Landgång (491)
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I (1) har den långa smörgåsen landgång fått bevara dess svenska beteckning i det finska

receptet. Även om begreppet landgång troligtvis är ganska främmande för den finska läsaren

har översättaren bevarat det oförändrat i rubriken. I introduktionen till receptet på landgång

har översättaren dock förklarat att det är fråga om perinteinen ruotsalainen voileipä ’en

traditionell svensk smörgås’. Den här förklaringen klargör det exotiska i rubriken. I den finska

matkulturen finns det ingen motsvarande smörgås, och det finns därmed inte någon finsk

beteckning för ordet landgång.
(2) Lättbakad kavring (514)

Helppo kaavrinki (514)

Kaavrinki i (2) är en förfinskad form av ordet kavring, ett slags svenskt rågbröd. Ordet

kaavrinki kan anses vara ganska intetsägande för den finska matlagaren, och det är inte heller

någon vedertagen term för brödet i fråga – som dessutom är ganska okänt i Finland. En

googlesökning på kaavrinki gav bara två träffar, däremot verkar formen kavrinki vara  en

aning mer använt med sju träffar. Stora svensk-finska ordboken (2007: 543) erbjuder

översättningen skånelaislimppu ’skånelimpa’, som säger lite mer om vad kavring är. I

introduktionen till kavringsreceptet ges i varje fall lite information om ursprunget till brödet.

Dessutom får läsaren naturligtvis själva receptet på äkta svensk kavring. I receptet framgår

vilka ingredienser brödet innehåller och hur det tillverkas. Ordet kavring har även utsatts för

domesticeringsstrategin i Tammen keittokirja, se närmare 5.2.2.
(3) Nystekta raggmunkar med tunn, knaperstekt kant och lingonsylt till – för många svensk

husmanskost när den är som bäst. (137)
Tuoreet, reunoilta rapeat perunakakut ja puolukkahillo ovat tyypillistä husmanskostia
Ruotsissa. (137)

När man talar om raggmunkar i (3) har översättaren använt ordet husmanskost som citatlån i

den finska texten – troligtvis för att ge lokalfärg åt texten. Även den här rätten är ju en riktig

svensk klassiker. Enligt Gorys (1982: 126) betecknar husmanskost ”främst mat som är billig i

inköp, dryg och som har stort mättnadsvärde” men även ”mat som tillreds hemma på enklare

sätt än i ett restaurangkök, dvs. god vardagsmat”. Översättaren kunde också ha använt finska

motsvarigheter kotiruoka eller arkiruoka (Stora svensk-finska ordboken 2007: 461). Ändå bör

hon bevara hänvisningen till Sverige eftersom raggmunkar inte kan räknas till finsk

husmanskost.
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Under kategorin exotiseringar inkluderas också exotiseringar av proprier: stats-, landskaps-

och ortnamn samt nationalitetsnamn. Jag studerade denna slags exotiseringar och lade märke

till att översättarna ofta hade använt sig av den här strategin när det var fråga om någonting

särskilt svenskt: till exempel traditionella maträtter som inte har någon finsk beteckning.
(4) Saffranspannkaka är en gotländsk specialitet och är egentligen inte en pannkaka utan en

risgrynskaka med saffran i. Den serveras vid högtidliga tillfällen, som till jul, på
födelsedagar och bröllop. (23)
Sahramipannukakku on gotlantilainen perinneruoka. Oikeastaan se on sahramilla
maustettu riisipuurokakku. Sitä tarjoillaan juhla-aterioilla kuten jouluna, syntymäpäivillä
ja häissä. (23)

Det känns naturligt att också på finska nämna att saffranspannkaka i (4) kommer från Gotland

eftersom det är en gotländsk specialitet. Till och med i den svenska kontexten är det något lite

exotiskt. Man har redan i originalet velat berätta när saffranspannkaka äts, och detta har

bevarats också i den finska översättningen.
(5) Solöga. En svensk klassiker, som blir vackrast om den serveras portionsvis. (53)

Niittyleinikki. Ruotsalainen klassikko, joka on kauneimmillaan, kun se tarjoillaan
yksittäisinä annoksina. (53)

Exemplet  (5)  är  hämtat  från  receptet  på  solöga  som  också  är  en  traditionell  svensk  maträtt.

Rätten är inte känd i Finland och därför är det motiverat att bevara uttrycket ’En svensk

klassiker’ för att förklara ursprunget till rätten. Översättaren har återgett namnet solöga med

översättningen niittyleinikki ’smörblomma’, alltså benämningen på växten. Originalnamnets

hänvisning till solen har försvunnit, det är bara hänvisningen till den gula färgen som

förmedlas i översättningen. Det svenska namnet kommer troligen av att en rå äggula läggs i

mitten av ringen som formas av de andra ingredienserna. Rätten är dessutom gul till färgen.

Slutresultatet påminner om solen. Det finska namnet kan låta lite konstigt, och man kan anse

att översättningen inte är lika lyckad som det originella namnet på rätten.

Även några namn på svenska personer och platser har återgetts oförändrade i översättningen:
(6) Cajsa Wargs kryddskinka (324)

Kaisa Wargin maustekinkku (324)

(7) Pernilla Tunbergers fina och vackra soppa passar som entré när man har gäster. (236)
Pernilla Tunbergerin hienostunut ja kaunis keitto sopii vieraille tarjoiltavaksi
alkuruoaksi. (236)

(8) Denna klassiska vickningsrätt [Janssons frestelse] har fått sitt namn efter den mycket
matroade och vid förra sekelskiftet populäre operasångaren Pelle Janzon. (140)
Tämä kaikkien tuntema yöpala on nimetty kulinaristi-oopperalaulaja Pelle Janzonin
mukaan. (140)
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I (6) har namnet på en känd svensk kokboksförfattare Cajsa Warg bevarats oförändrat.

Visserligen har översättaren återgett förnamnet i den förfinskade formen Kaisa. Att tala om

Warg är kanske lite intetsägande för målspråksläsarna eftersom hon ändå inte är lika välkänd i

Finland som i Sverige. En del matlagningsintresserade finnar kan dock känna till Warg och

uttrycket Man tager vad man haver som tillskrivs henne. Fast den finska läsaren troligen inte

får samma associationer av Warg som den svenska läsaren, lönar det sig kanske inte att

överföra alla detaljer i rubriken. Exemplet (7) härstammar från receptet Pernillas musselsoppa.

Pernilla Tunberger var en svensk matskribent och kokboksförfattare. Exotiseringen kan också

här anses vara intetsägande för den finska läsaren. Översättaren borde kanske ha tillagt en

liten förklaring eftersom målspråksläsaren sannolikt inte vet vem Pernilla Tunberger var. Å

andra sidan är den här informationen inte så viktig för matlagaren, huvudsaken är ju att

receptet kan användas. I (8) finns förklaringen redan med i källtexten. Översättaren har

överfört satsen nästan oförändrad (attributet vid förra sekelskiftet populäre har utelämnats) till

finska. Janssonin kiusaus eller Janssons frestelse är en välkänd maträtt även för finnar, och

finska läsare kan tycka att det är intressant att veta varifrån det konstiga namnet ursprungligen

kommer.
(9) Klassiker från Hotell Rydberg i 1890-talets Stockholm. (309)

Klassikko, jonka juuret ulottuvat 1890-luvun Tukholmaan, Hotelli Rydbergiin. (309)

I (9), introduktionen till receptet på biff à la Rydberg, berättas om bakgrunden till maträtten.

Enligt Gorys (1982: 32) har biff à la Rydberg ”fått sitt namn efter Hotell Rydberg, som låg vid

Gustav Adolfs torg i Stockholm före torgets ombyggnad 1914, då hotellet lades ned”. Namnet

på hotellet har bevarats i översättningen, men det ger inte likadana associationer för finska

målspråksläsare som för svenskar.

5.2 Domesticering

Med domesticering anser Franzon (2006: 90) att översättaren ersätter elementet i källtexten

med något som ungefärligt motsvarar den i målspråkskulturen. Detta är något som sannolikt

låter bekant för människor i målspråkskulturen – och som möjligen ignorerar, möjligen

kompenserar en skillnad i konnotation och informationsvärde.
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Ingo (1991: 183), som dock talar om adaptering, tillägger att översättaren kan ta till sig den

här strategin ”när den situation som beskrivs är okänd i målspråket, varvid den bör ersättas

med en situation av samma symbolvärde för målspråkets läsare som den ursprungliga

situationen hade för originaltextens läsare”. Ingo (1991: 183) säger att det alltså inte är fråga

om de språkliga uttryckens semantiska motsvarighet, utan om situationer som har samma

symbolvärde.

När  det  är  fråga  om  domesticering  gäller  det  med  andra  ord  att  inte  bara  översätta  utan  att

omskriva. Ibland bearbetas källtexten så mycket att man inte längre kan tala om översättning

utan ”översättning”. Grundidén med texten kan finnas kvar men annars anpassas budskapet

till förhållandena i målspråkskulturen. Tegelberg (2005a: 295–296) påpekar ändå att en alltför

målspråksanpassad översättning kan ”sakna den lokalfärg som kanske är en av

ursprungstextens litterära kvaliteter och ger den dess speciella profil”. När det gäller

kokböcker är detta kanske inte så allvarligt eftersom det viktigaste är att texten fungerar i

målspråkskulturen och att recepten kan användas. Ibland kan domesticeringar anses till och

med oundvikliga i kokböcker.

I den finska översättningen av Bonniers Kokbok finns anmärkningsvärt många exempel på

domesticeringsstrategin. Det verkar som om översättarna medvetet utelämnat en mycket stor

del av de hänvisningar som skulle indikera att texten ursprungligen är skriven i Sverige.

Dessa har ersatts med de närmaste finska motsvarigheterna, alltså finska begrepp som

motsvarar innebörden i svenska begrepp. Nedan studerar jag vilka slags val som översättarna

har gjort.

5.2.1 Svenska geografiska namn

Bonniers Kokbok är skriven i Sverige och därmed speglar den svenska förhållanden. I texten

finns många svenska geografiska namn och nationalitetsadjektiv samt andra hänvisningar till

Sverige eller svenskar. Det som i källtexten har med Sverige och svenskar att göra har dock

ofta suddats ut i översättningen. I Tammen keittokirja tjänar det inte längre till att berätta om

hur saker och ting är i Sverige. I den finska kontexten är det ofta mer relevant och
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intressantare att byta detta mot motsvarande finska fakta. För den finska läsaren är det

ointressant att veta hur mycket ris svenskarna äter per år och så vidare.

I Tammen keittokirja finns en hel del domesticeringar där allt som hänvisar till Sverige eller

något svenskt har ersatts med något finskt, nedan gäller det först och främst fakta- och

statistikuppgifter:
(10) I Sverige har vi mer än fördubblat vårt risätande de senaste åren. (11)

Vuonna 2000 suomalaiset söivät 5,6 kiloa riisiä henkeä kohden. (11)

(11)Det finns cirka 6 miljoner värphöns i Sverige, som ärligen värper omkring 100 miljoner
ton ägg. (43)
Suomessa on yli 3 miljoonaa munivaa kanaa, jotka tuottavat vuodessa noin 57 miljoonaa
kiloa munia. (43)

(12)För hundra år sedan åt vi ungefär 260 kilo potatis per person och år. I dag, när potatisen
fått konkurrens av pasta och ris, äter vi 85 kilo per person och år, varav en hel del i form
av chips, pommes frites och potatismospulver. (138)
Sata vuotta sitten perunaa syötiin vuosittain yli sata kiloa henkeä kohti. Nykyään, kun
pasta ja riisi ovat vallanneet alaa, vuotuinen perunansyöntimme on enää noin 65 kiloa
henkeä kohti, ja tästä varsin suuri osa on perunalastuja, ranskalaisia perunoita tai
perunamuusijauhetta. (138)

Översättarna har ersatt situationen i de svenska meningarna med en ny, finsk situation. I

exemplet (10) har översättaren helt motiverat bevarat bara tanken om risätandet. Den finska

texten lyder: ’År 2000 åt finnarna 5,6 kilo ris per person’. Exemplen (11) och (12) är liknande.

Resten av texten har förblivit oförändrad men i stället för Sverige talar man om Finland, och

siffrorna har domesticerats för att motsvara finska förhållanden. När det gäller sådana exempel

som dessa är det viktigt att ta reda på motsvarande finska mängder (så nya uppgifter som

möjligt) och byta till dem. I (11) har översättaren kontrollerat hur många höns det finns i

Finland och hur många ägg de årligen värper. Den finska meningen lyder: ’Det finns över 3

miljoner värphöns i Finland, som producerar omkring 57 miljoner kilo ägg om året’.

Grundidén finns oförändrad även i (12), där det också blir klart att finnarna har ätit och

fortfarande äter mycket mindre potatis än svenskarna. De motsvarande ”finska” siffrorna är

’över hundra kilo’ och ’cirka 65 kilo’. Pronomenet vi som syftar på svenskar i källtexten har

bara ersatts med passiv och possessivsuffix i översättningen.
(13) Indien har sina currydoftande linsgrytor och Sverige den klassiska ärtsoppan, gjord på

gula torkade ärter. (32)
Intiassa valmistetaan curryntuoksuisia linssipatoja, ja Suomessa herneistä tehdään
tietysti hernekeittoa. (32)

(14) I Sverige förknippar vi kastanjer med höstkvällar framför brasan. (222)
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Kastanjat eivät ole kovinkaan tunnettua syysherkkua Suomessa. (222)

I (13) har översättaren bevarat hänvisningen till Indien men ersatt Sverige med Suomi (i

inessiv Suomessa) ’Finland’. Idén med ärtsoppan finns kvar – man äter ärtsoppa både i

Sverige och i Finland – men eftersom den finska ärtsoppan inte görs på gula ärter har

översättaren bara skrivit att ’i Finland används ärter förstås för att göra ärtsoppa’. I (14) talar

man om kastanjer men innehållet i den svenska och i den finska satsen avviker starkt från

varandra. Kastanjer lär vara en känd delikatess för svenskarna, men en del finnar har kanske

aldrig smakat på rostade kastanjer. Traditionen saknas i Finland och därför har översättaren

valt att göra denna slags domesticering: ’Kastanjer är inte någon speciellt känd höstdelikatess i

Finland’.
(15)Den första svenska potatisplantan växte i Botaniska trädgården i Uppsala, planterad av

Olof Rudbeck på 1600-talet. Jonas Alströmer importerade sättpotatis på 1700-talet och
satte dem i sin trädgård på Nolhaga utanför Alingsås. (134)
Aluksi Kanarian saarilla ja Espanjassa viljelty peruna levisi melko hitaasti kaikkialle
Eurooppaan. Suomalainen ruotuväki tottui siihen vuonna 1762 käydyssä Pommerin
sodassa. (134)

Exemplet (15) härstammar från en tipsruta som handlar om potatisens historia. Början och

slutet är lika på svenska och på finska, men avsnitten ovan – potatisens ankomst till Sverige

respektive Finland – avviker från varandra. Den finska läsaren får läsa följande historia:

’Potatis som till en början odlades på Kanarieöarna och i Spanien spreds ganska långsamt

överallt i Europa. Den finska indelta armén vande sig vid den under Pommerska kriget år

1762’. Den här informationen är ju den intressantaste för finska läsare, och man kan

följaktligen säga att domesticeringen är helt befogad.

Nedan finns exempel på ersättning av svenska landskap med något finskt område. När man

vill domesticera källtexten är det oftast nödvändigt att byta ortnamn mot finska

”motsvarigheter”. Det skulle inte vara relevant att bevara landskapsnamnen i översättningen

med tanke på funktionaliteten. Måltexten kan bli mycket nyttigare för läsarna om innehållet är

domesticerat för att motsvara de nya förhållandena.
(16)Därför trivs basilikaplantor även utomhus bättre i krukor än på friland (undantagen i vårt

land är kanske Skåne, Öland och Gotland). (116)
Siksi basilika viihtyy ulkonakin paremmin ruukussa kuin avomaalla, lukuun ottamatta
hyvin suojaisia paikkoja Etelä-Suomessa. (116)

(17)Blir allra bäst när den odlas i Norrland. (124)
Menestyy parhaiten Lapissa. (124)
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I (16) är det fråga om basilikaodling. Skåne, Öland och Gotland nämns som platser där

basilika bäst kan odlas på friland i Sverige. Detta har återgetts med domesticeringen ’mycket

skyddade platser i södra Finland’. De här svenska landskapen och södra Finland är ändå inte

helt jämförbara eftersom de inte ligger på samma breddgrader. Om basilika går att odla i

Skåne, Öland och Gotland betyder det nödvändigtvis inte att den trivs i södra Finland som

ligger längre norrut. Jag anser att domesticering ändå är den enda möjliga

översättningsstrategin: den finska läsaren kan nu bestämma om det lönar sig att börja odla

basilika på hemorten. Exemplet (17) handlar om mandelpotatis som växer bra i kallt klimat.

Norrland i originalet har bytts mot Lappland i översättningen, och då är det förstås fråga om

finska Lappland. Norrland är den största av Sveriges huvuddelar och det ligger ungefär lika

långt norrut som hela Finland. Inte heller nu gäller det samma breddgrader, men valet som

översättaren har gjort är helt befogat. I Finland odlas mandelpotatis, eller puikulaperuna som

det heter på finska, uttryckligen i Lappland.

5.2.2 Svenska maträtter och livsmedel

Traditionella svenska maträtter har också bytts mot liknande rätter som hör till den finska

matkulturen. Översättarna har ofta valt domesticeringsstrategin när det talas om de här

rätterna i allmänhet i brödtexten, alltså inte om det finns ett recept på dem. Det skulle ju inte

ha varit ändamålsenligt att bevara namnen på de här maträtterna som kanske dessutom är

okända för den finska läsaren. Motsvarande finska rätter väcker starkare associationer.

Domesticering är en bra och motiverad översättningsstrategi om domesticeringen bara passar

in i sammanhanget.
(18)Korngryn ingår bland annat i korvkaka, pölsa och isterband. (25)

Ohraryynejä on perinteisesti käytetty myös esimerkiksi ryynimakkaroissa ja
mustassamakkarassa. (26)

(19)mjukt eller hårt tunnbröd (279)
pehmeää rieskaa tai näkkileipää (279)

I exemplet (18) har de svenska rätterna korvkaka, pölsa och isterband ersatts med finska

korvsorter. Den finska översättningen lyder: ’Korngryn har traditionellt använts också till

exempel i grynkorv och svartkorv’. Det kan vara svårt att hitta någon motsvarande eller

liknande rätt som pölsa och isterband i det finska köket. Däremot kunde korvkaka ersättas med
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leverlåda som i princip är detsamma som korvkaka. Kanske är det ändå inte så viktigt att hitta

närmaste motsvarigheter för de svenska maträtterna utan att berätta i vilka rätter man brukar

använda korngryn i Finland. I (19) har mjukt eller hårt tunnbröd ersatts med ’mjuk rieska eller

knäckebröd’. Rieska kan sägas vara den finska varianten av tunnbröd eller åtminstone liknar

den tunnbröd ganska mycket. Eftersom den finska rieskan är mjuk har knäckebröd fått fungera

som en motsvarighet till hårt tunnbröd. Tunnbröd är ju en brödsort som inte är så välkänd i

Finland.

Traditionerna i fråga om korv verkar också skilja sig i Sverige och Finland. Här är det väldigt

synligt hur översättaren har översatt de svenska begreppen med begrepp som finns i den

finska kulturen och som motsvarar de svenska begreppen antingen helt eller i hög grad:
(20)De flesta korvsorter i vår svenska matkultur är varmrökta och behöver bara värmas. Hit

hör den omtyckta falukorven, medisterkorv, frukostkorv, wienerkorv, prinskorv,
varmkorv och grillkorv. (334)
Useimmat suomalaiseen ruokakulttuuriin kuuluvat makkaralaadut ovat vesihöyryssä
kypsennettyjä ja lämmittämisen jälkeen valmiita nautittaviksi. Tällaisia ovat esim. koko
kansan lenkkimakkara, prinssinnakit, nakkimakkarat sekä uuni- ja grillimakkarat. (334)

(21)Några korvsorter, som fläskkorv, köttkorv och värmlandskorv, säljs både råa och kokta.
(334)
Muutamia makkaralajikkeita (esim. siskonmakkaroita) myydään myös raakoina. (334)

I (20) har översättaren översatt: ’De flesta korvsorter som hör till den finska matkulturen är

ångkokta och färdiga  att  ätas  efter  att  ha  blivit  uppvärmda.  Sådana  är  t.ex.  hela  folkets

länkkorv, prinskorv, knackkorv samt ugnsstekta korv och grillkorv’. Hela situationen är

förändrad i det här exemplet. Man talar inte längre om svensk matkultur eller svensk korv utan

det hela har ersatts med motsvarande finsk. Till exempel falukorv har systematiskt bytts mot

lenkkimakkara ’länkkorv’ i hela Tammen keittokirja. Falukorv och lenkkimakkara är inte

samma sorters korv men har samma symbolvärde för svenska respektive finska människor:

båda är populära som ”hela folkets” korv. Wienerkorv eller varmkorv är nästan samma sak

som nakkimakkara ’knackkorv’, och medisterkorv kunde liknas vid finska lauantaimakkara

’lördagskorv’. I exemplet (21) har översättaren gjort samma slags val. Hon skriver: ’Några

korvsorter (t.ex. siskonkorv) säljs också råa’. Det är uttryckligen siskonkorv som finnar

troligen först kommer att tänka på om det talas om råa korvsorter. De känner sannolikt inte till

fläskkorv, köttkorv och värmlandskorv som är välkända för svenskarna. Till skillnad från de

här tre korvsorterna säljs siskonkorv dock inte kokt.
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Det kanske intressantaste av de svenska mattermerna i Bonniers Kokbok är kavring. Det här

kryddade och relativt söta svenska rågbrödet har översatts på olika sätt på olika ställen i

Tammen keittokirja. Det har fått många motsvarigheter och det verkar som om kavring kunde

vara nästan vad som helst:
(22)kavring

sekaleipä (52)
täysjyväruisleipää (221)
ruisvuokaleipää (282)
tummaa ruokaleipää (491)

Enligt Gorys (1982: 155) betecknar kavring numera ”ett mörkt runt eller platt matbröd, som

bakas på grovt rågmjöl med mycket sirap i”. I Tammen keittokirja har kavring ändå översatts

med ’blandbröd’, ’fullkornsrågbröd’, ’rågformbröd’ och ’mörkt matbröd’. En del av dessa

motsvarar inte det som kavring på riktigt är, vilket kan påverka slutresultatet när de används

som ingrediens. Malaxlimpan2 som tillverkas i Finland lär vara den närmaste motsvarigheten

av de finska brödsorterna. Här kan man i alla fall se vilka slags problem som orsakas av att det

inte finns något motsvarande bröd i den finska matkulturen. När kavring har varit en

ingrediens i recepten, har den beroende på situation och recept fått olika motsvarigheter som

översättarna tyckt har passat in. När det däremot gäller själva kavringsreceptet har

översättaren exotiserat och använt den förfinskade formen kaavrinki (se 5.1). Kavring har

också utelämnats en gång i Tammen keittokirja (s. 80), men då har det varit ett exempel på en

typ av mörkt bröd som man kan använda. Översättarna har haft tydliga problem med ordet: de

alla har använt olika översättningsmotsvarigheter för det, och en av dem har hellre utelämnat

ordet i översättningen då hon inte har varit tvungen att översätta det med någon motsvarighet.

I Bonniers Kokbok och Tammen keittokirja framgår även att man inte odlar samma potatis-

eller äppelsorter i Sverige och i Finland:
(23)Välj gärna stora King Edward eller någon annan mjölig potatis, det behöver inte vara

utländska bakpotatisar. (460)
Valitse suuria jauhoisia perunoita, esimerkiksi Rosamundaa. Käytä kotimaisia perunoita.
(460)

(24)Våra finaste matäpplen: Cox Pomona, Gravensteiner, Filippa, Aroma (egna spalter 580)
Parhaat ruokaomenamme: Valkea kuulas, Punakaneli, Antonovka, Lobo (egna spalter
580)

2 http://www.kolumbus.fi/rahola/sanastot/p.html

http://www.kolumbus.fi/rahola/sanastot/p.html
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Om  man  inte  kan  få  tag  på  samma  sorts  potatis  måste  man  välja  sådan  som  passar  syftet  i

fråga. I exemplet (23) gäller det att använda mjölig potatis. Om King Edward inte finns i

finska mataffärer måste översättaren ersätta den med någon liknande sort. Hon har skrivit:

’Välj stora mjöliga potatisar, till exempel Rosamunda. Använd inhemska potatisar’.

Översättaren  har  valt  potatissorten  Rosamunda  eftersom  den  är  mjölig  och  går  utmärkt  att

använda till rätten bakad potatis, som det var meningen. Hon har inte heller rekommenderat

utländska potatisar utan uppmanat att använda inhemska potatisar, som i det här fallet är

finska. Olika potatissorter presenteras i Bonniers Kokbok och Tammen keittokirja på sidorna

124–125. En del är desamma både i originalet och i översättningen, men översättaren har även

tagit in några nya sorter och lämnat bort några andra för att anpassa det hela till de finska

förhållandena. På samma sätt har hon domesticerat också äppelsorter. I exemplet (24) kan man

se att ’våra bästa matäpplen’ är helt olika i Sverige och i Finland: på finska talas om

Transparente blanche, Rött kaneläpple, Antonovka och Lobo.

Domesticeringsstrategin kan också synas vid översättningen av varumärken:
(25)Exempel på sådant vatten [övrigt förpackat vatten] är Loka, Linné och Vichy Nouveau.

(477)
Tähän ryhmään kuuluvat esimerkiksi Vichy Novelle, Kevyt Olo ja Bon Aqua. (477)

I Bonniers Kokbok har man delat in förpackat vatten i tre grupper: naturligt mineralvatten,

källvatten och övrigt vatten. De svenska vattenmärkena i den tredje gruppen har ersatts med

Vichy Novelle (egentligen Hartwall Novelle), Kevyt Olo och Bon Aqua som är  lätta  att  hitta

även i närbutiken i Finland. Dessa är motsvarande produkter av de finska bryggerierna

Hartwall, Olvi respektive Sinebrychoff. De här vattenmärkena hör till samma grupp vilket gör

domesticeringen befogad.

I kapitlet Nötkött (s. 315) har översättaren bytt receptet på rimmad oxbringa mot receptet på

karjalanpaisti ’karelsk stek’. Dessa är alltså två helt olika rätter: den första är en svensk

klassiker  och  den  andra  kan  räknas  till  finska  ”nationalrätter”.  Det  verkar  dock  som  om

receptet på rimmad oxbringa har bytts mot receptet på karjalanpaisti eftersom rimmad

oxbringa är så svår att få tag på i finska köttdiskar. Att skaffa ingredienser och laga den här

maträtten skulle vara för krävande. Det har ansetts vara bättre att ersätta det svenska receptet

med det finska och göra en sådan här större domesticering.
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5.2.3 Svenska mått- och myntenheter

Till och med måttenheter kan vara olika när man övergår från den svenska kontexten till den

finska:
(26) I världens kallaste hav, Ishavet, 30 mil norr  om Lofoten  och ett  av  de  renaste  haven i

världen, finns den mest attraktiva fisken. (242)
Maailman kylmimmässä meressä, Jäämeressä, ja 300 km Lofooteilta pohjoiseen, elävät
monet herkulliset kalat. (242)

(27)Den [rödtungan] är som bäst när den väger 6 till 7 hekto. (245)
Parhaimmillaan se on 600–700 gramman painoisena. (245)

Mil3 är ett längdmått som i svenskan främst används i dagligt tal. I Sverige är en mil

definierad som 10 kilometer. I Finland talar man däremot om kilometer, men knappast om

peninkulma ’mil’. I exemplet (26) blir 30 mil norr om Lofoten alltså 300 km Lofooteilta

pohjoiseen ’300 km norr om Lofoten’. Ett hekto4 är förkortning för hektogram, det vill säga

100 gram. Inte heller det används i Finland, så översättaren måste omräkna hekto i gram.

Exemplet (27) har översatts helt befogat ’Den är som bäst när den väger 600–700 gram’.

Sådana här domesticeringar kan anses som naturliga och till och med oundvikliga.

En annan naturlig förändring är att måttenheten krona bytts mot euro:
(28)Om man håller en bunt spaghetti i handen och buntens diameter blir lika stor som en

femkrona brukar det bli lagom till 2 personer. (57)
Spagettinippu, jonka halkaisija on vähän kahden euron kolikkoa suurempi, riittää
yleensä kahdelle. (57)

(29)Fyll en sprits med chokladen och spritsa plattor av en femkronas storlek på smörpapper.
(552)
Täytä pursotin suklaalla ja pursota voipaperille kahden euron kokoisia lantteja. (552)

I (28) och (29) talas det egentligen inte ens om penningvärde utan om själva myntets storlek.

Till exempel spaghetti kan vara ganska svårt att portionera, och då hjälper det om man

använder ett mynt som mått. I Sverige används förstås kronor, i detta fall en femkrona, men i

Finland är det bättre att mäta med euro: ’En bunt spaghetti, vars diameter är lite större än ett

två euros mynt, räcker vanligen till två personer’. Översättaren har valt ett finskt mynt vars

diameter motsvarar femkronans diameter så mycket som möjligt. Hennes val har fallit på ett

3 http://sv.wikipedia.org/wiki/Mil
4 http://sv.wikipedia.org/wiki/Hekto

http://sv.wikipedia.org/wiki/Mil
http://sv.wikipedia.org/wiki/Hekto
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två euros mynt, eftersom diametern på en svensk 5-krona5 är 28,50 millimeter och diametern

på 2 euro6 är 25,75 millimeter. Exemplet (29), som härstammar från receptet på studentgodis,

handlar om samma mått. Den finska översättningen lyder: ’Fyll en sprits med chokladen och

spritsa slantar i storlek av ett två euros mynt på smörpapper’. Också här motsvarar en

femkrona ett två euros mynt. Huvudsaken är att måttet blir rätt.

I följande exempel talas det däremot om penningvärdet. Här har översättaren varit tvungen att

omräkna kronor i euro:
(30)Det  finns  få  områden  där tio kronor extra ger så mycket större upplevelse som inom

vinvärlden. Det öppnar helt nya perspektiv vad gäller smakrikedom och innehåll, i alla
fall upp till en viss gräns. De 20 kronorna mellan 60 och 80 köper en större skillnad än
mellan 120 och 140, lite grovt uttryckt. (467)
Harvoissa asioissa pari ylimääräistä euroa nostaa tasoa niin selvästi kuin viineissä.
Niillä saa aivan eri luokan laatua, ainakin tiettyyn rajaan asti. Yksinkertaistetusta [!] voi
sanoa, että 3–4 lisäeurolla saa merkittävämpää laatua hintaluokassa 10–13 euroa kuin
hintaluokassa 20–23 euroa. (467)

I (30) är idén i den svenska och den finska texten densamma, men kronor har bytts mot euro.

Summorna motsvarar ändå inte varandra. Tio kronor extra har i Tammen keittokirja ersatts

med pari ylimääräistä euroa ’ett par euro extra’, vilket alltså blir omkring 19 kronor extra7.

Prisgrupperna 60–80 kronor och 120–140 kronor har däremot ersatts med 10–13 euroa och

20–23 euroa. Om översättaren hade återgett de här grupperna mer troget, skulle de ha varit 6–

9 euro och 13–15 euro. Orsaken till den här förändringen är svår att veta. Det som i alla fall är

säkert är att när man satsar mer får man bättre kvalitet.

5.2.4 Svenska myndigheter och bolag

I Bonniers Kokbok och översättningen av den nämns också några myndigheter och bolag som

har utsatts för domesticeringsstrategin:
(31)Livsmedelsverket (378)

Kansanterveyslaitos, ravitsemusyksikkö (Fineli) sekä Livsmedelsverket (378)

Exemplet (31) är hämtat från en tabell över proteinhalter i några livsmedel. Källan i den

svenska texten har varit Livsmedelsverket, men i den finska texten talas därutöver om

5 http://www.riksbank.se/templates/Page.aspx?id=9104
6 http://www.ecb.europa.eu/bc/pdf/material/trainers_guide_specimen_fi.pdf
7 http://www.kauppalehti.fi/4/0x11001905ac/raha/laskin/index.jsp

http://www.riksbank.se/templates/Page.aspx?id=9104
http://www.ecb.europa.eu/bc/pdf/material/trainers_guide_specimen_fi.pdf
http://www.kauppalehti.fi/4/0x11001905ac/raha/laskin/index.jsp
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Kansanterveyslaitos och ravitsemusyksikkö (Fineli) ’Folkhälsoinstitutet’ och ’Fineli, enheten

för nutrition’. Livsmedelsverket8 är central förvaltningsmyndighet för livsmedelsfrågor och

det ”arbetar i konsumenternas intresse aktivt för säkra livsmedel, redlighet, det vill säga

ärlighet, i livsmedelshanteringen och bra matvanor”. Fineli9 är däremot en livsmedelsdatabas

som upprätthålls av Enheten för nutrition vid Folkhälsoinstitutet. Den innehåller ”information

om näringssammansättningen i finska livsmedel och sådana livsmedel som används i

Finland”. Livsmedlen i den svenska och finska tabellen är desamma men antalet proteiner

avviker några decimaler i vissa livsmedel. Jag tror att översättaren har kontrollerat

proteinhalterna på Finelis hemsida. Även jag besökte de här sidorna10 och kunde där finna

nästan alla uppgifter – desamma som i den finska versionen. Undantagen var sojakorv (jag

hittade bara vegetarisk korv med soja) och quorn (jfr 5.3.4). Troligen kunde översättaren inte

heller kontrollera de här uppgifterna på Finelis sida och bevarade därför proteinhalterna i

källtexten och Livsmedelsverket som källa.
(32)De vinflaskor som inte går åt kan lämnas tillbaka till Systembolaget. (464)

Ylijääneet pullot voi palauttaa Alkoon, joka perii 10 prosenttia pullojen hinnasta. (464)

Motsvarigheten till svenska Systembolaget är förstås Alko i Finland, som det framgår av (32).

Både Systembolaget och Alko är statliga bolag som har monopol på detaljhandel av

alkoholhaltiga drycker. Översättaren har tagit reda på att det inte är bara Systembolaget utan

också  Alko  som  tar  tillbaka  flaskor  som  inte  konsumerats.  Hon  har  dessutom  tillagt  att

returneringen inte är avgiftsfri: ’De flaskor som inte konsumerats kan lämnas tillbaka till Alko

som debiterar en avgift som motsvarar 10 procent av priset på flaskorna’.

5.2.5 Geografi

Geografiska skillnader mellan svenska källspråksläsare och finska målspråksläsare kräver ofta

domesticeringar. Detta syns också i Tammen keittokirja. De här skillnaderna yppar sig när det

exempelvis är fråga om tiden.
(33)Svenska kräftor däremot premiärfiskas fortfarande i början av augusti, och visst vill vi

hålla på traditionen att äta kräftor i augustimånens sken. (440)
Kotimaisia rapuja saa ensimmäisen kerran heinäkuun lopulla, jolloin rapujuhlien aikakin
on lähellä. (440)

8 http://www.slv.se/templates/SLV_MiddlePage.aspx?id=3211&epslanguage=SV
9 http://www.fineli.fi/index.php?lang=sv
10 http://www.fineli.fi/foodclass.php?classif=igclass&lang=sv

http://www.slv.se/templates/SLV_MiddlePage.aspx?id=3211&epslanguage=SV
http://www.fineli.fi/index.php?lang=sv
http://www.fineli.fi/foodclass.php?classif=igclass&lang=sv
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Medan svenskar premiärfiskar kräftor i början av augusti börjar kräftsäsongen i Finland redan

den 21 juli11, vilket kommer fram i följande översättning av (33): ’Man kan få tag på

inhemska kräftor första gången i slutet av juli, då det också börjar dra ihop sig till

kräftskivor’. Även om själva begreppet kräftskiva kan räknas som något svenskt är kräftfest

ett  bekant  fenomen  även  i  Finland.  Kräftskivor  firas  även  i  Finland  fast  inte  i  lika  stor

utsträckning som i Sverige.

När  man  väl  valt  en  strategi  i  samband  med  ett  visst  fenomen  är  det  logiskt  att  vara

konsekvent under hela textenheten. Nedan kan man se hur den ena översättaren av Bonniers

Kokbok har ansett att man brukar plocka nässlor lite senare i Finland än i Sverige och gjort en

domesticering, medan den andra översättaren bara har översatt ordagrant:
(34)Denna järn- och vitaminrika grönsak är en av vårens ljuvligaste primörer. (147)

Runsaasti rautaa ja vitamiineja sisältävä nokkonen on alkukesän parhaita herkkuja. (147)

(35)Plocka nässlor och laga en god soppa hör till vårens kulinariska upplevelser. (223)
Itse kerätyistä nokkosista valmistettu keitto kuuluu kevään kulinaarisiin elämyksiin.
(223)

I (34) har översättaren återgett vår med försommar: ’Nässla som innehåller rikligt med järn

och vitaminer är en av försommarens bästa delikatesser’. Generellt kommer våren lite senare i

Finland än i Sverige, och därför har översättaren kanske försökt domesticera och bytt våren

mot försommaren. Detta har den andra översättaren inte tänkt utan hon har bevarat ordet vår i

översättningen. Exemplet (35) lyder: ’Soppa lagad av självplockade nässlor hör till vårens

kulinariska upplevelser’. Det ges dock lite motstridiga uppgifter om när nässlan kan skördas i

Finland. Enligt några källor, såsom Nappa och Moisio (2005: 97), är nässelblad som bäst på

försommaren innan växten blommar. Andra, till exempel Kivinen (2005: 30), påstår att man

kan börja plocka nässlor redan tidigt på våren. Här måste man dock medge att

gränsdragningen mellan vår och försommar kanske inte är så tydlig. Den ena översättaren har

i alla fall valt att domesticera, så hon har åtminstone tänkt på saken och ansett att det finns en

skillnad mellan vår och försommar.

11 http://www.ahven.net/suomi/esitteet/rapuesite1.php

http://www.ahven.net/suomi/esitteet/rapuesite1.php
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Geografiska skillnader kan förutsätta att översättaren måste göra domesticeringar eller

åtminstone neutralisera synvinkeln. Följande två exempel handlar om återgivning av

personliga pronomen som syftar på svenskar:
(36)Hos oss används saffran mest i fisksoppor och i vetebröd till jul. (120)

Meillä sitä käytetään useimmiten joulu- ja pääsiäispullaan. (120)

(37)Från Turkiet kom seden att dricka kaffe till vårt land i början på 1700-talet. (483)
Kahvi saapui Turkista Ruotsi-Suomeen 1700-luvulla. (483)

Den finska översättningen i exemplet (36) lyder: ’Hos oss används den oftast i vetebröd till jul

och påsk’. I Finland förknippas saffran kanske mest med sött vetebröd. Fisksoppor nämns inte

på finska eftersom saffran inte brukar användas i fisksoppa i Finland. Åtminstone skribenten

till källtexten låter förstå att saffran är en väsentlig ingrediens i svensk fisksoppa. Med de här

domesticeringarna har översättaren anknutit satsen till den finska kontexten, och då går det

utmärkt att använda ordet meillä ’hos oss’ även på finska. Efter domesticeringen motsvarar

satsen finska förhållanden eller seder. I (37) talas det om kaffets ankomst till Sverige.

Översättaren har definierat stället absolut genom att ersätta vårt land med ’Sverige-Finland’:

’Kaffe kom från Turkiet till Sverige-Finland på 1700-talet’. Finland var ju ännu en del av

Sverige under 1700-talet.

5.2.6 Tillgänglighet

När man översätter recept är det viktigt att försäkra sig om att det går att få tag på

ingredienserna som behövs också i målspråkskulturen. På det här sättet säkerställs att recepten

fungerar och att de kan användas i den nya kulturen. Sådana här domesticeringar är ändå inte

helt nödvändiga. I dag är många varor och livsmedel lättillgängliga och de kan enkelt

beställas via Internet. ”Detta betyder att det snarare handlar om dels hur lätt eller svårt det är

att få tag på en ingrediens, dels hur namnet på ingrediensen ska översättas, om en vedertagen

översättning saknas”, menar Témun Garpelin (2007). Det måste visserligen konstateras att

några ingredienser i ursprungligen finska recept också kan vara svårtillgängliga. Man kan

alltså inte heller förvänta sig att alla ingredienser till översatta recept går att finna i varje

närbutik.
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Några  domesticeringar  i  Tammen  keittokirja  kan  alltså  bero  på  tillgänglighet.  För  att  få

översättningen att fungera måste översättaren ta reda på om man kan få tag på ingredienserna

eller vid behov peka på motsvarande produkter:
(38)600 g havskattfilé (261)

600 g merikissa- tai merikrottifileetä (261)

I (38) har översättaren gett ett alternativ för havskattfilén: ’600 g havskatt- eller marulksfilé’.

Hon har troligen försökt underlätta anskaffandet av fisken. Enligt Koko perheen ruutukokki

(2006: 234), där översättaren har anpassat rejält i kapitlet Fisk för att få det att motsvara finska

förhållanden,  kan  man  mera  sällan  få  tag  på  havskatt  i  Finland.  Inte  heller  marulk  är  så

lättillgänglig: den kan möjligtvis fås tag på i finska specialaffärer.  I Bonniers Kokbok (s. 244)

sägs också att både havskatt och marulk brukar kallas för kotlettfisk och att båda har lite

sötaktigt kött. Det kan alltså anses vara möjligt och befogat att ersätta havskatt med marulk.

Exempel från ett annat område är alkoholdrycker. De här nedanstående dryckerna är inte

svenska men de kan vara svårare att få tag på i Finland.
(39)1 dl Lime Citron Liqueur eller Orange Curaçao (405)

1 dl Cointreau Liqueur- tai Limoncè-likööriä (405)

(40)1–2 msk Eau de vie de Framboise (427)
1–2 rkl Schwartzwälder Kirschwasser -hedelmäviinaa (427)

(41)1 ½ cl Medori melonlikör (482)
1 ½ cl Bols Melon -melonilikööriä (482)

I exemplet (39) är det fråga om en efterrätt kallad tropisk fruktsallad. En ingrediens är Lime

Citron Liqueur eller Orange Curaçao, alltså likör med smak av citrusfrukt. I den finska

översättningen föreslås helt olika drycker, apelsinlikören Cointreau Liqueur eller

citronlikören Limoncè i stället för de ursprungliga. I (40) finns förslag till smakförhöjare till

hallonparfait. Hallonbrännvinet Eau de vie de Framboise har ersatts med körsbärsbrännvinet

Schwartzwälder Kirschwasser, fast man troligen också kan få tag på någon slags brännvin

med hallonsmak i Finland. I den finska versionen får hallonparfait en skiftning av

körsbärsarom och hallonsmaken framhävs inte. I exemplet (41) har översättaren bytt Medori

melonlikör mot Bols Melon-melonlikör. Av de fyra motsvarigheter som översättaren ger gick

det att finna alla utom Limoncè på Alkos prislista från hösten 2007. Av de alkoholdrycker

som nämns i källtexten kunde jag inte finna en enda. Alko är naturligtvis inte det enda stället

där man kan skaffa alkohol; den går att beställa via Internet eller att köpa utomlands.
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Översättaren har tydligen tänkt på tillgängligheten och domesticeringar som hon gjort är alltså

väl motiverade: för målspråksläsaren är det nu lättare att få tag på produkterna. Hon har också

försökt finna drycker som motsvarar dem som nämns i källtexten även om det inte har lyckats

varje gång.

5.2.7 Övrigt

Ytterligare exempel på domesticeringsstrategin finner man när det gäller bland annat högtider

och spel:
(42)Vi samlas kring eldarna och sjunger ’Vintern rasat ut’, även om det sällan stämmer med

verkligheten. (438)
Ylioppilaiden ja työläisten päivänä juhlitaan myös kesän lähestymistä. (438)

Exemplet (42) härstammar från kapitlet Festerna, där man kortfattat berättar om traditioner

och ger förslag på festmenyer. Själva exemplet handlar om valborgsfirande, och översättaren

har omarbetat texten så gott som helt. I Sverige firas helgen genom att man tänder eldar, så

kallade valborgsmässobål. På valborgsmässoafton brukar svenskarna sjunga vårsångerna

Vintern rasat ut i våra fjällar och Sköna maj, välkommen!. (Hellstam 2000: 211.) Efter

översättarens domesticering ser texten ut så här: ’På studenternas och arbetarnas dag firas

också den kommande sommaren’. I Finland brukar studenterna, såväl gamla som unga, sätta

på sig den vita studentmössan och gå ut på stan. Förr var också valborgsmarscher och -tåg

samt politiska möten med många tal vanliga. Valborg firas på olika sätt i Finland och i

Sverige, vilket speglas i det här exemplet.
(43)Lite brännboll eller kubbspel därtill och stora som små blir garanterat hungriga. (588)

-- polttopallo ja kroketti saa niin aikuiset kuin lapsetkin sudennälkäisiksi -- (588)

Den svenska texten i (43) har återgetts med ’-- polttopallo och krocket får både föräldrar och

barn vrålhungriga --’. Trots att polttopallo är en direkt översättning av ordet brännboll är det

inte fråga om samma spel. Svensk brännboll liknar mera finsk boboll eller nelimaali än

polttopallo som mest spelas på lågstadiet. I polttopallo försöker en eller flera spelare bränna

andra spelare genom att kasta bollen på dem. De andra spelarna ställer sig inom en cirkel som

är ritad i marken och försöker undvika att bli träffade. (Lahtinen 2005: 14.) Inte heller kubb

brukar spelas i Finland och därför har översättaren ersatt spelet med krocket. Båda är ju

utomhussällskapsspel men de har kanske inte så mycket mer gemensamt. Översättaren kunde
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också återge kubb med finsk mölkky som påminner mer om kubb. Poängen med dem är ju att

fälla ”käglor” med kastpinnar. Här har översättaren troligen ändå tänkt mer på spel med

samma symbolvärde än velat hitta de närmaste motsvarigheterna. Polttopallo-översättningen

kan å andra sidan vara ett resultat av översättarens missförstånd och därmed ett fel. Detta

spelar visserligen inte någon roll i det här sammanhanget. Huvudsaken är att översättningen

fungerar.

5.3 Explicitgörande

Explicitgörande består i att man inte översätter ordagrant utan mer specifikt. Översättaren kan

tillägga en förklaring, använda hyponym, förklarande tillägg eller en tolkning av hur

källtexten, helt eller delvis, borde förstås i det här särskilda fallet och i den här kontexten. Då

tar översättaren hänsyn till målspråksläsarens annorlunda position, intresse och bakgrund.

(Franzon 2006: 90.) Målet med strategin explicitgörande är med andra ord att göra texten mer

läsarvänlig för målspråksläsarna genom att förklara begrepp som möjligen kan kännas

främmande för dem. Översättaren bör dock överväga vilka begrepp som verkligen kräver en

förklaring; här behövs viss omdömesförmåga. Hon bör dessutom tänka på att explicitgörande

ofta gör måltexten längre, vilket kan vålla problem om utrymmet är begränsat.

5.3.1 Svenska maträtter och livsmedel

Klassiska svenska maträtter som inte är kända i Finland har också utsatts för explicitgörande i

Tammen keittokirja. Eftersom rätterna inte existerar i målspråkskulturen är det bra att berätta

lite mer om dem. Översättarna har använt sig av den här strategin då man exempelvis har gett

recept på rätterna och berättat om dem i introduktionen. Om målspråksläsaren har tillgång till

receptet behövs det ändå kanske inte så mycket extrainformation om rätten eftersom läsaren ju

kan se vad rätten innehåller och hur den tillverkas.
(44)Äggakaka, serverad med hackad gräslök och stekt sidfläsk, är skånskt så det förslår. (52)

Ruohosipulisilpun ja paistetun siankyljen kanssa tarjottu munakakku (äggakaka) on
Skoonen perinneruoista suosituimpia. (52)

(45)– (278)
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Hapansilakka (surströmming) on ruotsalainen perinneruoka, joka on tullut tutuksi
monelle suomalaisellekin. (278)

Skånsk äggakaka i (44) är en regional specialitet i Sverige. Översättaren har översatt namnet

på rätten till finska för att den ger mer information för de finska läsarna, men hon har också

velat bevara det svenska namnet i parentes. Hon har dessutom tillagt att ’äggakaka är en av de

populäraste av traditionella maträtter i Skåne’. Den här förklaringen belyser bakgrunden till

rätten som med finska ögon sett kan se ganska exotisk ut. I (45) har översättaren tillagt en hel

mening: ’Surströmming är en traditionell svensk maträtt som också har blivit känd för många

finnar’. Detta fungerar som förklaring eller precisering eller kan ses som

bakgrundsinformation. Även här har det svenska namnet på maträtten bevarats i parentes.

Namn på svenska livsmedel eller produkter har också utsatts för strategin explicitgörande; en

del helt motiverat, andra inte:
(46) julmust (511)

ruotsalainen joulujuoma Julmust (511)

I (46) har översättaren förklarat för den finska läsaren vad julmust är: ’en svensk juldryck

Julmust’. Drycken är troligen ganska okänd för de flesta finnar och därför kan

explicitgörandet anses vara motiverat. Julmust tillverkas dock även i Finland och kan fås tag

på i större matbutiker vid jultiden.
(47)4 daim (à 28 g) (436)

4 Daim-suklaalevyä (à 28 g) (436)

Sötsaken Daim är en svensk klassiker som äts mycket även i Finland. Översättaren har ändå

tillagt ett explicitgörande i (47): 4 daim har blivit ’4 Daim-chokladkakor’. Detta kan helt

enkelt bero på att hon har velat undvika böjningen av ordet Daim (4 Daimia skulle låta lite

oklart eller konstigt). Att kalla dem för chokladkakor kan också låta lite tvetydigt. I stället

kunde man på finska tala om suklaapatukka ’chokladstång’. Daim-suklaalevy kan dessutom

förväxlas med Marabous mjölkchokladkaka med bitar av Daim.
(48)1 påse valfri Varma Koppen (590)

pussillinen haluamaasi Lämmin kuppi -keittoainesta (590)

Exemplet (48) handlar om en annan svensk produkt som är välkänd för de finska

målspråksläsarna. Blå Bands varumärke för portionssoppor, Varma Koppen, marknadsförs i

Finland med namnet Lämmin Kuppi ’Varma Koppen’. Man kunde anse att bara märket räcker

för att få de finska läsarna inse vad det är fråga om, men översättaren har expliciterat och
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tillagt förklaringen keittoaines ’färdigsoppa’ i översättningen. En sannolik orsak till att

översättaren använt sig av explicitgörande även här är att det skulle ha varit nästan omöjligt att

böja varumärket i partitiv utan att det blev ganska oigenkännligt och såg konstigt ut (Lämmin

kuppi:Lämmintä kuppia). Explicitgörandet är det mest flytande alternativet på finska.
(49)Matvete är hela vetekorn där några procent av det yttersta skalet tagits bort men grodden

är kvar. Kornen är behandlade med ånga och smaksatta med lite salt. (26)
Ruotsissa matvete-nimellä myytävä tuote sisältää kokonaisia vehnänjyviä, joista on
poistettu muutama kaikkein uloin kuorikerros, mutta alkio on jäljellä. Jyvät on
höyrytetty ja maustettu suolalla. (25)

(50)– (498)
Itsestään kohoavia vehnäjauhoja ei saa Suomesta. (498)

(51)– (399)
Suomalainen sinihomejuusto on nimeltään Aura. (399)

Matvete i (49) är något som inte kan fås tag på i Finland men som finns att köpa i svenska

livsmedelsbutiker. Därför har översättaren expliciterat genom att tillägga ’Produkten som i

Sverige säljs under namnet matvete --’. Frågan är bara hur relevant den här uppgiften är för

finnar; de kan ju inte köpa matvete i sitt hemland. Ordet matvete har lämnats oöversatt kanske

därför att det inte finns någon vedertagen beteckning för matvete på finska. Översättaren talar

om höyrytetyt vehnänjyvät ’ångpreparerade vetekorn’ senare i texten, men en googlesökning

på det finska uttrycket gav inga träffar. I (50) talar man om Extra fint vetemjöl och

översättaren har helt berättigat tillagt att ’man inte kan få tag på självjäsande mjöl i Finland’.

Det kan ju anses befogat med det här tillägget; den finska matlagaren skulle förgäves leta efter

mjölet i livsmedelsbutiker. Tillägget medför också att följande meningar i den svenska

kokboken har utelämnats: Bakpulvret utesluts om det vanliga mjölet byts mot extra fint

vetemjöl. Det kan också ersätta ’self raising flour’ i utländska recept. I (51) är det fråga om

ädelost, som är en svensk (eller dansk) grönmögelost av roqueforttyp. Översättaren har gjort

ett extra tillägg vad gäller den finska varianten: ’Den finska grönmögelosten heter Aura’.

Även med det här tillägget kan måltexten anses vara riktad till den finska läsarkretsen.

5.3.2 Svenska företeelser

Explicitgörandet förefaller naturligt när det är fråga om svenska företeelser som inte är

välkända i Finland:



39

(52)Receptet kommer från den legendariska kallskänkan på Operakällaren, Karin
Schädström. (198)
Ohjeen on luonut Tukholman Oopperakellarin legendaarinen kylmäkkö Karin
Schädström. (198)

(53)Receptet kommer från Gastronomiska Quinten, en matlagningsklubb vars medlemmar
brukade åka iväg och fiska ett par dagar, samtidigt som de firade något de kallade
’frufridag’. (589)
Resepti on peräisin ruotsalaiselta ruoanlaittoseuralta Gastronomiska Quinteniltä. (589)

I exemplet (52) har översättaren översatt namnet Operakällaren till finska och tillagt att den

ligger i Stockholm. Hon har ändå inte förklarat för den finska läsaren att Operakällaren är en

klassisk restaurang i Kungliga Teaterns byggnad i Stockholm, men man kan anse att

kontexten hjälper till att visa riktning. I exemplet (53) har översättaren återgett namnet på

matlagningsklubben oförändrat men preciserat att den är svensk. Hon har dock utelämnat

extrainformationen, kanske för att hon ansett den vara för detaljerad och därför onödig att

överföra. Översättningen lyder: ’Receptet kommer från den svenska matlagningsklubben

Gastronomiska Quinten’. Den tilläggsuppgift som utelämnats i översättningen skulle ha gett

den en humoristisk krydda liksom i källtexten.

Även svenska personer och platser har utsatts för explicitgörandet:
(54)En lyxig och läcker förrätt, signerad Tore Wretman. (492)

Herkullinen alkuruoka, jonka kehitti kuuluisa ruotsalainen keittiömestari Tore Wretman.
(492)

(55)Delikatessen från Norrland -- (279)
Alunperin kalaruoka on kotoisin Pohjois-Ruotsista, Norrlannista. (279)

Tore Wretman, svensk restaurangman, kokboksförfattare och hovtraktör, är ingen självklarhet

för  finska  läsare.  I  källtexten  beskrivs  han  inte  med  några  attribut,  eftersom  Wretman  är  en

person som varje svensk matlagare känner till. I översättningen har man ändå gjort ett tillägg

till originalet, ’känd svensk köksmästare’. Exemplet (55) är hämtat från receptet på

surströmming. Enligt originalet härstammar den här delikatessen från Norrland,  men  i

översättningen har översättaren preciserat platsuttrycket: ’Ursprungligen kommer fiskrätten

från Norrland i norra Sverige’. Den genomsnittliga finska läsaren har sannolikt inte så god

uppfattning om svenska landskap, och då kan det vara på sin plats att ge en liten förklaring.
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5.3.3 Andra kulturbundna företeelser

Explicitgörande förekommer också när man har velat förklara andra, lite mer främmande

företeelser och begrepp. Översättarna har funnit explicitgöranden vara nödvändiga trots att det

inte finns några förklaringar i den svenska källtexten:
(56) tunna skivor bresaola i strimlor (86)

ohuita, suikaloituja ilmakuivatun naudanlihan (bresaola) viipaleita (86)

(57)2 dl porter (291)
2 dl portteria (tummaa olutta) (291)

(58)Potatisen kan om man så vill ersättas med till exempel gnocchi. (368)
Perunoiden sijasta voit tarjoilla esim. gnoccheja (perunasta valmistettua tuorepastaa).
(368)

I (56) har översättaren förklarat på finska vad bresaola betyder och bevarat det italienska

ordet i parentes: ’tunna, strimlade skivor lufttorkat nötkött (bresaola)’. Det här valet är

motiverat eftersom man skulle kunna tro att den genomsnittliga finska läsaren inte vet vad

bresaola är. I själva verket är det kanske konstigt att ordet inte har förklarats redan i

originaltexten. Begreppet bresaola är troligtvis lika främmande (eller känt) både i Sverige och

i Finland. Det är ju något som härstammar från den italienska kulturen och är varken något

svenskt eller finskt. Porter i (57) kan vara lite mer känt, men översättaren har ändå i parentes

använt ett förklarande tillägg ’(mörkt öl)’. Hon har också förklarat vad gnocchi är i (58): ’I

stället för potatis kan du bjuda på t.ex. gnocchi (färskpasta tillverkad av potatis)’. Med de här

explicitgörandena blir måltexten tydligare, och de kan vara till stor nytta för matlagaren.

5.3.4 Andra preciseringar

När översättarna ofta har gjort domesticeringar i Tammen keittokirja (jfr 5.2), har de i följande

två exempel av någon anledning valt att framhäva svenskheten: de har med avsikt lyft fram

den även om den bara kommer fram implicit i källtexterna.
(59)Quorn finns att köpa som hel- och halvfabrikat. Det finns allt från helt färdiga rätter till

exempelvis djupfryst färs eller bitar som kan stekas, kokas eller wokas, precis som
kycklingkött. (378)
Ruotsissa quornia on jo saatavana sekä eineksinä että puolivalmisteina. Suomeen nämä
tuotteet eivät ole vielä saapuneet. (378)
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(60)Myrstackar, arraksbollar – namnen är många på de omtyckta bollarna med arraksmak
och chokladströssel. (538)
Ihanat arrakinmakuiset pallot pyöritellään suklaaströsselissä. Ruotsalaiset kutsuvat
palloja myös muurahaispesiksi. (538)

I (59) är det inte de olika quornfabrikaten som är av betydelse i den finska texten, utan det

faktumet att ’i Sverige kan man redan få tag på quorn som hel- och halvfabrikat’. Det beror på

att ’de här produkterna ännu inte har kommit till Finland’. I Finland är quorn ett så pass nytt

fenomen att man inte kan få tag på det här. Därför är det värt att nämna hur det är med

Sverige, där quorn lär vara en mycket populär produkt. Exemplet (60) med arraksbollar hör

kanske till de allra intressantaste bland explicitgörandena. På svenska lyder den finska texten

så här: ’Härliga bollar med arraksmak rullas i chokladströssel. Svenskar kallar bollarna också

för  myrstackar’.  Jag  tror  att  orsaken  till  att  bevara  uttrycket  som  svenskarna  kommit  på  är

bara att det låter roligt och träffande.

Av exemplet (61) nedan framgår skillnaden mellan svensk och finsk ärtsoppa:
(61)Gröna ärter kan bland annat serveras som ärtpuré till lutfisk, gula används bland annat

till ärtsoppa. (35)
Vihreistä herneistä voi hernekeiton lisäksi tehdä lipeäkalan kanssa tarjottavaa
hernesosetta. Keltaisista herneistä on Ruotsissa totuttu keittämään perinteistä
hernekeittoa. (33)

Ärtsoppa är inte enbart en svensk eller finsk maträtt utan den lagas på liknande sätt i många

länder. I Sverige brukar man använda gula ärter medan man i Finland kokar soppan på gröna

ärter (jfr 5.2.1). Detta framgår av den finska översättningen, där översättaren har gjort ett par

explicitgöranden: ’Av gröna ärter kan man förutom ärtsoppa göra ärtpuré till lutfisk. Av gula

ärter har man i Sverige brukat koka traditionell ärtsoppa’. När det gäller gröna ärter har hon

låtit förstå att de används framför allt till ärtsoppa, men man kan också göra puré av dem.

Gula ärter är inte lika vanliga i Finland, så översättaren har tillagt att i Sverige gör man

ärtsoppa av dem. Satserna har omarbetats så att de passar in i den finska kontexten.

Nedan ges exempel på andra slags förklarande tillägg som översättarna ansett vara

nödvändiga:
(62)Kummin finns av två slag – spiskummin och brödkummin. Den senare kallas ofta bara

kummin. (121)
Kumina on joko tavallista kuminaa (Carum carvi), jota kasvaa Suomessakin
luonnonvaraisena, tai juusto- eli roomankuminaa eli jeeraa (Cuminum cyminum). (121)

(63)– (217)



42

Valmista tempura-sekoitusta kannattaa etsiä aasialaisen ruoan erikoisliikkeistä. (217)

(64)1 ½ msk pektinpulver (555)
1 ½ rkl pektiinijauhetta (apteekista) (555)

I exemplet (62) har översättaren varit väldigt utförlig när hon gjort skillnad på olika

kumminsorter: ’Kummin är antingen vanlig kummin (Carum carvi) som växer vild också i

Finland, eller spiskummin alltså romersk kummin alltså jeera, egyptisk kummin (Cuminum

cyminum)’. Hon har tillagt de latinska namnen på växterna, angett flera benämningar på

spiskummin och berättat att spiskummin också växer i Finland. Orsaken till detta kan vara att

hon inte vill att spis- och brödkummin ska förväxlas eftersom smakerna på dem är helt olika.

Exemplet (63) härstammar från receptet på friterade salviablad där en ingrediens är ett paket

tempuramix.  Här  har  översättaren  tillagt  en  hel  sats,  ’Det  lönar  sig  att  söka  efter  färdig

tempuramix i specialbutiker för asiatisk mat’, troligtvis bara för att underlätta anskaffandet av

ingredienserna. Senare i texten har hon dessutom tillagt recept på tempura och skrivit Voit

valmistaa tempuran myös seuraavalla ohjeella ’Du kan också tillverka tempura med hjälp av

följande recept’. Kanske beror detta på att tempura inte är så lätt att få tag på i Finland. I (64)

har översättaren gjort samma slags tillägg eller förklaring som i exemplet (63): hon har skrivit

att pektinpulver finns att få tag på ’(på apoteket)’.

5.4 Generalisering

Vid generalisering översätter man inte ordagrant utan mindre specifikt. Då kan översättaren

använda ”en hyperonym, en abstrakt term eller en formulering som i teori täcker ett vidare

område än elementet i källtexten (men kan vara oetablerad i kontexten). En delvis utelämning

kan också vara textens generalisering som helhet”, menar Franzon (2006: 90) [min

översättning].

I Tegelberg (2005a: 307) innebär generalisering att ”översättaren återger ursprungstermen

med ett på målspråket mer allmänt, mindre betydelsespecifikt ord”. Översättaren kan ofta se

sig tvungen att använda sig av generaliseringsstrategin eftersom den många gånger är den

mest funktionella. Ett faktum är ändå att generalisering ”i mer eller mindre hög grad innebär

en betydelseförlust i förhållande till ursprungstermen”, konstaterar Tegelberg (2005a: 307–
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308). Den här betydelseförlusten kan ändå vara ganska liten, till exempel om kontexten ger

läsaren den information som behövs.

5.4.1 Svenska geografiska namn

Geografiska namn (också i adjektivisk form) har i mitt material utsatts även för

generalisering. I Tammen keittokirja kommer det tydligt fram att översättarna har velat sudda

ut mycket av det svenska i originalet (jfr dock 5.3.4). Ofta kan man se att de hellre har

framhävt den nordiska synvinkeln än den svenska. Detta gör att texten blir mera riktad också

till den finska läsaren.
(65)Mat från världens alla hörn samsas med svensk husmanskost, varsamt anpassad till

dagens krav. (5)
Pohjoismaisten perinneruokien ohjeita on varovasti ajanmukaistettu, ja niiden lisänä on
maailman kaikilta kolkilta poimittuja ohjeita. (5)

(66) -- (särskilt järn för unga kvinnor, järnbrist är vår enda egentliga näringsrubbning i
Sverige!) (10)
-- (erityisesti on muistettava, että nuoret naiset tarvitsevat rautaa, ja ainoa Pohjoismaissa
esiintyvä puutos on juuri raudan puutos) (10)

Översättarnas princip syns redan i förordet, i exemplet (65). Även om boken faktiskt

innehåller recept på svensk husmanskost har översättaren valt att generalisera: ’Recept på

traditionella nordiska maträtter har varsamt moderniserats, och i boken finns dessutom recept

från världens alla hörn’. Det går inte att förneka att nordiska maträtter i viss mån påminner

om varandra men kanske har översättaren ändå gått lite för långt. Hon har tänkt på de finska

läsarna och velat att de nu bättre kan identifiera sig med texten. När de bläddrar i boken kan

de förvänta sig att stöta på recept på bekanta maträtter. (66) är ett annat exempel på denna

slags generaliseringar. Översättaren har helt enkelt ersatt Sverige med Norden: ’(särskilt

måste man komma ihåg att unga kvinnor behöver järn, och det enda bristtillståndet i Norden

är just järnbrist)’. Det som är viktigt här är att hon inte bara generaliserat utan också

kontrollerat uppgiftens riktighet, med andra ord att järnbrist faktiskt är den enda

näringsrubbningen i hela Norden.
(67)Röding på Norrlandsvis (270)

Nieriää pohjoiseen tapaan (270)

Generaliseringen omfattar även rubrikerna för matrecepten i Tammen keittokirja. Namnet på

maträtten röding på Norrlandsvis i (67) har blivit ’röding på nordiskt vis’. Det finns
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egentligen inte något speciellt norrländskt med rätten, förutom att den serveras med

mandelpotatis och tunnbröd. Också de här tillbehören har i översättningen ersatts med mer

finskklingande puikulaperunat och rieska.

Översättarna har också helt utelämnat hänvisningar till Sverige och generaliserat på det viset:
(68)Det allra bästa riset till paella är valenciaris, men eftersom det är svårt att få tag på i

Sverige kan man i stället välja arborioris, avorioris eller långkornigt ris. (19)
Paellaan sopii kaikkein parhaiten valencianriisi, mutta sitä ei ole helppo saada. Sen
sijasta voi käyttää arborio- tai avorioriisiä tai pitkäjyväistä riisiä. (19)

(69)Svensk grönsakssoppa (226)
Perinteinen kasviskeitto (226)

(70)En klassisk toast med svenska smaker. (492)
Muikunmätileipä tuo mieleen kalastusretket. (492)

Exemplet (68) har annars återgetts direkt men lokalitetsuttrycket i Sverige har utelämnats. Nu

syftar den översatta meningen implicit på att valenciaris är svårtillgängligt i Finland.

Översättaren har troligtvis tagit reda på risets tillgänglighet i Finland och gjort sitt val med

tanke på det. Då kunde hon också lika väl ha domesticerat och ersatt Sverige med Finland. I

(69) har svensk grönsakssoppa blivit ’traditionell grönsakssoppa’. Till det yttre finns det inget

i soppan eller tillagningssättet som skulle få en finne att associera till svenskhet. Översättaren

kunde alltså ha suddat ut det svenska i namnet, speciellt då det i den svenska introduktionen

står att det är en ”gammaldags soppa”, alltså något traditionellt. I exemplet (70) har

översättaren tagit en annan väg och ersatt stället där det talas om svensk toast med något helt

annat: ’Löjromstoast får en att tänka på fiskefärder’. En vanlig finne förknippar kanske inte

ingredienserna i toasten med Sverige – men nödvändigtvis inte heller med fiskefärder.
(71)Gotländsk färsbiff som är gjord på lammfärs. (340)

Lampaanlihasta valmistetut jauhelihapihvit. (340)

(72)Prästens hår härrör från Sörmland. (524)
Papintukka. (524)

Som det syns av exemplen (71) och (72) har också namn på svenska landskap suddats ut. Med

undantag av utelämningen av ordet gotländsk har (71) återgetts oförändrat (visserligen har det

skett en ändring i numerus). Även om Gotland är känt för sina lamm som betar runt hela ön

har översättaren troligtvis tänkt att en genomsnittlig finne inte kan förknippa lammfärs med

Gotland. Utelämningen är befogad också i (72) där man talar om julbrödsformer. Förr i tiden

hade svenska landskap sina egna traditionella former, och många av dem var kyrkliga.
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Prästens hår i (72) är en av dem. Även om historien bakom julbrödsformer är intressant,

skulle det kanske inte ha tjänat till att berätta om formens ursprung i översättningen. På grund

av detta har översättaren kommit till den mycket enkla lösningen ’Prästens hår’.
(73)Enligt gammal tradition ska man servera sju sotare per person. (278)

– (278)

(74)Ål kan fångas året runt men köttet smakar bäst på hösten. Då bjuder man till ’ålagille’ i
Skåne med mängder av olika ålrätter. (243)
Ankeriasta voi pyytää vuoden ympäri, mutta parhaalta se maistuu syksyllä. (243)

Exemplet (73) härstammar från introduktionen till receptet på sotare, eller pariloidut silakat

’halstrad strömming’ på finska. Strömmingar halstras hastigt i riktigt het panna tills de är

svartbruna; därav namnet. I Sverige har man traditionellt serverat sju sotare per person, men

den här traditionen är okänd i Finland. Översättaren har därför ansett det vara bäst att

utelämna satsen i översättningen. I (74) har översättaren däremot utelämnat satsen där man

talar  om  ålagille,  en  svensk  fest  då  man  äter  maträtter  på  ål.  Det  är  ett  fenomen  som  inte

existerar i den finska kulturen. Nu går de finska läsarna dock miste om kunskap om svenskhet

och svenska seder. För dem kunde det kanske vara intressant att få veta om den här

ursprungligt svenska festen.
(75)Kebnekaisetoppar (552)

Vuorenhuiput (552)

Att översättarna velat utelämna hänvisningar till Sverige syns särskilt bra också i exemplet

(75). Kebnekaisetoppar, namnet på en godsak, har återgetts på finska med vuorenhuiput

’bergstoppar’. Översättaren har tydligt velat att måltexten inte ska få läsaren att associera med

Sverige. Receptet har ändå inte några speciellt svenska ingredienser; det som i godsakerna får

en att tänka på Kebnekaise är att de är bergsformade och har en vit glasyr som påminner om

snö. Ett annat alternativ skulle kanske ha varit domesticering: att kalla godsaken för Haltin

huiput, ’Haldetoppar’ – Halde är ju Finlands högsta berg på samma sätt som Kebnekaise är

Sveriges. Översättarens val kan anses vara lite fantasilöst, men å andra sidan innebär det inte

heller någon stor betydelseförlust.

5.4.2 Svenska maträtter och livsmedel

En del svenska maträtter och livsmedel saknar motsvarighet i den finska målspråkskulturen.

De har utelämnats i översättningen eller utsatts för en generaliserande översättning:
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(76)Eller  varför  inte  låta  den  [spansk  peppar]  ge  lite  sting  åt Skagenröran eller
köttfärslimpan. (158)
Yhtä hyvin sillä voi maustaa kesyä kotiruokaa, esimerkiksi lihamureketta. (158)

(77)En del tänker direkt på råbiff eller solöga när de får höra ordet kapris. (215)
Kapris-sana tuo osalle ihmisistä mieleen heti tartarpihvin. (215)

(78)Byt svensk söt senap mot skånsk. (325)
Vaihda makean sinapin tilalle jokin makeuttamaton sinappilaatu. (325)

I den svenska texten i (76) nämns två svenska rätter: Skagenröra och köttfärslimpa.

Översättaren har lämnat Skagenröran oöversatt och skrivit: ’Med den [spansk peppar] kan

man lika väl smaksätta mild husmanskost, till exempel köttfärslimpa’. Detta beror sannolikt

på att finnar äter och känner till köttfärslimpa men inte Skagenröra. Den senare räknas inte till

finsk husmanskost och skulle alltså ha gett ett främmande intryck i översättningen. Exemplet

(77) är exakt likadant. Solöga har tagits bort i översättningen ’Ordet kapris får en del

människor att genast tänka på råbiff’. Råbiff är däremot en känd rätt också i Finland.

Exemplet (78) handlar om senap. Översättningen lyder: ’Byt söt senap mot någon osötad

senapssort’. Det kan anses vara bra med ersättning av svensk senap med makea ’söt’ senap.

Svensk senap12 är  nämligen  svagare  och  den  har  sötare  karaktär  än  senap  från  andra  länder.

Det finns dock massor av mer eller mindre lokala varianter, till exempel skånsk senap. Den

tillverkas av svartsenap och den är grövre och mörkare, men såvitt jag vet ändå inte osötad.

Det är därför lite svårt att förstå varför den har ersatts med jokin makeuttamaton sinappilaatu

’någon osötad senapssort’ i översättningen. Att inte tala om svensk och skånsk senap är

däremot motiverat på grund av tillgängligheten.
(79)Servera rotmoset tillsammans med oxbringa eller rimmad fläsklägg, till skinka eller

värmlandskorv. (151)
Tarjoile lanttusoseen kanssa naudan rintaa, suolattua sianlihaa, kinkkua tai
ruokamakkaraa. (151)

(80)Lätt stuvad är vitkålen ett klassiskt tillbehör till bland annat isterband. (170)
Kaalimuhennos sopii esimerkiksi makkararuokien lisäkkeeksi. (170)

Traditionen att äta rotmos framför allt med fläsklägg och tillbehör är okänd i Finland. Det kan

även vara svårt att få tag på värmlandskorv här. Värmlandskorv i (79) har därför återgetts med

generaliseringen ruokamakkaraa ’korv’ i den finska texten: ’Servera rotmoset tillsammans

med nötbringa, rimmat fläsk, skinka eller korv’. Värmlandskorv13 är ”färskkorv lagad av

hackat eller malet ox- och fläskkött, späck samt okokt råskalad potatis och kryddad med salt,

12 http://sv.wikipedia.org/wiki/Senap
13 http://www.ne.se/jsp/search/article.jsp?i_art_id=347188&i_word=v%e4rmlandskorv

http://sv.wikipedia.org/wiki/Senap
http://www.ne.se/jsp/search/article.jsp?i_art_id=347188&i_word=v%e4rmlandskorv
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socker, vitpeppar, kryddpeppar och gul lök”. I stället kunde man i Finland köpa någon korv

som innehåller potatis. Samma slags generalisering har även gjorts i (80): ’Kålstuvning går

bra med till exempel korvrätter’. Här har isterband14 – lättrökt, ”grovkornig” korv som

innehåller bland annat fläskkött, korngryn och potatis – bytts mot korvrätter. Det finns ingen

direkt motsvarighet till den här svenska maträtten i den finska matkulturen. Innehållet i

översättningen blir lite förvrängt: om den finska matlagaren kombinerar stuvad vitkål med

vilken korvrätt som helst blir smakupplevelsen inte likadan som i originalet.
(81)Festfina kalvfärsbiffar, döpta efter Ch E Hagdahls dotter Amalia Wallenberg. (342)

Nämä hienot pihvit valmistetaan vasikan jauhelihasta. (342)

I exemplet (81) har översättaren generaliserat ganska rejält. Detta syns redan i namnet på

rätten: Wallenbergare i Bonniers Kokbok har blivit juhlavat jauhelihapihvit ’festliga

köttfärsbiffar’ i översättningen. Själva exemplet lyder: ’Dessa fina biffar görs av kalvfärs’.

Eftersom översättaren har ersatt det ursprungliga namnet på rätten har hon inte heller bevarat

förklaringen till det. En genomsnittlig finne vet troligtvis inte vem Ch E Hagdahl var, och det

skulle inte ha tjänat till att bevara omnämnandet utan några förklaringar. Genom att utelämna

detta försvinner ändå hela bakgrunden till den här maträtten. Här innebär generaliseringen

alltså en liten förlust på det semantiska planet.

Olika slags ostar har ofta återgetts med ett överbegrepp i översättningen. Detta kan bero på att

många svenska ostsorter kan vara svåra att få tag på någon annanstans än i Sverige. I Bonniers

Kokbok nämns bland annat västerbottensost, prästost, herrgårdsost och grevé. Man kan ju inte

förvänta sig att den finska målspråksläsaren kan använda de här svenska ostsorterna. För

översättaren gäller det bara att hålla i minnet vilka slags ostar de är och generalisera eller hitta

liknande motsvarigheter bland de ostar som säljs i finska mataffärer.
(82)1 dl finriven västerbottensost (147)

1 dl hienoksi raastettua voimakasta murukolojuustoa (147)

(83)Lagrad västerbottensost (452)
Murukolojuustoa, esimerkiksi Oltermannia (452)

Till exempel västerbottensost (s. 398) är en grynpipig hårdost med stark och kryddig smak.

Den har fått några olika översättningsmotsvarigheter i Tammen keittokirja: den har ersatts till

exempel med ’stark grynpipig ost’ i (82) och ’grynpipig ost, till exempel Oltermanni’ i (83).

14 http://www.ne.se/jsp/search/article.jsp?i_art_id=214187&i_word=isterband

http://www.ne.se/jsp/search/article.jsp?i_art_id=214187&i_word=isterband
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Den finska Oltermanni-osten15 passar inte för att ersätta västerbottensost eftersom den har en

mild, lite syrlig, gräddig och fräsch smak. I exemplet (83) är det dock fråga om en ostsort som

serveras  skilt  på  buffé,  så  här  spelar  det  inte  så  stor  roll  om  västerbottensost  bytts  mot

Oltermanni.
(84)prästost (460)

murukolojuustoa (460)

(85)3 dl riven, lagrad ost, t.ex. prästost eller västerbottensost (368)
3 dl raastettua kypsytettyä juustoa (368)

Även prästost (s. 397) är en grynpipig hårdost av komjölk och den har i (84) återgetts med

generaliseringen ’grynpipig ost’. Även om jag kunde finna prästost i några större finska

livsmedelsbutiker kan översättarens val anses vara befogat. Läsaren behöver inte missa en god

matidé på grund av att det är för svårt att få tag på prästost. Å andra sidan kan man fråga sig

om den genomsnittliga finnen vet vad som menas med murukolojuusto ’grynpipig  ost’  i

översättningen – om hon eller han nu inte har läst kapitlet Ost i boken. I (85) har översättaren

utelämnat svenska exempelostar helt och hållet och bara skrivit ’riven, lagrad ost’.
(86)3–4 dl nyriven lagrad ost, t.ex. herrgård (60)

3–4 dl vasta raastettua voimakasta juustoa, esim. emmentalia (60)

(87)2 dl nyriven lagrad ost, t.ex. grevé (135)
2 dl voimakasta juustoraastetta, esim. emmentalia (135)

Herrgårdsost (s. 397), rundpipig hårdost av emmentalertyp, har i (86) återgetts med

’emmentaler’. Översättaren har rekommenderat emmentaler också i (87) för att ersätta grevé

(s. 397), som är en rundpipig hårdost med fyllig, nötliknande smak. Emmentaler (s. 397) är

också rundpipig och dess smak är sötaktig och nötliknande. Den är dessutom mycket lätt att få

tag på i målspråkskulturen, eftersom den också tillverkas i Finland. Även herrgård och grevé

kan finnas i välutrustade finska affärer, men att söka efter dem kan ta för mycket tid.
(88)100 g kesella (68)

100 g raejuustoa tai rahkaa (68)

(89)2 msk kesella (83)
2 rkl rahkaa (83)

(90)500 g färskost, keso eller kesella (70)
500 g tuorejuustoa tai rahkaa (70)

Kesella är Arlas varumärke för kvarg. I exemplet (88), som härstammar från receptet på

raviolifyllning, har kesella ändå återgetts med ’cottage cheese eller kvarg’. I den italienska

15 http://www.valio.fi/portal/page/portal/Valio/Tuotteet_ja_Uutuudet/Tuoteryhma?tuory=2018

http://www.valio.fi/portal/page/portal/Valio/Tuotteet_ja_Uutuudet/Tuoteryhma?tuory=2018
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raviolin används traditionellt ricotta som är tillverkad av vassle från komjölk. Enligt

Recepthjälpen16 kan ricotta ersättas med keso som ”har liknande smak, men är klumpigare i

konsistensen, och har lägre fetthalt”. I Recepthjälpen föreslås också en blandning av keso och

créme fraiche som ersättning för ricotta. Med tanke på detta är översättarens återgivning helt

befogad.  I  (89),  som  är  hämtat  från  ett  pirogfyllningsrecept,  har kesella ersatts med

generaliseringen ’kvarg’. I (90) ges en ingrediens till auberginelasagne. De tre möjligheterna i

Bonniers Kokbok har återgetts med ’färskost eller kvarg’ i översättningen. Här har keso, Arlas

varumärke för cottage cheese, av någon anledning utelämnats fast den kunde ha ersatts med

cottage cheese. Även keso kan fås i några finska butiker.

Receptet på vit sås med idealmjöl (s. 382) har utelämnats helt och hållet. Detta beror säkert på

att idealmjöl, ett grovkornigt och snabblösligare vetemjöl, inte kan köpas i finska matbutiker.

Det skulle alltså vara onödigt att försöka laga den här såsen om man inte gör sig besvär med

att skaffa idealmjöl någon annanstans. På samma sida finns dock recept på andra såstyper som

den finska matlagaren kan testa.

5.4.3 Tillgänglighet

För att kontrollera tillgängligheten – och bedöma om översättarnas val är motiverade och

befogade – gick jag och studerade utbudet i både stora och små finska mataffärer.

Sortimenten kan naturligtvis ha förändrats en aning på fyra fem år, men man kunde tro att

översättarna valt sådana ingredienser som går att få också efter att översättningen kommit ut.

Exempel som illustrerar generaliseringsstrategin handlar ofta om tillgänglighet i Tammen

keittokirja. Översättarna kan använda överordnade begrepp ifall det inte är säkert om någon

viss ingrediens går att få tag på i Finland:
(91)Fyllningen består av cream cheese. Philadelphia har en god light-sort med örter. (216)

Täyte valmistetaan tuorejuustosta. Nykyisin juustohyllyltä löytää myös hyviä, yrteillä
maustettuja kevyttuorejuustoja. (216)

(92)– (358)
Jos heravoita ei ole saatavana, voit käyttää sen sijasta jotakin hyvälaatuista gourmet-
voita. (358)

16 http://www.recepthjalpen.se/ricotta.html

http://www.recepthjalpen.se/ricotta.html
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Översättaren har inte återgett varumärket Philadelphia i exemplet (91): ’Fyllningen tillverkas

av färskost. Nuförtiden kan man i osthyllor också hitta goda light-färskostar med örter’. Hon

har i stället generaliserat så att den finska matlagaren kan välja vilket färskostmärke som helst.

Slutresultatet kommer troligen inte att skilja sig från originalet eftersom Philadelphia bara

rekommenderas i det svenska receptet. Jag kunde dock hitta Philadelphia Vitlök & Örter light

i välsorterade finska livsmedelsbutiker. Man kan i alla fall anse att det inte finns så stora

skillnader mellan olika färskostmärken. Översättaren har försökt ta hänsyn till tillgängligheten

också i (92), receptet på ripa i messmörsås. Hon har tillagt satsen ’Om messmör inte finns att

få tag på kan du använda något gourmetsmör av god kvalitet i stället’. Man kan tydligen inte

få tag på messmör i Finland. Jag försökte leta efter det i smörhyllor i mataffärer men utan

resultat. Visserligen hittade jag inte heller något gourmetsmör, så man kunde ifrågasätta

nödvändigheten av det här tillägget.
(93)4 dl druvkärneolja (328)

4 dl oliiviöljyä (tai viinirypäleöljyä) (328)

(94)1 msk apelsinblomhonung (355)
1 rkl hunajaa (appelsiininkukkahunajaa) (355)

I (93) har ingrediensen druvkärneolja återgetts med ’olivolja (eller druvolja)’. Jag sökte efter

viinirypäleöljy i matbutiker men hittade bara viinirypälesiemenöljy ’druvkärneolja’ i en större

affär. Även en googlesökning på viinirypälesiemenöljy gav flera träffar än på viinirypäleöljy,

fast det blev väldigt få träffar på bådadera. Druvkärneolja är troligtvis inte så känd eller

lättillgänglig i Finland och därför är olivolja ett mycket säkrare val. Smaken kan dock vara

annorlunda. Också apelsinblomhonung i (94) har satts inom parentes i översättningen och

ersatts med ’honung’. Även den här ingrediensen verkar vara mer sällsynt och svårtillgänglig i

Finland eftersom en googlesökning på appelsiininkukkahunaja bara gav fem träffar.

Apelsinblomhonung kan trots allt finnas också i några finska mataffärer. Om smaken inte

förändras kan den kanske ersättas med vanlig honung.

Översättaren har använt sig av en generalisering också i onödan:
(95)2 msk Cherry Heering (443)

2 rkl kirsikkalikööriä (443)

Orsaken till generaliseringen i (95) är svår att veta. Först trodde jag att Cherry Heering har

bytts mot mer allmän ’körsbärslikör’, eftersom man inte kan få tag på den i Finland. Heering
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Cherry finns ändå med i Alkos prislista från hösten 2007, så likören torde vara lättillgänglig.

Det är dock möjligt att den inte har varit lika lätt att få tag på år 2003 då översättningen är

gjord. Man kunde dessutom förvänta sig att översättaren hade kontrollerat saken eftersom hon

också hade tagit reda på tillgängligheten av andra alkoholhaltiga drycker som nämndes i

5.2.6.

6 FUNGERANDE ÖVERSÄTTNING

Ovan  har  jag  redan  tagit  ställning  till  funktionaliteten  av  en  del  lösningar  som  översättarna

gjort. I det här kapitlet gör jag en liten sammanfattning av mina iakttagelser och lyfter också

fram några faktorer som påverkar funktionaliteten i översättningen. Översättarna har till

exempel gjort några förbättringar som kan hjälpa målspråksläsaren, men också några fel som

kan försämra översättningens kvalitet. Med andra ord undersöker jag om översättningen

uppfyller sitt syfte i målspråkskulturen.

6.1 Förtjänster och svagheter

Översättningen är i huvudsak idiomatisk och den följer genrekonventioner i finska matrecept.

Den kan sägas fungera nästan lika bra i målspråkskulturen som kokböcker som är finska från

början. Källtexten som ursprungligen är riktad till svenska läsare har bearbetats ganska

mycket för att kunna användas även i finska förhållanden. Översättarna har preciserat och

förklarat, vilket troligtvis har hjälpt målspråksläsaren. De har exempelvis lagt till information

som gör det lättare att få tag på olika ingredienser. Å andra sidan har de utelämnat sådana

detaljer som skulle ha varit onödiga att överföra (här bör man dock alltid fråga sig vilket som

är onödigt och vilket som inte är det). Källtexten har anpassats till målspråkskulturen när det

har varit nödvändigt. Nedan tar jag dessutom upp några enstaka punkter där översättarna har

gjort goda och lyckade val.
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Översättaren har upptäckt fel i originalet och korrigerat situationen i översättningen. I

Bonniers Kokbok har två stycken på sidan 141, De nyttiga grönsakerna och Antioxidanter,

kommit på nytt på följande sida. På finska har de ersatts med nya stycken Höyryssä

keittäminen ’Att ångkoka’, Tarjoile heti ’Servera genast’, och Kuinka paljon? ’Hur mycket?’.

Översättaren har troligen kontaktat förlaget och frågat vilka de riktiga styckena borde ha varit.

Andra exempel gäller korrigeringar i faktauppgifter. Det är viktigt att veta om svampen är

giftig eller inte när man lagar svamprätter. När man ändå jämför följande varning för murklor

på svenska och på finska blir man lätt förvirrad. Vågar man äta toppmurklor?
(96)Stenmurklan, toppmurklan och biskopsmössan, som länge ansetts som delikatesser, har

förklarats vara mycket olämpliga som matsvampar, eftersom de även i små mängder kan
orsaka förgiftning. Även om man förväller svamparna flera gånger och häller bort
vattnet kan de farliga ämnena finnas kvar. (206)
Korvasieniä ja piispanhiippaa on totuttu pitämään herkullisina sieninä. Nykyisin niitä ei
suositella käytettäviksi ruokasieninä, koska ne voivat aiheuttaa myrkytyksen jo hyvin
pieninä määrinä. Vaikka sienet ryöpättäisiin useita kertoja ja keitinvesi kaadettaisiin
pois, voi osa myrkyistä silti jäädä jäljelle. Kartiohuhtasieni sen sijaan on hyvä
ruokasieni. (206)

Översättaren har tagit bort toppmurklan från listan över de giftiga murklorna och tillagt i

slutet att ’toppmurklan däremot är en bra matsvamp’. Även enligt andra källor, bland annat

Svampguiden17, innehåller toppmurklan inget gift och behöver inte förvällas eller kokas av.

Man blir ändå varnad av att det finns en risk för förväxling med den giftiga stenmurklan, och

därför rekommenderas avkokning i vatten som sedan hälls bort. Jag kontrollerade uppgiften

också i ett flertal nyare svampböcker och i alla stod det att toppmurklan är en god matsvamp.

Även om exemplet (97) nedan vid första anblicken på något sätt kan verka felaktigt är det

ändå ett resultat av översättarens kännedom om svenska respektive finska livsmedel:
(97)ca 6 dl rågsikt (360 g) (508)

3 ½ dl vehnäjauhoja, 2 ½ dl ruisjauhoja (508)

I (97) har översättaren egentligen gjort en domesticering. Ca 6 dl rågsikt har  bytts  mot  en

blandning av vetemjöl och rågmjöl: ’3 ½ dl vetemjöl, 2 ½ dl rågmjöl’. Trots att det svenska

ordet rågsikt motsvaras av ruissihtijauho (eller sihtiruisjauho) i finskan är det ändå inte fråga

om samma produkt. Medan den svenska rågsikten18 är ”en blandning av siktat råg- och

17 http://www.svampguiden.com/art.asp?art=Morchella_elata
18 http://www.recepthjalpen.se/ragsikt.html

http://www.svampguiden.com/art.asp?art=Morchella_elata
http://www.recepthjalpen.se/ragsikt.html
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vetemjöl” består den finska rågsikten enbart av rågmjöl. Ruissihtijauho19 tillverkas av delvis

skalade rågkorn, och det är mer finfördelat och ljusare än vanligt rågmjöl. I Sverige säljs den

här färdiga blandningen eftersom den är mer lättbakad än rent rågmjöl. Enligt Recepthjälpen

kan den svenska rågsikten ersättas med att ”blanda vete- och rågmjöl i proportionerna 60–40”.

Detta har översättaren i Tammen keittokirja tagit hänsyn till när hon har beräknat de nya

mängderna.

Trots många förbättringar finns det även några svagheter i den finska översättningen av

Bonniers Kokbok. Vissa val av översättningsstrategier är inte så lyckade: Med att använda

exotiseringar förblir vissa svenska företeelser främmande för de finska målspråksläsarna (jfr

5.1). Generaliseringar och utelämningar gör texten ibland för oexakt (se 5.4). Det finns också

ställen där översättarna har gjort förändringar som inte är av behov och som därmed kan anses

vara obefogade. Något som är intressant är förhållningen till svenskheten. Av någon

anledning har översättarna ofta ansett hänvisningar till det svenska som problem.

Fast syftet säkert har varit att göra förbättringar som gör att boken fungerar bättre i den finska

kontexten, har det ibland förekommit så kallade förbättringar som egentligen inte är till någon

nytta. Till exempel följande exempel gjorde mig fundersam:
(98)2 dl hackad persilja + 1 dl hackad spansk körvel eller enbart ca ¾ liter hackad dansk

körvel (225)
2 dl silputtua persiljaa + 1 dl silputtua kirveliä (225)

På svenska har man gjort skillnad på spansk och dansk körvel, medan det bara talas om körvel

i allmänhet på finska i (98). Spansk körvel används tillsammans med persilja, och därför

också mindre än dansk körvel som används ensam. På finska kunde man tala om

saksankirveli och maustekirveli, men jag kunde endast finna kirveli ’körvel’ i finska

mataffärer. Enligt Tammen keittokirja (s. 113) säljs det oftast dansk körvel i mataffärer, och

om detta gäller även här vänds hela idén upp och ned i översättningen.

Förkortningen av volymmåttet kryddmått (1 ml), krm, har återgetts direkt med maustemitta

’kryddmått’ i Tammen keittokirja. Efter min erfarenhet känns det som om man knappast

använder kryddmått som måttenhet i recept som är finska från början. När man vill använda

19

http://www.finfood.fi/finfood/ffom.nsf/0/CF562BD69B72FF46C22565BC002D19B8?opendocument&ryhma=

http://www.finfood.fi/finfood/ffom.nsf/0/CF562BD69B72FF46C22565BC002D19B8?opendocument&ryhma=
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exakta måttangivelser brukar man hellre tala om teelusikka ’tesked’, och om det är fråga om

mindre mängder kan man använda delar av tesked, exempelvis ¼ tl valkopippuria ’¼ tsk

vitpeppar’. Små mängder kan även anges med ripaus ’nypa’  eller veitsenkärjellinen

’knivsudd’. Min hypotes stärks av att man har återgett krm med ripaus i Koko perheen

ruutukokki (2006), den finska översättningen av svenska Rutiga kokboken (2007). Där har

ripaus fått motsvara mängder från ¼ krm till 2 krm. Maustemitta är ingalunda ett obekant

begrepp i den finska kontexten, men det kan ge ett lite främmande och oidiomatiskt intryck.

Många personer som jag har frågat om de vet vad maustemitta betyder har varit osäkra eller

sagt att de inte vet. Att maustemitta inte har någon vedertagen förkortning i finskan säger

också något. Att ange det här måttet tar mycket utrymme i matrecept som annars är så

kompakta.

Översättarna har återgett ättiksprit (12 %) i alla recept direkt med väkiviinaetikkaa (12 %).

Ättiksprit som säljs i finska mataffärer har dock koncentrationen 10 %. Det påverkar troligtvis

inte slutresultatet så mycket om den finska matlagaren använder 10-procentig ättiksprit i

stället för 12-procentig men den ”felaktiga” översättningen kan förvirra målspråksläsaren. Det

lönar sig till exempel inte att söka efter ättiksprit som innehåller 12 % ättiksyra i de finska

mataffärerna.

Ett problem som kan uppstå när man har flera översättare för en bok är inkonsekvens. Detta

syns också i översättningen av Bonniers Kokbok, när översättarna hänvisar till recept som inte

ingår i deras egna översättningsdelar:
(99)Gubbröra (52)

Ukkojen ateria (52)
Muna-anjovistahna (221)

Översättarna har många gånger använt sig av olika strategier: den ena översättaren har

översatt namnet på ett sätt och den andra på ett annat sätt. Oftast är felen ganska obetydliga

och de innebär inte några förståelseproblem för de finska läsarna. En del fel är dock

allvarligare och då kan hänvisningarna vara ganska oklara. Det kan finnas många likadana

recept på en och samma sida, och då kan det vara svårt att veta till vilket av dem man

hänvisar. I (99) har rätten gubbröra återgetts med ’gubbarnas måltid’ och ’ägg-ansjoviskräm’.
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Den första översättaren har använt sig av exotisering medan den andra har förklarat innehållet

i rätten. Alternativen kan förvirra läsarna om de inte läser receptet mer noggrant.
(100) Doppbullar (511)

Kastinleivät (511)
joululeipä (325)

(101) Halländsk grönkål (173)
Hallannin lehtikaali (173)
lehtikaalihöystö (325)
Hallandin lehtikaalia (441)

Doppbullar i (100) är bröd som doppas i varmt skinkspad på julen. Det här fenomenet är dock

inte känt i Finland och man har inte någon beteckning för doppbullar i finskan. Översättarnas

lösningar i Tammen keittokirja har skiljt sig från varandra: direkt översättning ’doppbullar’ i

själva receptet och generaliseringen ’julbröd’ i hänvisningen. (101) är ett bra exempel på

hänvisningsfel: alla tre översättare har valt olika finska uttryck för halländsk grönkål.  I

receptet kallas rätten för ’halländsk grönkål’ (namnformen anpassad till finska), i

hänvisningarna för ’grönkålssauté’ och ’halländsk grönkål’ (svensk namnform). Det andra

alternativet lehtikaalihöystö är i själva verket felaktigt: i stället för höystö ’sauté’ borde man

tala om höyste ’tillbehör, birätt’ på finska. I introduktionen till receptet sägs nämligen att

Halländsk grönkål passar bra till skinka och köttbullar (s. 173). De här inkonsekvenserna kan

inte bero på att översättarna velat ha variation i texten, eftersom funktionaliteten definitivt är

det viktigaste: att hänvisningarna fungerar och läsaren kan finna det rätta receptet.
(102) Smått och gott (216)

Pikkuherkkuja (216)
Pientä hyvää (443)

(103) Grillat (372)
Ruokaa grillistä (372)
Grillaus (439)

Att samarbetet mellan översättarna har varit bristfälligt syns även i att till och med några

namn på kapitlen i boken har översatts på två olika sätt. I (102) har kapitlet Smått och gott

översatts ungefär med ’Små delikatesser’ och ’Smått och gott’. Kapitlet Grillat har däremot

återgetts med ’Mat från grillen’ och ’Grillning’. De här olikheterna försvårar inte läsningen

eller förståelsen men kan vara pinsamma för översättarna eller för noggranna läsare.

Illustrationerna i Bonniers Kokbok har behållits oförändrade i Tammen keittokirja, vilket

betyder att den möjliga kopplingen mellan text och bild måste överföras även till
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översättningen. I kapitlet Potatis i originalet presenteras olika potatissorter som odlas i

Sverige. Som nämndes i 5.2.2 har sortimenten domesticerats i översättningen för att motsvara

finska förhållanden. På sidan 125 finns en stor bild av några sorter, inklusive sådana som har

lämnats bort i översättningen. I den finska texten nämns alltså inte potatissorterna Symfonia

och King Edward som ändå finns med på bilden. Detta skapar en viss inkonsekvens och stör

samspelet mellan text och bild. Namnen på äppelsorterna har däremot utelämnats helt på

bilden i äppelpresentationen på sidan 580. Alla fyra presenterade äppelsorter har i

översättningen bytts mot sådana som odlas i Finland. De finska läsarna reagerar inte på att

bildtexterna saknas eftersom de inte vet att texterna är med i originalet.

6.2 Fel

Vid översättning uppstår oundvikligen nästan alltid också fel, varav en del kan vara rent av

slarvfel. Fel i kokboksöversättningar kan göra att det blir svårare eller till och med omöjligt

att använda recept. Mindre fel kan göra texten obegriplig eller förvirrande. Det finns inte så

många fel i Tammen keittokirja, men å andra sidan är en del av dem ganska allvarliga. Sådana

fel kan påverka slutresultatet så att man inte lyckas med maträtten.

Om översättaren till exempel har översatt måtten oriktigt blir resultatet något annat än vad

man förväntat sig:
(104) 2 krm salt (46)

2 rkl suolaa (46)

(105) Häll på hett kaffe till cirka 2 cm från kanten. (484)
Kaada päälle kuumaa kahvia noin 2 cl päähän reunasta. (484)

I exemplet (104), som härstammar från receptet på äggtoast, har 2 krm salt blivit ’2 msk salt’

vilket är femton gånger så mycket som i originalet. Då blir toasten alltför salt. Visst kan man

ha lite bondförnuft men det är inte matlagarens uppgift att ifrågasätta innehållet i receptet.

Även uppgiften i (105) kan vålla små problem för läsaren. Längdmåttet centimeter har  av

misstag bytts mot rymdmåttet centiliter. Blandningen av drycken störs av felet, och man kan

fråga sig hur man ska hälla kaffe till cirka 2 cl från kanten: detta beror ju på storleken på

glaset!
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Följande finska exempel låter ganska konstigt:
(106) Dela frukterna på längden för att ta bort frön och mellanväggar på den färska chilin.

(158)
Halkaise tuore hedelmä ja poista hedelmät ja väliseinät. (158)

Översättaren har troligtvis bara varit lite tanklös och skrivit ’Dela den färska frukten och ta

bort frukter och mellanväggar’. Målspråksläsarna kan bli lite förvirrade när frukt nämns  två

gånger, men sannolikt vet de ändå vad man borde göra.

Nedan har översättaren förväxlat år med månad:
(107) Ställ konserverna på en sval och mörk plats. De håller i flera år. (563)

Purkit säilyvät pimeässä ja viileässä useita kuukausia. (563)

Exemplet (107) härstammar från den del i Bonniers kokbok som handlar om

värmekonserveringsmetoden hermetisering. Översättaren har skrivit att ’Burkarna håller i

flera månader på en mörk och sval plats’. Hermetiserade bär, frukter och svampar kan faktiskt

hålla i flera år, som det sägs i originalet. De finska matlagarna kan inte veta detta om de inte

läser andra källor än Tammen keittokirja och vågar kanske inte förvara burkarna så länge.

I följande exempel har översättaren virrat med siffror:
(108) 1 paket bacon (140 g) (28)

1 pakkaus pekonia (170 g) (28)

I (108) har översättaren bytt baconpaketets vikt från 140 g till 170 g. Hon har kanske hittat ett

baconpaket på 170 g i mataffären och velat domesticera, men man kan också få tag på paket

på 140 g i Finland. Olika baconmärken har paket i olika viktklasser. Det finska slutresultatet

kommer att vara lite köttigare än i originalet.

Problemet som kan uppstå med översättningen av en vörtbrödsingrediens nedan har att göra

med ordet flaska:
(109) 1 flaska julmust (33 cl) (511)

1 pullo Julmustia (Helleforsin Juhlajuomaa) (33 cl) (511)

För det första har översättaren gjort ett explicitgörande i (109) och tillagt julmustmärket,

Helleforsin Juhlajuoma ’Hellefors Festdryck’, i parentes. I Sverige kan man få tag på julmust

i 33 centiliters flaskor, medan man i Finland saluför Hellefors julmust20 bara i 1,5 liters

20 http://www.hellefors.fi/

http://www.hellefors.fi/
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flaskor. Översättaren har dock angett mängden julmust i parentes i slutet av raden. Om

matlagaren ändå inte lägger märke till detta kommer vörtbröden att misslyckas. Översättaren

borde ha utelämnat ordet pullo ’flaska’ och bara skriva 33 cl Julmustia (Helleforsin

Juhlajuomaa). Ett annat alternativ skulle ha varit att avrunda och skriva till exempel 3 ½ dl;

detta skulle troligtvis inte ha haft för stor inverkan på slutresultatet. Att översättaren tillagt

märket på julmusten är bra eftersom det kan vara lite knepigt för en finne att hitta julmust. För

hon eller han kan det mer märkesbestämda Helleforsin Juhlajuoma väcka starkare

associationer än blotta ordet julmust. I Finland kan man dock även få tag på Stockmos julmust

(Stockmos joulujuoma på finska), och översättaren kunde lika väl ha valt den i

översättningen.

Receptet på småländsk ostkaka (s. 403) har utelämnats helt. Till ingredienserna hör de lite mer

exotiska ostlöpe och bittermandel, men de går att få även i Finland. Inte heller i

tillagningssättet finns någonting som är omöjligt. Kanske den mest sannolika orsaken till

utelämningen är platsbristen i layouten. Förändringarna som översättaren gjort ett par omslag

tidigare har dragit med sig att man varit tvungen att utelämna ett recept i slutet av kapitlet Ost.

7 DISKUSSION

Materialet i den här avhandlingen är begränsat och består bara av en kokbok och dess

översättning. Därför kan jag inte dra några slutsatser som berör alla från svenskan förfinskade

kokböcker. Andra kokböcker och deras översättningar skulle kanske ha gett helt annorlunda

resultat. De här resultaten gäller med andra ord endast Bonniers Kokbok och Tammen

keittokirja. I framtiden kunde man kanske jämföra två eller flera kokboksöversättningar så att

man kunde urskilja några tydligare generella tendenser i översättning av kokböcker. Det som

man också bör hålla i minnet att översättningen synliggör bara en del av hela

översättningsprocessen. Processen kan inte rekonstrueras enbart med hjälp av översättningen.

Jag har till exempel inte intervjuat översättarna och är inte medveten om vilket slags uppdrag

som de har fått. Med andra ord har jag nöjt mig med att granska resultatet av processen;

bakgrunden och orsaker till val som översättarna gjort har förblivit okända för mig.
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Ett problem i arbetet har att göra med valet av metoden. Även om Franzons indelning av

översättningsstrategier är klar och okomplicerad, känns den lite ofullständig för det här syftet

enligt mitt tycke. I materialet finns nämligen också många utelämningar som är svåra att

placera i någon kategori. Fast det enligt Franzon går att räkna utelämningar till

generaliseringar finns det i översättningen en hel del sådana ställen som översättarna bara har

ignorerat, och många av dem är uttryckligen hänvisningar till Sverige eller något svenskt. Att

utelämna sådana ställen i översättningen kunde å andra sidan räknas till

domesticeringskategorin. Efter att det främmande lämnats bort blir måltexten ju mer

lättillgänglig och på sätt och vis anpassad till målspråkskulturen. Det har inte heller varit

enkelt att dela in andra översättningspar i kategorier. Översättarna har ofta kombinerat flera

strategier i en sats eller mening, så det har också varit problematiskt att avgränsa

undersökningsenheten. Gränserna mellan de fyra strategierna är vacklande. De kan inte ses

som ”enheter” utan de verkar hellre bilda ett kontinuum.

Det finns dock ett större problem med Franzons metod. Att tala om fyra olika

översättningsstrategier känns nämligen lite missvisande. Det har visat sig vara omöjligt att

skilja den kulturella och den språkliga nivån från varandra. Domesticering respektive

exotisering kan nämligen speglas i språkliga val. Översättaren kan till exempel göra måltexten

mer lättförståelig för läsarna genom att explicitera eller generalisera eller å andra sidan lämna

främmande inslag i måltexten genom att överföra element sådana som de är. Om man med

domesticering menar alla de åtgärder vars uppgift är att ta hänsyn till målspråksläsarna, kan

man se explicitgörande och generalisering som undergrupper till domesticering. Syftet med

alla dessa tre strategier är ju att hjälpa läsaren att förstå textens budskap. Jag tror ändå att den

här undersökningen skulle ha gett liknande resultat oberoende av valet av teori. Lika sannolikt

är att det är svårt att dela in översättningar i olika strategier oberoende av vilken metod man

använder.

Det har krävts mycket av översättarna att översätta Bonniers Kokbok till finska, och de har

varit tvungna att ta reda på alla slags saker. Det har ju kommit fram att kokböcker, och

speciellt den här kokboken, inte bara handlar om mat. Översättarna måste veta om vissa

råvaror och livsmedel går att få tag på i målspråkskulturen, om vissa svenska fenomen är
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välkända i Finland eller om de behöver en förklaring och så vidare. När översättarna anpassar

källtexten måste de kontrollera sakuppgifterna så att de motsvarar den nya situationen. De

måste med andra ord ha en god kännedom om både källspråkskultur och målspråkskultur.

Detta medför att det också är svårt att bedöma om översättarnas val är bra eller dåliga,

lyckade eller misslyckade. Förändringar, som jag förhastat har bedömt som fel, har visat sig

vara resultat av att översättarna har tagit reda på saker, och därmed är förändringarna ofta

befogade och nödvändiga. Översättarna av Bonniers Kokbok har tagit hänsyn till både det ena

och det andra, och man kan bara respektera översättarnas yrkeskunnighet och det hårda

arbetet som allt detta har krävt.

Översättandet betyder ofta att man måste balansera mellan trohet mot källtexten och

anpassning till målspråkskulturen, och översättarna är tvungna att göra kompromisser. Till

exempel slutresultatet i det översatta receptet blir nödvändigtvis inte exakt detsamma som i

originaltexten. Det är ändå viktigt att matlagaren i målspråkskulturen kan få tag på

ingredienserna som nämns i receptet. Man kan kanske anse att om ingredienserna inte finns

att köpa kan slutresultatet inte alls uppnås. Frågan är ändå om alla förändringar verkligen är

av nöden. Var ligger gränsen för vad översättaren får och inte får göra? Det har inte alltid

varit lätt att bedöma översättarnas bearbetningar i Tammen keittokirja. Särskilt utelämningar

och grundliga omarbetningar har väckt frågan om källtextens orördhet, även om en del av

bearbetningarna är klart berättigade. Det finns ändå inte bara ett enda riktigt sätt att översätta;

val av många olika slag kan ge en lyckad och fungerande översättning.

I Bonniers Kokbok respektive Tammen keittokirja presenteras mat och recept från världens

alla hörn. Det finns spansk tortilla, italiensk frittata, grekisk gurksallad, turkisk risi med

bulgur, persisk gryta, ryska champinjoner i surgrädde och så vidare. Trots detta är det enda

främmande som översättarna velat bli av med just hänvisningar till Sverige och det typiskt

svenska.  Varför  har  man  velat  domesticera  många  av  de  svenska  recepten  samt  namnen  på

dem i översättningen? Varför har man inte låtit svensk grönsakssoppa vara svensk

grönsakssoppa? Problemet är att källtexten är skriven i Sverige och för svenska läsare, men

hemmiljön i måltexten är Finland. Sverige och det svenska spelar naturligtvis en stor roll i en

svensk kokbok, medan det i den finska kontexten har samma ställning som vilket annat land
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som helst. Detta har vållat tydliga problem för översättarna, eftersom det verkar ha varit svårt

för dem att förhålla sig till det svenska i texten.

8 SAMMANFATTNING

Alla texter speglar den kultur där de är skapade. De kan vara riktade uttryckligen till

mottagare i källspråkskulturen och innehålla information som är bunden till en viss historisk,

ekonomisk, politisk, kulturisk och geografisk situation, konstaterar Vehmas-Lehto (1999: 87).

Därför kan det förekomma problem när sådana texter översätts till främmande språk. Även

matrecept uppstår inom en viss kultur, och till exempel Bonniers Kokbok är skriven för

människor som lever i den svenska kulturkretsen. När boken översätts är det översättarens

uppgift att anpassa innehållet i boken till målspråkskulturen så att texten fungerar även där.

Vid översättning bör man alltid tänka på textens (eller textavsnittets) funktion och välja

strategin med tanke på den. När det gäller en kokbok som Bonniers Kokbok bör man ta

hänsyn till dess informativa, imperativa och estetiska funktion. Det är också viktigt att följa

konventioner och traditioner i målspråkliga texter som hör till samma genre. Även skillnader

mellan källspråkskultur och målspråkskultur kan ha sin påverkan på översättningen. Speciellt

kulturrelaterade begrepp kan försvåra översättningsarbetet och många gånger vålla

översättaren huvudbry. När man översätter finns det ett antal strategier att tillämpa:

exotisering, domesticering, generalisering och explicitgörande.

Översättarna har ibland använt sig av exotisering vid återgivning av recept på traditionella

svenska maträtter. De har låtit det framgå att recepten ursprungligen är svenska. Även namn

på svenska personer, platser och fenomen har återgetts oförändrade i Tammen keittokirja.

Några av dessa översättningar har dock blivit ganska intetsägande för de finska läsarna, och

man kan anse att de kanske kunde ha krävt en liten förklaring. Problematiskt blir det också

när det gäller att till målspråket överföra associationer som olika ord väcker.
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Översättarna har ofta domesticerat sådana kulturbundna element som binder texten till

källspråkskulturen. Syftet är ju att producera en text som fungerar i målspråkskulturen. Med

tanke på kokbokens funktionalitet kan domesticeringar vara mycket nödvändiga eller till och

med oundvikliga. Till exempel de ingredienser som är svåra att få tag på i målspråkskulturen

kan ersättas med närmaste motsvarigheter som är lättillgängliga där. Ofta har översättarna

använt sig av domesticeringar i Tammen keittokirja när det bland annat är fråga om svenska

specialiteter som alltså inte har någon finsk motsvarighet. På samma sätt har fakta som berör

Sverige eller svenska förhållanden för det mesta ersatts med motsvarande finska uppgifter.

Utjämningen av källtexten hindrar dock målspråksläsaren att få en uppfattning om svensk

matkultur (i den mån den presenteras i svenska kokböcker) och svensk kultur i allmänhet.

Ibland har översättarna skjutit in textkompletteringar och förklaringar som saknas i originalet.

Då är det fråga om strategin explicitgörande. Översättarna har expliciterat för att underlätta

förståelsen för begrepp och företeelser som kan tänkas ligga långt från den finska

målspråkskulturen. I Tammen keittokirja har de främst expliciterat namn på svenska

företeelser, maträtter och livsmedel samt andra fenomen som inte är välkända för den finska

målspråksläsaren. Explicitgörande har visat sig vara ett effektivt sätt att hjälpa läsaren att

förstå främmande ord.

Svenskheten i form av geografiska namn i Sverige samt svenska maträtter och livsmedel har

utsatts för översättningsstrategin generalisering. Ofta har översättarna även tänkt på

tillgängligheten av ingredienser när de har valt att generalisera. Å andra sidan har de inte

alltid tagit med sådan information som känns överflödig i den nya situationen.

Generaliseringen kan några gånger till och med förefalla oundviklig även om den också kan

innebära stora betydelseförluster.

Det finns alltså inte något enhetligt sätt att översätta kulturbundna ord och uttryck i Tammen

keittokirja. Jag kunde åtminstone inte urskilja någon klar logik i valet av översättningsstrategi.

Valet beror på situationen och möjligen också på översättaren. Ibland är det sammanhanget

som avgör hur översättaren översätter, inte själva elementet. Samma översättare följer inte

alltid samma strategi. Som det framgår av materialet beror valet även på översättaren:

översättarna har kommit fram till olika strategier vid översättning av ett och samma begrepp.
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Man kan ändå med en viss generalisering säga att översättarna har valt en målspråksorienterad

strategi vid översättning av Bonniers Kokbok.

Jag har även lagt märke till översättningens förtjänster och svagheter. Översättningen kan

fungera bättre än originalet om översättarna har gjort förklarande tillägg och andra

förbättringar som är nödvändiga. De har ofta tagit hänsyn till målspråksläsarens behov.

Svagheter och till och med fel, som också förekommer i Tammen keittokirja, gör att

översättningen fungerar sämre.
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