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LA 
JOURNÉE 

DE 
PRINTEMPS

LE TRADUCTEUR 
À SES FOURNEAUX
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L
e traducteur à ses fourneaux : tel était l’intitulé de la Journée
de printemps organisée par ATLAS qui s’est déroulée le 
16 juin 2012 à l’Institut Charles V (Université Paris-Diderot).  

Quels liens entre la chair des mots, les mots et la bonne chère ?
Après l’ouverture par Antoine Cazé, responsable du master pro de
traduction littéraire à l’Institut Charles V, et la présentation d’Hélène
Henry, présidente d’ATLAS, Fatéma Hal, anthropologue et
restauratrice marocaine, nous a offert une mise en bouche sur le
transfert culturel des goûts. Les participants ont ensuite été conviés
à plusieurs tables pour les ateliers du matin  : anglais avec Susan
Pickford, japonais avec Ryoko Sekigushi et Patrick Honnoré, russe
avec Anne-Marie Tatsis-Botton. 

Après la pause déjeuner, le prix Nelly Sachs a été décerné à André
Markowicz pour Le Soleil d’Alexandre, qu’il a traduit du russe chez
Actes Sud. Le lauréat a prononcé une allocution émue avant
d’animer un atelier consacré à la traduction de la poésie russe, avec
un détour par la poésie chinoise. D’autres ateliers attendaient les
convives de l’après-midi  : anglais avec Karine Reignier-Guerre,
espagnol avec Denise Laroutis, allemand avec François Mathieu et
malayalam avec Dominique Vitalyos. Cuisine conventuelle,
astringent, rousski cooking, petites recettes et grande diffusion,
néologismes et traditions, il y en a eu pour tous les palais.

La journée s’est clôturée sur une «  farandole culinaire  »  : La
Colère des aubergines de Bulbul Sharma, lue dans sa traduction par
Dominique Vitalyos, des « histoires de cuisine » de Ryoko Sekiguchi,
et enfin une causerie inspirée d’Hervé Collet, des Éditions
Moundarren, sur la « cuisine du poète taoïste ».
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Ayant accepté de remplacer au pied levé Sylviane Lamoine,
malheureusement empêchée, c’est le cœur trépidant que j’ai poussé
la porte de l’atelier d’anglais consacré à Simplicity from a monastery
kitchen par le frère Victor-Antoine d’Avila-Latourette, qui, malgré son
nom bien français, officie dans un monastère new-yorkais. Il s’agit
d’un livre de recettes végétariennes qui prône, comme son nom
l’indique, une cuisine simple et saine  à base de produits locaux et
saisonniers : « as good for the body as they are for the soul », comme
le veut la quatrième de couverture. Les pages sont d’ailleurs
saupoudrées de citations zenifiantes, prêtant au livre un petit goût de
traité de spiritualité. Mais le vin coule à flots, et les recettes ne
plairaient guère au palais d’un ascète : le bon frère apprécie
manifestement la bonne chère.

Sylviane m’avait transmis quatre recettes du livre original avec les
recettes correspondantes dans sa traduction, parue sous le titre À la
table des moines : recettes simples et savoureuses du monastère
(Buchet-Chastel, 2006). J’ai abordé la séance avec deux questions à
l’esprit : Ne touchions-nous pas dans ce genre de texte aux confins de
la traduction littéraire  ? Par conséquent, quelle part de créativité
aurions-nous dans notre travail  ? Pour commencer, j’ai donc
demandé à la petite vingtaine de traducteurs présents – dont certains
spécialistes en cuisine et, aide précieuse, deux anglophones – de
s’atteler à une traduction de la liste des ingrédients et à une partie de
la première recette. En circulant dans la salle, j’ai été étonnée de voir
émerger un nombre insoupçonné de variantes sous la plume de mes
apprentis cuisiniers – de quoi largement nourrir nos débats, au point
que nous n’avons même pas pu terminer la première recette dans le
temps imparti. Nous avons pris plaisir à longuement mâcher le texte,
à peser le pour et le contre du moindre détail. Heureusement que
nous n’étions pas sous la pression d’un coup de feu en cuisine !

« À LA TABLE DES MOINES »
SUSAN PICKFORD
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J’ai trouvé amusant de vous livrer le fruit de nos élucubrations
sous forme de notes sur le texte de départ :

Natas1

(a Portuguese dessert2 that comes from an old monastery of
nuns3)

½ pint4 heavy5 cream
2 teaspoons6 cornstarch7

1 cup8 milk9

5 egg yolks10

½ cup sugar11

2 teaspoons orange flavour12 essence (or vanilla extract)
Cinnamon, as garnish13

1 Mot portugais : on n’y touche pas.

2 Avec ou sans article défini ? Les avis divergent, mais nous préférons finalement sans.

3 Formulation un peu bizarre en anglais  : on soupçonne l’influence de la langue
portugaise, mais personne dans la salle n’étant lusophone, nos soupçons restent à
l’état d’hypothèse. Pour «  monastery of nuns  », le raccourci «  couvent  » fait
l’unanimité. On avance « dessert portugais qui nous provient d’un couvent ». On
objecte que le « vieux » a sauté. Proposition de la salle : si on faisait glisser la notion
« vieux » du couvent vers le dessert ? Il ne nous semble pas trahir le texte, car les
couvents sont vieux quasi par définition, et, faisant appel à notre savoir extra-
linguistique, nous sommes en mesure d’affirmer que ce n’est pas une recette
moderne. Proposition retenue  :  «  Recette traditionnelle / ancestrale qui provient
d’un couvent portugais ».

4 Ah, les mesures… traduire ou ne pas traduire  ? Nous sommes tous partisans de
traduire. Seule une petite voix au fond de la salle fait de la résistance : une
traductrice de recettes scandinaves nous fait savoir qu’elle laisse les mesures en
décilitres car elle ne va tout de même pas aller peser les ingrédients à chaque fois.
Je résiste à la tentation de me lancer dans un docte discours sur les enjeux
impérialistes de la traduction cibliste… Quelqu’un finit par dégainer son iPhone
pour nous faire les calculs et le tour est joué.

5 Débat poussé sur la nature exacte de ce « heavy ». Les propositions fusent : crème
fleurette, fraîche, épaisse. Heureusement, nous avons une Américaine dans la salle
qui nous explique exactement de quoi il s’agit. Va donc pour crème épaisse.

6 Adaptation culturelle : la cuillère à thé devient cuillère à café. Ça me paraît curieux,
car chez moi en Angleterre, une cuillère à café, c’est bien plus petit qu’une cuillère
à thé, mais on me dit que non, c’est bien ça. Admettons.

7 Fécule de maïs ou Maïzéna  ? Débat enflammé sur l’emploi de la marque
commerciale. Maïzéna a-t-il ou non acquis le statut d’un nom générique (un stylo
Bic…) ? Un livre qui prône la zen attitude en cuisine ferait-il vraiment la promotion
d’une marque, les marques étant le symbole du système capitaliste (je vous rassure
tout de suite, on commence à donner dans le second degré…) ?

8  Ah, on aura passé du temps sur ce « cup »… On nous confirme que, contrairement
à ce que l’on pourrait croire, il s’agit d’une unité de mesure précise, calibrée,
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correspondant à 250 ml à peu près. Or, il nous semble que l’esprit du livre et de
cette recette ancestrale est assez favorable à une approche « à-peu-près-iste ». On
hésite donc entre la mesure précise et le simple «  verre  » (comme dans la pub
Nutella…). On a même osé avancer que nous nous tenions là au bord d’un gouffre
culturel : la cuisine comme art en-deçà, science au-delà…

9  Eh oui, on a réussi à ergoter sur la traduction de « milk »… lait ou lait entier ? La
précision est peut-être inutile dans la mesure où personne n’ira acheter du lait
écrémé pour un dessert où on aura déjà mis quantité de crème… oui, mais « lait
entier », ça donne un petit côté sain, nourrissant, bien dans l’esprit du livre.

10 Bon, jaunes d’œuf, là par contre on n’a rien trouvé à dire.

11 Sucre ou sucre en poudre ? On accepte les deux variantes. 

12 Notre œil de lynx a décelé une erreur qui a échappé au correcteur. Il devrait s’agir
de «  orange flower water  », comme dans le texte. Eau ou essence de fleur
d’oranger  ? S’ensuit une dissertation savante de nos cuisinières émérites sur la
concentration respective d’une eau, d’une essence et d’un extrait.

13 « En garniture », ça ne passe pas du tout. Nous restons sur « pour décorer » ou
« saupoudrer ».

1. This dessert should be prepared14 in a double boiler15 over low-
medium16 heat.

2. Pour17 the cream into the top18 of the double boiler. Dissolve19 the
cornstarch in the milk and add to the cream. In a deep bowl20 beat
the egg yolks and sugar with a mixer21 and add to the cream. Add22

the flower essence, or vanilla, or a similar extract.23

3. Raise heat to medium and when the water begins to boil, reduce
the heat to low-medium. Stir the cream continually until it comes
to the boiling point and thickens. Check the seasoning and add
more sugar if necessary. When the cream is perfectly smooth and
of even consistency, remove it from the heat and pour it into four
or six small ramekins. Sprinkle some cinnamon on the top of each
ramekin and place them in the refrigerator for several hours before
serving.

14 Passage du passif au pronominal : « ce dessert se prépare ».

15 Au bain-marie. Mais bain-marie est-il le nom de l’objet ou simplement de la
technique ? Un petit tour sur Google Images confirme qu’il s’agit bien du nom de
l’objet.

16 Intéressant : l’anglais propose plus de gradations dans la chaleur que le français,
qui ne dispose guère que du feu doux, moyen ou vif.

17 Infinitif ou impératif ? Les traductrices de livres de cuisine dans la salle nous font
savoir qu’il s’agit en général d’une décision prise en amont par l’éditeur en fonction
du ton souhaité, formel et impersonnel ou plutôt abordable. Nous regrettons
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vivement l’absence de Sylviane, qui aurait peut-être pu nous éclairer sur ce point.
Au final, vu le style assez personnel du livre, nous optons comme Sylviane pour
l’impératif.

18 « The top of » ? S’agirait-il d’un bain-marie à trois niveaux ? Nous estimons qu’il
ne viendrait jamais à l’idée d’un cuisinier français (cocorico) de verser la crème
dans le fond du bain-marie et que nous pouvons donc escamoter ce « top of » sans
risque pour les lecteurs. On nous propose un très élégant « Faire tiédir la crème au
bain-marie », adopté aussitôt.

19 Délayer nous paraît le terme adéquat.

20 Un saladier, une jatte.

21 Un mixeur ? un batteur ? un fouet électrique ? La précision est-elle nécessaire ? Là
aussi nous nous perdons dans des hypothèses sur les attentes du cuisinier lambda
des deux côtés de l’Atlantique  : fait-on appel aux miracles de la technologie
moderne ou préfère-t-on travailler de manière artisanale, à la force du poignet ?

22 Ça fait beaucoup d’«  ajoutez  » à la suite. Nous troquons le précédent pour un
« Incorporez ».

23 Et là, nous avons dû nous arrêter… Si la recette des natas vous tente, vous n’aurez
qu’à finir la traduction par vous-mêmes !




