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1) CQNTENTE

[

- .

La traduction automatique (T.A.) a2 maintenént plus d'un quart -
de siscle. Certains s'étonneront qu'aprés vingt-cing ans ii soit enco-

ré impossible de produire de "bonnes™ traductioms 3 partir &'un corpus

de taille. Il faut pourtant avouer que la traduction effectuée}inté—‘
gralement par ordinateur reste'hors de notre portée.  Les premiéres
expériences avaieng en effet suscité un enthousiasme et des espoirs
exagérés. L'analyse syntaxique s'est vite avéréé impuissante & résou—J//’*m
dre la plupart des ambigultés dé tous types qui @maillent le discours
et que.le lecteur intérpréte correctement sans méme y penser (Rieger, '

~

1976’ P 163). ) e T P ,



Aprés les années 1966-1967, marquées par la critique et les
remises en question (AuEBmatic Language Processing Advisory Committee,
~1966), la recherche en T.A. s'est poursuivie dans 1'ombre, intégrant
d'une part les progres techniques de l informatique et d'autre part
les travau\ en syrtaxe et en semanthue génératives (Vauquoms, 1975) .

Les attentes des chercheurs et des utilisateurs ont &té ramenées
é de plus justes proportions. On admet maintenant que le pr&duit d'un
systeme de traitement linguistique automatique peut gétre plus ou moins
raffiné, selon sa destination. Peut-on parler de T.A. dans le cas de
Systran (Tom;, 1977) par exemple? Une des versions de ce .programme,
utilisée entre autres par la NASA, traduit des textes scientifiques
de russe en anglais de fagon tres rudimentaire. Les ''traductions”
sont lues par des spécialistes qui établissent la pertinencé des tex-
tes et décident de 1'utilité d'une traduction humaine. Dans quelle
mesure cette rechnique reléve-t-elle de la traduction automatique?
C'est une autre question. I1 s'agit certes d'un cas limite, mais il

illustre bien 1'importance du critére “destination".

)

.

Pour J.G. Carbonnel et al. (1978), ... the output of am MI system
should be comparable to a reasonable human translation” (p. 42) (... le
. produit d'un systéme de T.A. devrait 2tre comparable z une traduction

humaine acceptable). M. Carbonnel souligre qu'on pardonne bien 2



1'occasion au traducteur le choix discutable d'un terme ou d'une expres-
sion susceptibles d'induire le lecteur en erreur. Rien ne justifie
1'imposition d'exigences plus strictes i la T.A. (p. 41). Cette qefi-
nition est pourtant sévére auisqu'elle entrainerait par exemple le

-

rejet du produit de Systran (Commission des Communautés Européennes,

1977). Elle &vite néanmoins le pigge des détracteurs de la T.A., qui

n'accepteront rien de moins qu'une super-traduction.

2) * FORME DU TRAITEMENT

Les chercheurs explorent actueliement plusieurs avenues (Boitet,
1976; Carbonnel, 1978; TAUM, 1978; Wermer, 1976). D'un cdté, on trou-

"ve 1'utilisation minimale de traits sémantiques combinés & la syntaxe

(Lehrberger, 1978; Toma, 1977). C'est un peu la démarche pratique
adoptée ici. Les études dans ce domaine portent sux des qorpus bien
définis et leur objectif est de parvenir 3 une traduction acceptabl
er de recueillir des données pouvant contribuer 3 1'élaboration/d’une
théorie plus générale. De l'autre, les travaux sont consacrés a
1'&laboration de "plans' {(Werner, 1976) ou de "geénarios” (Ca?bonnel,

1978) complexes, qui équivalent 3 la compréhension du texte de départ.
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La représentation sémantique ainsi. obtenue sert ensuite 3 la rédaction

d'un texte paralldle en langue d'arrivée. La puissance de 1'outil

informatique et des algorithmes pose encore des limites-au traitement

du magériel linguistique'(Vauquois, 1875). Toutes les méthodes présen-

. !
tent leurs inconvénients: les transformations syntaxiques comportent
5

autant de dangers de saturation de mémoire que la manipulation de ré-

seaux sémantiques (Carbdnmel, 1978, p. 46).

-
—

3) CONSIDERATIONS PARTICULIERES . ' 4

- R

Pour le traducteur commun, l'informatique est un monde étrange.
Le premier-obstac%e qué rencontre le praticien de la traduction dési—
reux de se méler &es recherches des informaticiens et des spécialistes
de l'inforﬁatique linguistique est de pénétrer.ce monde, dTapprivoiser
l'ordinatéun;»«Aprés quoi,-il-reste encore 3 s'y retrouver dans les

méandres des théories linguistiques proprement dites.

g Poor (Copy

l"npn: TE MNILIAE TTrr faimmmo .
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L'expérience de traduction automatique qui fait 1l'objet de la

~.
.

présente thése a &té réalisée par une traductrice, 2 1'intention des
traducteurs. Elle vise & ccombler en partie le fossé qui sépare les prati-

ciens,et les théoriciens en exposant point par point 1'élaboration d'un

'programme de traduction autaratique de textes trds simples du point de

vue de 1§ syntaxe et de la s&mantique. Le formallsme utilisé, baptiseé
systémes-Q, a été mis au poiﬂt en 1970 3 1'Université de Montréal par

M. Alain Colmerauer. Le 1éc£eur en tfouvera_une description sommaire au
chapitre V. Les systémes-Q ont servi 3 la réalisation de plusieurs pro-
é&ammes de traductiom autométique, entre autres celle de TAUM~METEO,
également é&laboré& 2 1'Université.de Montéal sous la_direcéion dé Richard
Kittredge et John Chénd;oux, ainsi que celle de '1'OBLIDE de Michel Lahaie,

3 1'Université d'Ottawa.

r

.
s

4a.
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CHAPITRE I : LES LANGUES DE SPECIALITE

L'écgeil de la traduction automatique est sans éoﬁtredit-la
structure cognitive dans laquelle s'inscrit obligatoirement un textel
Le lecteur dccomplit avec siireté et rapidité, la plupart du temps
sans méme y penser, l'analyse syntaxique du texte en fonction de cette

structure (Boitet, 1976, p. 9; Bellert, 1970, p. 342). Dés qu'il a

. . -
situé le theéme, il 8tablit pour ainsi dire d&'instinct la hi&rarchie
- + -

des €léments de la phrase et &carte les significations inappropriées. -

I1 se guide sur l'information qu'il posséde d&j2 avant de commencer
sanlecture'et sur les connaissances qu'il assimile au fur et 3@ mesure
qu'il progresse dans sa lecture. La "connaissance du monde", en 1'oc-
curence le domaine dont traite le texte, est donc la trame qui sous-
tend une analyse syntaxique correcte.

L'intérdt des langues de spécialité pour la T.A. pourrait, z



v .
prime abord, sembler résider dans une syntaxé simplifide et un lexique
restréint, tant au niveau du nombre, total d'unités lexicale; (UL) que

‘du nombre de'significations possibles de chacune par rapport 3 la lan-
gue dite générale. Les fextes destinds 3 un public bign défini et
_portant sur un sujet nettement cerné présentent des caractérisﬁiques
s%ylistiques et syntaxiques indéniables. Ils sont cependant truffés
de "phrases ordinairesf qui devront elles aussi @tre traduites. La

simplification escomptée devient alors, en derniére analyse, une mul-

tiplication des structures possibles.

Le concept de langue de spécialité est encore fort mal defini.
John Lehrberger (1978) semble s'en tenir 3 des postulats comme la
limitation du lexique, les aﬁomalies grammaticales et l'absence tota-
le de’formés affecti&es dans le corpus composé de manuels d'entretien
d'aéronefs sur lequel travaiile }'équipe de TAUM-Aviation a 1'Univer-

sité de Montréal:

"If we-can recognizé that a text is 'in English' and yet feel
that it is distinct enough to be described'aiagging "in the language
of X" (physics, aeronautics, advertizing, etcf) then we may be justi-
fied in saying that the language of X is a 'sublanguagé' of English."”

(Lehrberger, 1978, p. 1) (Si nous pouvons dire d'un- texte qu'il est

"en anglais" et néanmoins percevoir des particularités suffisantes



-

pour l'attribuer 3 "la langue de X" (physique, aéronautique, publicité,
: ~
etc.) Tous sommes peut—-&tre én droit de dire que la langue de X est

une langue de $pécialité de l'anglais.). Cette démonstration intuiti-

ve de l'existence d'une langue de spécialité a quelque chose de spé-
cieux. Elle laisse entendre qu'on pourrait arriver a définir chaque
langue de spécialité uniquement en termes linguistiques.

< .

Ne serait-il pas plus juste de dire que les anomalies gramma-—

ticales et les fréquences de tournure caractéristiques refleétent

le postulat de l'auteur qui c¢roit partager certaines connaissances

2 .
avec son lecteur? L'auteur laisse tomber des charniéres, certaines

structures ou partiés de structure et méme des segments entiers de dis-,

cours, qui lui paraissent aller de soi. Il dépouille la forme au
profit de la substance, se fiant au lecteur pour effectuer les réta-
blissements qui s'imposent. La langue du spécialiste passe donc par

un crible s8mantique. Le message porte 3 la surface la marque de 1'in-
tention de 1l'auteur: &conomie de temps et d'espace cobtenue par é&lision
de termes ou d'éléments grammaticaux, renforcement de la cohé&sion du
groupe professionnel grace 2 l'utilisation de tournures et de tegﬁes

presque sSymboliques, établissement d'une hiérarchie auteur-lecteur

par le style et la présentation comme dans les manuels scolaires, etc.

La langue de spécialité peut &tre tronquée en surface. C'est



souvent le cas dans les spécialités techniques, les scilences exactes,
jes instructioms en général. Les anomalies grammaticales sont beau-
coup moins courantes dans la langue des affaires, des manuels scolai~

res, des discours politiques... qui toutes peuvent gtre &galement in-

compréhensibles 3 un lecteur non averti:

"The interpretation of certain texts that is warranted by
knowle@ge of the world aﬁd, consequently, by generalization inductive-
1lv obt§ined,.is not accessible to receivers who‘do not possess knowledge
of the world o the extent assumed by the speaker or author." (Bellert,
1970, p. 342) (L'interprétation de certains‘textes, qui egt fonction
de la connaissance du ménde et, par conséquent, d'une généralisation
dtablie par induction, ne peut atre faite par les récepteurs dont la
connaissance du monde n'est pas aussi étendue que le postulait l'au-

teur) .
Kurtz Opitz (1978) a domc raison d'affirmer que: ’

"The communication situation determines the nature of the lo-
cution; the language act is specific, but not the language itself.
There are not gevéral different languages for speciél purposes, b;t
the generic singular: iangﬁage for specigl purpose.” (p. 78) (La si-

tuacion de communication détermine la nature de 1'énoncé; l'acte de
~ .

Y}



parole est particulier, mais la langue elle-méme ne l'est pas. Il
n'existe pas diverses langues de spécialité mals plutdt une notion

générique de lanéue de spécialité).l

La langue de spdcialité est donc le point de rencoatre d'um

-

g -

auteur, d'un thdme et d'un lecteur et la conmnaissance présumée que le
lecteur a d'un sujet détermine la forme linguistique que 1'auteur

donne 3 son message.

Est-ce 3 dire que le comncept, ramené 3 la langue générale plus
ou moins modifiée selon le éontéxte théme—lecteur, ne peut plus 8tre
utile 3 1a T.A.? Bien au contraire, la restriction du domaine séman-
tidue qui constitue la caractéristique principale de la langue de spé-
cialité est un atout majeur pour la résclutien d'ambiguités-lexicales-
et simplifieldans bien des cas l'analyse des amom2lies. Rien n;inter-
dit par ailleurs d'exploiter les particularités syntaxiques et stylis-—

tiques des types de textes ol elles se manifestent. La T.A., en effet,

retiendra du concept de langue de spécialité cette 'motion de micro-

P
-

1. Les termes "sublanguage', "language for special purpose” (LSP) et
"langue de spécialité” ne sont pas strictement synonymes, mais les -
distinctions établies par les chercheurs ne sont d'aucune utilité
dans la présente &tude. Nous employons donc "langue de spécialité”
dans le sens générique que recouvre la notion de "language for
special purpose" chez Kurtz Opitz.. '



'

10.

monde qui lui permet de sortir des limites &troites et souvent mauvaises

conseilléres de la syntaxe.
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CHAPITRE II : LE CORPUS

1) LE CHOIX DU CORPUS J

- PR . . eex oz =
La présente expérience de traduction automatique 2 &té réalissae

3 1'aide de sept recettes tirées de The Sovbean Cookbook, qu'on trouve-

ra 3 l'annexe A avec leur traduction. Les trois premiers textes ont

servi 2 &laborer le programme, les quatre autres, i le perfectionner,

. Deux autres recettes, provenant de Recipes for a Small Planet, ont

servi de textes témoins et sont &galement présentiées 2 1'anmexe A avec

leur traduction. -

Avant d'entreprendre les travaux, il a fallu choisir un "monde"
d'ol tirer une réalisation linguistique de langue de spécialité. Pour

gviter de compliquer nos recherches en traduction automatique des diffi-



B R / ”
) . :

cultés de terminologie et de découpage que présente au traducteur un

domqine inconnu, notre choix s'est portd sur une activité technique
ﬁodeste mais familigre, la cuisine. En outre, sur le plan pratique,
il existe un Iimportant corpus de livres de recettes et, 3 1l'heure
actuelle, la traduction dans ce domaine est fort mal rémunérée ef
laisse beaucoup 3 désirer., Il serait donc intéressant de mécani;er un

secteur d'intérét discutable pour le traducteur humain.

La langue de la cuisine est technique en ce qu'elle comporte

une forte proportion de listes et de directives. Par contre, elle.
s'inscrit dans un contexte quotidien oli, finalement, chacun est spécia-
liste. Qui ne cuisine pas! Par ailleurs, la cuisine familiale est

relativement simple et l'auteur peut compter sur la compréhension

rapide du lecteur. La rédaction de ces livres utilitaires, de par la

destination méme du résultat, est en général peu soignée. Il ne s'a-

L4

git pas de faire de la litt@rature; la ménagdre pressée se soucie peu

de Brillat-Savarin, elle 2 besoin d'explications claires et précises.-

4

Méme la coquille typographique et la faute de grammaire n'entraveront

pas la communication et ne porteront pas 32 conséquence. Le style

est souvent peu unifi&. Dans 1l'ouvrage utilisé, par exemple, il

semble que l'auteur ait choisi deux ou trols structures exprimant la

-

durée et les ait utilisées indifféremment, sans prendre soin de les

alterner: 1'une reviendra plus fréquemment dans un chapitre, comme un

-

l\.
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automatisme. Le livre n'est en effet pas destind 3 une lecture suivie,

mais 3 un usage ponctuel et chaque recette est indépendante des. autres.

2) LE LIVRE DE RECETTES

Un livre de recettes comprend plusieurs parties dont certaines
" v .
adoptent un ton tros différent de celul des recettes. L'avant-propos
et 1z préface peuvent &tre rédigés sur un ton badin, dans une langue

générale et parfaitement grammaticale. L'introduction a parfois des

affinités avec les manuels d'introduction 3 la chimie ou & la didté-

-

‘tique; les signes particuliers exprimant dessvaleurs numériques, des

-

proportions, etc. y sont fréquents. On trouvera des listes d'équiva-
lences, des tableaux comparatifs de valeur nutritive, parﬁois des
lexiques de termes culinaires et d'ingrédients contenant divers rensei-
gnements (provenance, utilisation, valeur nutritive, modé de stockage,

remps de conservationm, ete.).

les recettes elles-mémes sont regroupées en chapitres thématiques

correspondant & un type d'aliment ou 3 une partie de repas: soupes,

pains, salades, sauces, 1légumes, poissons... Chaque chapitre débute

par une introduction plus ou moins étoffée.

s .

(

13.
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-
A Certains livres présentent une section consacrée aux réeep-

tions, 3 l'étiquette, etc...

On trouve toujours en fin de volume au moins un index des

recettes et souvent un index élargi, qui comprend aussi les noms

d'ingrédients, les méthodes, les ustensiles...

. 3) LA RECETTE

E Dans_}es livres .en anglais coume dans les liﬁres en frangais,
la présentation des recettes est remarquablement uniforme. Ce que
nous disons des recéttes en-général vaut autant pour une langue que
pour 1l'autre. Les recettes elles-mémes commencent parfois par une
introduction de quelques lignes, grammaticalement correcte, qui pré-
vient le lecteur de difficultés éventuelles ou lui garantit l'excellence
du résultat. On trouve ensuite la liste des ingrédients utilisés et,
dans certainé cas, les ustensiles. Vient enfin la sectien "directives",
oti les anomalies syntaxiques sont courantes, qui peut se terminer par

quelques remarques d'inté@r@t général ou des instructions de remplace-

ment, signalées par une charniére explicite ("As a variation...") ou



exprimées sous forme grammaticale compléte, avec verbe conjuguéd (treés

souvent le verbe "may").

Schématiquement, la recette se présente donc ainsi:

TITRE

AVERTISSEMENT

GARANTIE - T T k.

INGREDIENT 1
2 AT

n N S o W

2 = — T

n i B

DIRECTIVE 1
2

n

|
1
I
|
!
I
!
I
I
USTENSILE 1 |— — — t
I
!
l
|
I
|
|
1
1
|
|

L

RESULTAT

-1

VARIANTE |—---




La présente rechercﬁe se limite 3 la recétﬁé méme, dépouillée R
des commentaires d'introduction, coﬁsidérée comme texte global et auto—‘
. nome. En effet, l'infofmation ¢ontenue dans la liste d'ingrédients et
dans les directives suffit 3a’'la réalisation du mets. La recette 's'ouvre
. sur un titre, qui constitue la premiére ligne du texte, et a toujours
la forme d'une expression nominale. Ce titre est presque toujours sui-
.vi de la liste des ingrddients domnnés & peu prés dads l'ordre ot ils
seront utilisés. (Certains ;i§res mélent ingrédients et instruétions,
mais ces cas sont relativement peu fréquents.) L'ingrédient est la

plupart du temps précédé d'une,expression de quantité et de termes

. ‘ .
exprimant 1'dtat dans lequel il doit 8tre ("chopped", 'slightly beaten',
"raw'", "cooked"...), sorte d'usinage que doivent avoir subi les élé-
ments avant assemblage. Bon nombre d'instructions élémentaires sont
ainsi éliminées de la section "directives" proprement dite, bien gqu'on
rencontre aussi la mention de l'ingrédient seul dans la liste et 1l'ins-
truction &lémentaire dans les directives. Le titre et la liste ne
_comprennent jamais de verbe ni d'article; les "mots pleins” y sont
simplement juxtaposés: 1'expression de quantité n'est pas lide au
groupe nominal par la préposition "of" (1 cup milk) et seules les
conjonctioﬁs "and" et "or",‘ainsi que la virgule, (1 carrot, cooked
and mashed) sont utilis@es. En frangais, l'usage maintient en général
la préposition "de" 3 la suite de 1l'expression de quantité (1 tasse de

lait), mais éscamote &galement l'article. La traduction de la liste



‘

sera donc 3 peu praés littérale, sauf quant au rétablissement du "de",.
qu'il est trds facile de générer puisque les expreséionﬁ de quantité
sont fort 1imitées‘(cassé, cuil. 3 thé, etc.). .Par contre, le titre
pourrait faire l'objét é}une transposition ou d'une modulation occasion-
. ~ nelle (Vinay et Darbelnet, 1975, p. 50-51). L‘expressioﬁ "au.gratin"

par exemple, qui a valeur adjectivale en anglais dans "Roasted wheat

and celery au gratin”, se rendraiten frangaié,par un nom: "'Gratin de
_blé grillé et de céleri” (traysposition). ‘Le plus souvent, ces trans-
formations tiennent surtout de la sémantiqde et ne sont ni prévisibles
ni répétitives. Les intégrer 3 un programme s'avarerait complexe et
peu rentable. -

&

TN En anglais, la section "directives' s'articule essentiellement
) - :

r hy bl I3 - > - . L3 L : - -
T sur des verbes a 1'impératif. Le frangais, lui, s'accomode de 1"impé-

ratif ou de 1'infinitif, mais s'en tient bien siir 3 une seule forme

-

. dans(urr m@me ouvrage. Les directives constituent la description quasi
linéaire et chronologiﬁﬁé\d‘un assemblage, interrompue parfois par des
N
opérations secondaires effecruées sur un ingrédient ou un mélange inter-

P : .o . N\ Lo T
médiaire et aussitlt ramenée § la ligne principale. La majorite des

Y

phrases contiennent un verbe uﬂ}que,'placé en téte de la proposition ‘ /,4/’

-
-~

i
I

- \ : ..
et, en 1l'absence d'embrayeur temR:rel, de la phrase elle-méme:

//\/
! /7
\\xﬁf//

"Bake in moderate oven' G{an Gundy Jonesl, p. 36)

» - .
1. Comme les renvois & l'ouvrage 3& " van Gundy Jones sont nombreux,
nous les indiquerons 3 1'avenir par les lettres "VGJ". ~



"Brown onion in'pil" (veJ, p. 37),
mais 1% arrive aussi que deux ou trols propositions soient liées par
‘des virgules ou des coﬁjongtions:

"Add cooked green soybéans, and heat mixture thoroughly."

: o -

(VGJ, p. 37).

L‘instruqéion peut porter sur pluéieurs ingrédieﬁts :

"add beaten egg, bread cruﬁbs, Boybeans, and salt." (VGJ, p. 67)
et équivaut alors 3 un regroupement d'autant d'instructions &lémen-
taires. Cet aspect "stfﬁcture profonde" n'a toutefois pas de réper-
cussions au niveau du traitement.

Outre la phrase "iﬁstruction directe" (verbe 3 1'impératif et
complément), on distingue deux autres types de phrases: la phrase
complete de forme sujet—verbe—cogplément et la phfase elliptique compo;—
tant un verbe ébnjugué dont le sujet sous—entendu est le Tésultat ou
1l'ingrédient de l'instruction préc&dente. Cette dernidre comstructien
apparait principalement Z la fin ou presque & la firn de la recette
sous la forme Serves X", traduit de facon idiomatique par "X portions",”

mais elle peut aussi exprimer des instructions alternmatives:

"May be baked with sliced tomatoes." (VGJ, p-. 66) S

Mentionnons au passage que la phrase tronquée, sans sujet ni

verbe: "Very good on new potatoes” (VGJ, p. 102) par exemple, semble

¢

18.

o
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trés rare-et n'a pas‘été retenue dans la présente &tude. Elle ne pose
d'ailleurs pas de difficultés particuliéres puisque le sujet Eggs— p
entendu peut toujours &tre le pronbm ﬁeutre "ce" qui ne nécessite aucun
accord de l'agtribut ou de 1'adjectif. Toutefols, lorsque le programme
de traduction comprend une régle levant l‘ambigu!té lexicale verbe-nom

ou verbe-adjectif (voir chap. VI, régle 340) en faveur du verbe s'il

n'y a aucun autre verbe concurrent dams la phrase, les phrases compor-

‘tant une UL ambiguB sont erronément traduites.



CHAPITRE III : LYARTICULATION VERBALE

.-

La proposition caractéristique du corpus, celle dont la fré-
quence est beaucoup plus 8levée que les autres, se compose dfun verbe
3 1'impératif et’d’ un groupe d'objets directs ou indirects. Exemples:

"Add bean sprouts. (VGJ, p. 53)

"Remove from heat." (VGI, p. 170}

"grir in flour." (VGJ, p. 59)

"Pack into greased loaf pan.“ (VGJ, p- 71)

"Mix “soybeans, cucumber and carrots." (VGJ, p. 38)

Etant donné 1l'importance prépondérante du verbe 3 1'impératif
dans la lapgue de la cuisine, les verbes d'une centaine de recettes de
' Je e N o P
1'ouvrage de ? Van Gundy Jomes ont &té compilés pour déduire
certaines caractéristiques sémantiques. Les 1008 verbes relevés repré-

sentent 96 unités lexicales. Les plus fréquents sont les verbes ''to



add", "to cook" et "to mix", équivalent respectivement 3 20,6 Z, 8,8 %

et 6,9 7 du total. ’

Les différents verbes ont &té regroupés en sept catégories
exposées au tableau I. Le tableau II présente la compilation sta-
tistique de tous les verbes rencontrés. Il n'est guére surprenant de
constater que les verbes "ADD" sont beaucoup plus nombreux que les
autres (ils comptent pour 41,7 % du total) et que la structure de ce
groupe est la plus complexe. Les deux autres catégories importantes,
"MIX" et "HEAT", comntiennent respecﬁiveﬁent 17 7 et 23,8 7 des

occurences tandis que les quatre autres ne représentent respectivement.

que 2,5 %, 1,4 %, 2,9 7 et 9,6 % du total.

‘r
by,

-



e

22,

.l

TABLEAU I - LES SEPT CATEGORIES VERBALES

strain

1) ADD 2) MIX .
~- Général rAddition - add ~ Macro o Addition - combine
cover . mix
fill toss
insert
layer Retrait - chop
put cut :
R peel
slice
-Retrait - omit 3
remove - Micro paddition - beat
take off blend
' dissolve
- Diminutif Mélange - adjust fold in
correct > handle
flavour liquefy
season mash
purée
Surface - brush L stir
decorate whip
dip whiz
garnish work
roll S
sprinkle e . L Retrait - c¢rumb
top : ' grind
: Tun
. Liquide -Addition - moisten {through
thicken ' sieve)
soak press
pour {through
wash sieve)
sieve
_— Retrait - drain



TABLEAU I (SUITE)

3) HEAT ' 4) TORM
— Additionrcénéral - bake — A donner - drop
) brown - fold over
cook . _ form
fry mold
heat pack
reheat . shape
sauté .
] — A fixer - close
“Liquide = boil pin
bring seal
scaléd . tie
simmer:
steam
stew
. . 5) ATTITUDES
L Retrait - ¢hill
o cool - 2llow
freeze : be
continue
have
let
v 6) TINSTRUCTIONS GENERALES 7) DEPLACEMENT
- follow Final - pass
make serve
prepare
repeat Initial = keep
replace _ place
' use return
save
’ set
store

- : turn into



1

ADD

add
adjust
brush
correct
cover
decorate
dip
drain
fill
£lavour
garnish
insert
layer
moisten
omit
pour

put
remove
roll
season
soak
sprinkle
strain
take off
thicken
top

- wash

TABLEAU "II - FREQUENCES DES VERBES

g
o

LV

[
H&OoHHBSRFRBSSRFO RN WD

[andll v I V]
~] W

(=

o
WO kW 0~

425

42,2 7

o

<

MIX

beat
blend*
chop
combine

crumble

cut
_dissolve
fold in
grind
handle
liquefy
" mash
mix
peel
press
purée
un
T [
slice
stir
toss
whip
whiz
work

-
w w

~
O rREPP WD P LR

-~

'—J .
FWHRMRWVWRD HFWH

173

17,2 %

3)

HEAT

bake
boil
bring
brown
chill
cook
cool
freeze
fry
heat
reheat
sauté

_scald

simmer
Stean
stew

| g (s3]
WO oo o L

w

'_l
HWwWwWOPFERKH OFsun O




TABLEAU II (SUITE)

4)

7

FORM.

close
drop

fold over
form
mold
pack

rin

seal
shape

tie

DEPLACEMENT

keep
pass
place
return
save
serve

set

store
turn into

"

H O W

3]
o
+

1.9 Z

(0]

o
R S A el

o5 .,

10,4 %

5)

ATTITUDES

allow

be (sure)
continue
have

let

-

W~ HW

14

1.4 %

6)

INSTRUCTIONS
GENERALES
- follow b

make 7

prepare 1

repeat 2

replace 2

use 17

30

2,9 %

25.
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L'intention ici n'est pas de classer tous les we¢rbes de fagon

définitive et indiscutable, mais plutdt d'esquisser certaines avenues

quant aux méthodes d'élaboration de catégories sémantiques adaptées
3 la T.A. Ce classement primaire des verbes de la langue culinaire
laisse entrevoir la possibilité d'un classement correspondant des ob-
jets d'une partAetTfait ressortir les expressions idiomatiques et les

collocations fréquentes d'autre part.

- L

L'appartenance de certains verbes @ une catégorie domnde est

" "

un indicateur de la f%équence des contextes. Ainsi,
£ .
3 la catégorie "add" parce que l'instruction qu'il gouverne a trait

put" appartient
. 3 des ingrédients 3 rassembler plutdt qu'i déplacer; l'accent séman-
tique est done l'addition. En effetr, on ne verra pas 1l'instruction
"put in oven" par exemple, '
mais pluc‘a‘t
"Bake in oven".
Par contre, on aura:

"Pyt layers of ... in baking dish" ou encore

"Put all inéredients together™.

Les verbes "adjust" et "correct' semblent toujours utilisés
avec "seasoning”. Comme 1'analyse des structures dont ils font partie
ne pose aucune éifficulté, il est inutile et peu rentable de les clas~-

ser parmi les expressions idiomatiques. Le verbe "fold" se classe, .



lui, nettement en fonction de la préposition qu'il gouverne: '"fold in"
est de la catégorie "mix" parce qu'il fait ressortir l'aspect mélange;

"£old over" est une simple opération sur la forme. Il s'agirait donc

ici de formuler des ragles particuliéres pour rapprocher\gu verbe la

préposition dictant la traduction appropriée. La catégor%ﬁation séman-
- \_-—\l;

tique des verbes contribuerait certainement i la résolution dQ\problé-

me complexe que pose le traitement des particules si fréquentes en

anglais. r

A

™



CHAPITRE IV

[l
REDONDANCE INTER-SECTION ET COHESION INTERNE MINIMALE

Le texfe de la recette présente une autre caractéristique
structurale intéressante, que la nature méme du logiciel utilisé dans
notre expérience de traduction automatique emp@che d'exploiter: la
section "directives" est en quelque sorte l'8cho amplifié de la section
“ingrédients". Tous leé substantifs y sont repris, trés souvent dans
le méme ordre ou & peu de chose prés, pour composer les instrucéions.
Celles—ci s'enchainent 3 peu prés chronologiquement et ne renvolent
jamais, par un rappel de forme quelconq;e (pronom, synonyme ou expres-—
sion générique comme ''mélange' ou "appareil'), au résultat de 1'opéra-

ﬁ"—h-‘-_‘h-_——”diijf_gzgggdentéfpiﬁn a donc des phrases qui, prises hors contexte,
: . -

ont _un aspect inachevé, avorté:
"Serve either hot or cold." (VGJ, p..173)
"Blend thoroughly.”" (VGJ, p. 63)
"Add minced onion to oil, and browm™Slightly." (VGJ, p. 63)

"Seir uneil well blended." (VGJ, p. 63)



L'élision peut s'appliquer 3 diverses parties du discours,
mais principalement au sujet, 3 l'objet direct et 3 l'objet indirec;.‘
Seule la premidre phrase &chappe i cette régle, pour des raisons évi-
_dentes, ainsi que les phrases qui viennent parfois conclure une recet-
te ou présenter une variante. Dans ces deux derniers tvpes, on trou-

vera un nom:
~
"Croquettes may be made with fresh cheese.”™ (VGJ, p. 151)

“ou uﬁ pronom:

"They will be tender and yet will not~break." (VGJ, p. 150).
Dans ce dernier cas, le pronom remplace le nom du plat qui n'apparalt
que dans le titre de lé fecettg. Pour obtenir le genre approprié, il
faudrait d'abord savoir que, parce que la phrase vient en $n de texte,
le pronom remplace le résultat final de la préparatfion et que le nom
de ce résultét est donné seulement dans le titre. IH faudrgit en outre

avoir acc@s au titre 3 cette &tape, ce qui, dans un programme congu en

fonction de la phrase, constitue un probléme de taille comme on le ver-

ra au chapitre V.
On trouvera d'ailleurs en conclusion d'autres exemples de dif-

ficultés dont la solution ré&side dams l'extraction d'information hors

des limites de la phrase.



19

30.

CHAPITRE V : LES SYSTEMES-Q

Ce logiciel transforme des chalmes* qui sont au départ les UL
du texte anglais, séparées par le signe "+"; dans un graphe¥ borné
par ce qu'il est comvenu d'appeler des sommets®. Dans le cas qui nous.
occuﬁe, chaque ligne de la liste A'ingrédients et chaque phrase de la
section "directives" constitue un graphe. On pourrait toutefgis con-
cevoir, étant domné la briéveté des recettes, d'entrer tout le texte
dans un seul graphe. La recette serait alors vraiment 1'uynité d'ana-
lyse. Cette solution n'a pas &té retenue. Elle comporte d"une part

un fort risque de débordement de mémoire; dfautre part, rares sont les

* Nous avons essayé de limiter autant que possible l'utilisation de
la terminologie propre aux systémes—Q, afin de ne pas compliquer
inutilement 1'explication.

CHAINE: suite finie de symboles &crits les ums & cBté des autres
(Colmerauer, 1970, p. 16; Marchand et Thouin, 1979, p. 10).

- .

GRAPHE: suite d'arborescences séparées par le signe "+ "; qui ne



-

>

textes assez courts pour se préter 3 ce type de transformation globale,
m3me dans le domaine culinaire, et la démonstration ne serait gueére
'probante. Les exemples qui suivent aideront peut-étre:§ mieux
comprendre la difficulté qui se pose. .
les transformations se font en effet au moyen de régiés de substitu-
"-tion de forme:

A== B.
et se lisent ainsi:

Si la suite d'arborescences* A se trouve dans le grapﬁé, la
remplacer par la suite B.
Exemple 1l: le graphel

-0l- C+ B+ A+ D+ A -=02-
devient dprés application de la régle &noncée précédemment:

-01- C+ B+ B+D+ 3B -02-
mais les &léments qui ont servi de support 3 la transformation sont

. #liminés seulement aprés application de toutes les régles possibles.

 La phase intermédiaire de la transformation précédente 'se présente

donc ainsi:

~

comporte qu'un sommet d'entrée et un sommet de sortie et dans
laquelle il n'y a aucun circuit (Marchand et Thouin, 1979,
p. 10).

SOMMET: extrémité d'une suite d'arborescences, représentée par un
entier compris entre 0 et 99 placé entre deux tirets

(Ex: -01-) (Marchand et Thouinm, 1979, p. 9).
—~



Loréque plusieurs régles de transformation s'appliquent en méme temps,

le graphe se gonfle parfois &normément 3u cours de la phase intgrmé-

diaire, d'autant plus qu'un mémé 2lément peut servir @ plusieurs trans-—

formations. Le résultat final pourra en outre comporter plusieurs
'.sommets ;lors que le gréphe de départ n'en avait que deux.

Exempie 2:. les regles

A= = B.

-A== C.

o
/_gppliquées au graphe de départ_du premier exemple produisent le graphe

intermédiaire
.’).. ‘ ' C C
-0l- C+B -03- A =04- "D =-05- A -02-
B B

La difficulté@ peut &tre en partie contournée au moyen de sous-—-grarmaires

N

" qui divisent l'ensemble des régles en plusieurs groupes autonomes.
Ainsi, le graphe est nettoyé entre les phases de transformation, c'est-

- 3a-dire que les Eléments déjd utilisés sont gliminés. Il demeure que

le volume du résultat intermédiaire de l'application d'une grammaire,

ARBORESCENCE: structure 3 racine unique d'oli partent @ventuellement
des branches qui peuvent se ramifier mais ne doivent
pas former de circuit. Chaque noeud de l'arborescence,
y compris la racine, porte une chaine (Marchand et
Thouin, 1979, p. 6). Remarque: Alain Colmerauer



ou d'une .sous-grammaire est difficilement prégis;ble. Plus le graphe
est long, plué 1'espace mémoire dispénible risqﬁguée s'avérer insuffi-
sant.

- Le graphe se charge en outre d'éléments d;in%ormaﬁion: les UL
anglaises qui sont des chaines simpies dans le graphe de départ sont
rapiéement remplacées par des structures complexes, les arborescences,
contenant en plué de l'équivalent francais des tra;gs syntaxiques et

sémantiques. Les arborescences sont des structures hidrarchisBes ot

1'ordinateur ne pénstre qu'aux miveaux précisés. Ainsi, dans 1'arbo-

rescence N(eau, *t(F,X,liq)), pour avoir accés 3 "liq", un trait séman-

tique, il faut mentionner N et *t (symboliquement ou explicitement);

il est impossible de transformer cette structure par une regle comme .
li\== 21lément.

ca "11q n'est pas une chalne, mais bien un vesds" et méme un “petit-

fils". On a donc intérét i éviter autant que possible un developpe-

ment trop en profondeur des grporescences, pour simplifier l'écriture

de la grammaire.

. appelle "arbre" ce type de structure. Nous préférous
le terme "arborescence", qui est emprunté & la théorie
des graphes. ' :

AN
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De méme, au niveau de la suite d'arborescences, 1'information
ne peut étre transmise d'une arborescence 3 une autre que si les posi-
tions relatives des deux arborescences sont clairemeAt indiquées 3
l'o;dinateur. Pour décider, par exemple, si un verbe conjugué doit
Stre 3 la troisidme personmmne du singulier ou du pluriel , ii'faut
retracer l'arborescence qui contient le sujet et en extrairé 1'informa-
rion voulue, c'est-3-dire dire le QOmbre.‘ En régle générale, oﬁ ignore
le nombre d'arborescences qui se trouvent entre les deux structures
qui-?ous intéressent. Une méthode classique en systémes-Q consiste 3
crder une super—arboréscence qui intégre toutes celles qui séﬁérent
ie verbe de son sujet supposé, de fagon 2 les Tettre en relation de
v9isinage. 11 faut ensuite recopier le renseignement "*nombre' dans

l'arborescence-ve}be et décomposer la super—-arborescence pour continuer

l'analyse.

On trouvera des explications plus détailles au sujet .des
systémes-Q dans les ouvrages suivants: Colmerauer (1970), Lahaie

(1981), Marchand et Thouin (1979).

En outre, les commentaires (chapitre VI) qui précé&dent la
présentation du programme 6laboré dans le cadre de notre expérience
donneront sans doute au lecteur une idée plus nette du fonctionnement

de ce logiciel. .

.



CHAPITRE VI

UN PROGRAMME DE TRADUCTION AUTOMATIQUE DE RECETTES CULINAIRES

Le programme, on s'en souviendra, a été &laboré 3 partir d'uﬁ
coTpus de sept’ recettes. Il a ensuite été mis 3 l'épreuve‘ﬁ 1'aide de
deus recettes tirdes d'un livre différent. Comme le lexique &tait
kort limité, les textes témoins ont 8té choisis parce qu'ils faisaignt

. ’ ) '
appel 3 peu prés aux mémes ingrédients que les premiers textes. Cette
précaution s'est t0ute£ois avérée insuffisante et les trés nombreux
gléments qui ne figufaient pas au lexique bloquaient 1'analyse. .Ii a
donc été décide &'enrichir le lexique, pour mieux faire ressortir les

-

différences syntaxiques et stylistiques des ouvrages utilisés.
Certaines Eégles ont en outre &té légérement mOdifiééS, afin 4'éliminer
des défauts mineurs mais agacants. La régle prévenant la génération
d'un article en présence de 1'article indéfini "a" (seul article utili-
s& dans le corpus de départ) ou devant le démonstratif, par exemple,
englobe maintenant 1tarticle défini. Le programme produisait en effet

un article aprés tous les "Le', "La" ou "Les! des textes témoins, ol

1'article "the" est fréquent. - -

35.



Nous présentons donc ici la version modifige du programme,
précédée de commentaires. L& chapitre VII présente les traductilons

révisdes, y compris les deux versions des textes 8 et 9. On trouve-

”

ra 3 1l'annexe A les textes anglais et leur traduction non annotée,

-

i l'annexe D, la premi&re version du programme.

1) Commentaires sur la grammaire

la grammaire est divisée en 23 sous-grammaires ou phases,

expliquées en détail ci-aprés. Les numéros renvoient i un numéro de

\

ligne du programme reproduit i la section 2) du présent chapitre.

36.
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PHASE 1 - Prétraitement
Transformation d'éléments qui seraient .mal interpré-
tes 3 la phése 2, "Pluriel", ou 3 la phase 3, "Dictionnaire". On vy
retrouve aussl des expressions figées dé 1l'anglais qu'il serait coliteux

d'analyser.

2 - "and/or" est ramené 3 "or" i P
3 - "a few" devient "num(quelques)"

4 - mots se terminant par la lettre '"s": as, molasses, thisn.t

9? 17, 18...- expressions idiomatiques: 'be used in place” of",

fwhite sauce", "if desired"..., qui se traduisent éga-
lement par des expréssions idiomatiques en frangais.
Leur fréquence &levée en rend l'analyse peu rentable.
13 - adjectifs composés: leur anélyse pose de sérieux problémes car
ils se construisent de diverses fagons.
14 - "comes out", qui présente une double difficulté. Les particules
ne sont pas trait@es, parce qu'il y en a2 relativement peu dans
le corpus. L'affinité verbe-préposition joue pourtant un rdle
important dans la détermination du sems ("fold in" et "fold over'
par exemple). Pour traiter ces cas, il faudrait ajouter au pro-
gramme un jeu de régles dé&clenchant la recherche de la préposition.
Par ailleurs, le "s" ge la troisiéme pérsonﬁe du singulier serait

o

interprété comme la marque du pluriel i la delxidme phase. La



basse fréquence des verbes conjugués fait ﬁaraitre plus rentable
-la solution consistant 3 &carter dés le départ ce risque d'inter-
férence. Evidemment, un programme en exploitation devrait com-
porter les régles nécessalres 3 la solution de ce.prqbléme si

bon nombre de verbes se priésentaient sous cette forme.
]

26 - "soybean": pour lui ajouter la forme du pluriel et le décompo-
ser en ses deux &éiéments, "spj" et "beans', sans nuire & la coms-
truc;ion des expressions nominales dans 1esquel;es on le retrou-
ve presque toujours (soybean soup, soybean fritter, soybean cas-—
serole...). Si le terme apparait seul, comme sujet d'une propo-
sition principale ou dans une liste d'ingrédients, 1l'analyse se
poursuit normalement.

37, 38, 40... - les adjectifs en "ed", afin d'éviter les ambiguités
inutiles lorsque la ra;ine n'est jaméis-utilisée pour
produire un vexbe ¥ l'i@pératif (exemples: salted,
powdered) . )

- régle généraie, les expressions rares et complexes et les cas non’
étudiés. Déns cette section, la catdgorie grammaticale est souvent
remplacée par le symbole "idi¥ (idiomatique). . "Tdi'" est un passe-
partout: les éléments qu'il domine ne sont jamals déplacés ni éfans-

formés. )
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PHASE 2 - Pluriel

Régles 44 3 51

C'est la phase d'analyse morphologique. Elle ramene
les formes plurielles réguliéres (terminaison "s'™) 3 la forme du singu-
1ier suivie d'une indication qui sera intégrée aux ﬁraits sémantiques
et synta#iques lors du passage "dictionnmaire”. Par la méme occasion,
les expressions numériques et de quanfité sont repérées et margquées,
et-la racine des adjectifs en "eg" est isol@e en prévision de sa traduc-
cion. Il n'est pas sans intér@t de passer ces régles en revue une 3

une.

44 — DEcomposition de toutes les chaines en listes dominées par une
'racine ENG. En systémes-Q, les caractéres d'une chaine ne sont
pas reconnus par le programme. I1 faut donc en faire des listes
de forme "XX(a,b,C,...,z) (exemple: ENG (B,E,A,N,S)), pour pou-
voir déterminer lesquelles se terminent par "',

45 - Elimination du "s" final dans les listes et transformation de la

-t 4

racine ENG en PL.

46 — Recomposition des chalnes débarassées cette fois du "s" et généra-
tion & la suite des chaines que dominait PL d'une étiquette MPL
qui permettra d'ajouter la marque du pluriel 2 1'unité lexicale
francaise.

47 - Reconnaissance des expressions'numériques: lorsque la liste se

compose de chiffres, 1a racine ENG est remplacée par NUM.



48 -

A

50 -

40,

Premigére &tape de la recherche du radical des adjectifs en "ed":
si une liste se termine par "d", l'arborescence est remplacée par
trois structures. Prenons par exemple 1'arborescence ENG (C,O,q;
K,E,D). Elle est remplacée par V1 (C,0,0,K,E) + v2 (C,0,0,K,E,a)
+ D. L'arborescence V1 contient un radical possible, puisqu’en
anglais ;ertains adjectifs sont formés par simple addition d'um
"d" et d'autres par 1l'addition @e "ed"., V2 conserve la liste
originale qui sera reconstituée dans le graphe final si aucun
radical ne trouve d'équivalegt frangais. Le D, enfin, joue le
méme rdle que 1l'8tiquette MPL et signale la catégorie adjectif.

Il serc égaleme?t de borme 3 l'analyse des radicaux possibles.
Production d'un autre radical possible, au cas ol le verbe termi-
né par une consonne engendre.l'adjectif par 1'addition des lettres
EDf L'arborescence V1 de l'exemple précédent devient: VI (c,q,
0,K) + V2 (C,0,0,K,E). (On a donc deux arborescences dominées

par V2. |

Décomposition des radicaux qui forment 1'adjectif par redoublement
de consonne avant la terminaison ED. Ainsi, ENG (C,%,0,P,P,E,D),

aprés l'application des régles 48, 49 et 50, est remplacée par 1la

suite VI(C,H,0,P)+V12(C,R,0,?,P)+V2(C,H,0,P,P,E)+V2(C,¥,0,P,P,E,D)+D.

Toutes les possibilités de formation de l'adjectif 3 partir du ver—
be sont donc présentées (addition de la lettre D, addition de ED,
redoublement de consonne), sauf la transformation du Y final qui

est-traitée par la régle 51.
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51 - Remplacement du "i" terminant ume liste dominde par V1 par "y"

pour retrouver le radical d'adjectifs comme "varied" (vary).

PHASE 3 - Dictionnaire

Régles 55 & 285

Lors de ce passage, les chaines sontrreconstituées
et remplacées par des arborescenees dont la racine porte l'information
“catégorie grammatic;le" et domine 1'UL francaise correspondant 3
1'anglais et, le cas gchéant, une branche qui conéient diverses carac-—
téristiques syntaxiques et sémantiques (nomé et adjectifs). BREAD
deviént donc N(pain,*t(s,m,gr)), ot N=nom, S=pluriel, M;ﬁasculin;
GR:ingrédieng et permettra la généfation de 1l'article défini le cas

gchéant.

CATEGORIE GRAMMATICALE
. —

UL CARACTERISTIQUES

/

pain *t(s,m,gr)

En plus des catégories grammaticales, on retrouve des catégories transi-
roires (par exemple,“MOT“pour les racines verbales et adjectivales, "VA'

pour les verbes conjugués, “AMB" pour les formes qui appartiennent a
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plusieurs'catégories grammaticales...). La liste des &tiquettes et
leur signification est présentée 3 1'annexe B et le code des catégoriles

adjectivales est exposé & 1'annexe C.

55 - Recomposition des chaines"& partir de listes et &limination des

e racines V12, V2 et ENG. VI doit &tre comservé pour la d&termina-
Y

tion verbe-adjectif, et NUM ne demande de toutes fagons aucune
L

traduction.

56 - Séparation de V1, qui devient étiquette, et de sa liste, qui
redevient chaine.

57 3 217 - Substitution des arborescences aux UL anglaises.

21§ 3 220 - Inversion des termes de l'expression "Serves X or Y qui

doit donnmer "X ou Y portioms”.

221 - Simple détail-stylistique: 1la conjonction "et" ne doit pas gtre

précédée de la virgule.

[ O8]

[a%]

L8]
1

Int&gration du pluriel (&tiquette MPL) % la branche * de 1l'arbo-
rescence qui précéde: N (pain, *(s,m,gr)) + MPL devient N (pain,
*(s,m,gr,pl).

293 3 285 - Ces regles portent sur lesl¥frbes et les formes pouvant

. appartenir @ plus d'une caté

ie grammaticale. Les verbes
anglais sont transformés en arborescynces de racine "MOT"

contenant l'é&quivalent frangais, suivi
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-

cularités (ramification G). Dans la branche G, la préposi-
“tion est donnée si elle differe de la prépoéitioﬁ anglaise
(ex: "replace with'" doit se rendre par "remplacer par');
1'aspect cpntinu est &galement indiqué (caractéristique
FAIRE)'dans le cas des verbes comme "bake", "cook",
"Meimmer"... Ces renseignements seront utilisés aux phases
ultérieures du programme. L'arborescence adopte l'aspect

suivant :

MOT b

EAEI

. [(erep)|  [(FAIRE)] cat|  [w] ﬁ

La branche "ADJ" permet la traduction des adjectifé éérmés
sur le verbe, qui ont &té décomposés 3 la phase 2. Om
réalise ainsi une économie d'espace puisqu’une seule entrée
au dicrionmaire suffit 3 résoudre le cas du verbe et de
1'adjectif dérivé. Le choix entre la branche "V" etAlal
branche "éDJ"'s'effectue 3 la phase 4, selon que la suite
d'arborescences précédée de V1" se termine ou nor par

"DH
-
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) Les formes pouvant appartenir 2 pius d'une catégo-
rie grammaticale font 1'objet d'autant d'entrées distinctes
qu'il y a de catégories possibles. Toutes les arborescenges
ainsi produites sont dominées par la racine "AMB". Le mot

"HEAT", qui peut @tre verbe ou substantif dans notre corpus
Ay

- devient donc:

AMB et AMB
— r
v ™Mo TI_ ‘ADJ N -
‘UL' ‘ Gl !UL[ | T *T
! ) . , ,
(FAIRE), CAT CARACTERISTIQUES

Diverses régles de fé§olution‘d'ambiguité s'appliqueront
au c0urs’EE§.phases suivantes, selon le contexte,et 1'une
des possibilités sera gliminé. Sinon, l'ordiﬁateur ne
terﬁine pas‘l'analyse et le résultat final p;ésentera
toutes les pbssibilités &'interprétation ébauchees. Il
revient alors au réviseur d'établir la traductioh appro-
priée et de corriger le graphe au complet. On évice ainsi,
dans une certaine mesure, les interprétations grronées.

285 - Elimination~de d1a préposition qui suit, en anglais,-ie ve;ﬁg

"ro allow', puiséu'en francais le verbe est de toutes fagons

traduit 3 1'infinitif.’



PHASE 4 - R8tablissements divers, détermination.des adjectifs,
premigre phase de résolution d'ambiéuité, géndration
du "de" liant expre;éion de quantité et ingrédient
dans ;a liste, blocage de l'adverbe qualifiant un

adjectif.

.. Reégles 292 3 305°

-

292 - Elimination des étiquettes "MPL" qui n'auraient pas &té intégrées

-

i une arborescence parce éue la chaine n'%a pas trouvé.d'équiva-

lence 3 la phase dictionnaire. Ré;ablisseﬁent du "s" flnal dans

la liste pour retrouver la chaine originalg..
293 - Reéonstifution de la chaine originale.

"294 3 297 - Regroupement de toutes les arborescences entre.VI-et D en
une arborescence dominée par V1. Elimination de tous les
gidments qui n'ont pas été transforméé parce qu'ils
n'étaient pas au dichionnaire, extraction de la forme

_adjectivale et glimination du D et des autres &léments

~ - ‘
devenus inutiles.
298 - Extraction de la forme verbale des arborescences dominées par V1
-et non bornées par D, gahf en cas d'ambigu¥té (AMB).

299 - Resolution de l ambigufté verbe-adjectlf en faveur de l'adjectif,
3 condition que 1' arborescence " AMB" 301t lmmediatement précédée
d'une arborescence "verbe", 'participe", "préposit;on“ (différente

de- "pour' et "3"), "article" ou "démonstratif': le verbe ne

suit jamais ces &léments.

45.
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-
.

1
301 - Résolution d'ambigu¥té suivant le verbe "may", en faveur du

~erbe. fo.

302 - Génération du, "DE" liant l'expression de quantité 3 1'ingrédient.
Pour &viter par la suite la création d'un article aprés le "DE",
on marque la distinction entre "DE, FORT" et "DE". Le "DE,

FORT", qui correspond la plupart du temps au "of' anglais,

emp@che la génératiom de 1'article.

305 - Pour que 1'adjectif modifié par un adverbe ne nuise pas 3 1'ana-
lyse des groﬁpes adjectivaux, il faut que 1'adverbe sQitAintégré X

temporairement 3 l'arborescence de l'adjectif qui le gouverne.

Comme cet adverbe est postpoéé en anglais et antéposé en fran-

cais, l'intégration permet en outre de le placer devant 1'UL de

son adjectif.

PHASE 5 — Génération des prépositioms liant les locutions

nominales, et formation des groupes adjectivaux.

Regles 310 & 319

310 - Génération de l'article contracté "AU" 2 la suite de "sauce} '
‘soupe’ ou *flan.

317 - Génération du "de'", dans les autres cas.

e b e

PR R
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313 -

315 -

324 -

325 -

327 -

Msoupe'™, "sauce™ ou "flan" est'un ingrédient dénombrable (ex:

-

-~

Création du pluriel et addition d'un "X" & I'article contracté

si le deuxidme &lément de la locution nominale formée avec e

tomates,olgnons, par‘opposition 3 ﬁaintou begrre).

Formation d'une arborescence MIR qui fegroépe'tOutes les afbo-
rescences ADJ séparées par uhg virgule pu-périles conjonctions

ET ou OU, dans 1'ordre inverse, 3 coqdition qu'élles ne

contiennent pas "ante". En eféét, gﬁ anglails, l'ordre des adjec- =
tifs semble étrg*lé reflet exact de 1'ordre frangais (3 tout-le ™

moins dans la langue culinaire). Cette hypoth@se n'a p;s éta

o

infirmée par les résultats obtenus.

PHASE 6 - Groupes nominaux (GN), adjectifs antéposés et . L .
postposés, articles, démonstratifs.
Régles 324 3 332 ~

Regroupement des arborescences "MIR" et "N" @ 1'intérieur d'une.

\\

arborescence “'GN", . dans 1'ordre inverse: GN(N(XXX) ,MIR,(}G_{X)) .
Intégration au groupe "GN" de lladjectif antéposé, devant la
sous—arborescence "Nt

Intégration des'arbéféscences "ADJ" (cas du nom qualifié par un

adjectif unique qui n'a donc pas &té transformé en "MIR") 2
1'intérieur d'un groupe "GN". Il s'agit en fait de la formatiom

d'un "GN". °



328 -.Intégration 3 "GN" de 1'article ou du démonstratif qui le

précéde.,

330 - Résolution d'ambiguité: si une amblguite nom-verbe su1t un nem

%

)Y

ou un groupe nomlnal de méme caractcrlstique (Jgr .ou "st") que
lui, il s'agit probablement du nom et le'programme'élimine 1'op-
tion "verbe". Ex: . "0il" dan® la structure "add milk, 0il and-

vanilla."

-

PHASE 7 - Création d'une arborescence unlque, comprenant toutes

les arborescences d'un, graphe, < est-a—dlre d'une:

. phrase ou d'une ligne d'ingrédient; La section

1ngred1ents“ et. la section "directives" sont -mar-

L.
-

quees, 3 la pre-edltlon, l une du symbole * et 1 autre

du $. Ainsi, il n'y aura aucun article généré dans.

la section "ingrédients" car les caractéristiqqu )
indispensables § cette génération (st et gr), comme
on le verra plus'loin, seront effacées. Mais la |
raison eésegtielle d'une telle distinction est
qu'elle permet de résoudre toutes les ambigultés
verbe-adjectif dans la section ingrédients, ot il
n'y a jamais de yerbé. .Le travail de pré-édition,
 minime, est donc largement compensé par 1'économie

d'analyse. )



340 - Résolution d‘'ambiguXté dans la section‘ﬁirectivesﬁ $'il n'y a
- aucun concurrent 3 la fomction verbe, et donc une seule "AﬁB",
1'option nom ou’ adjectif est &liminfe.

-

I

, .

PHASE 8 - Résolution des ambigultés daums’ la section liste, .
| élimination des caractéristiques GR ou ST dans la
section liste,lélimination dé 1'étiquette "S" qui
.avait servi ap regroupement du graphe, transforma-

tions diverses.

Régles 347 3 362 .o

347 - Résolution dé 1'ambigulté nom-verbe oﬁ adjectif-verbe dans la
section "ingrédients", par &limination de l'arboreécence'vérbe.

348 — Début de décomposition des arborescences "S" dans la section
"ingrédients": les éléments qui ne risquent pas de servir 2 la
génération d'un article (parce qu’'ils n'ont pas la marque ST ou
GR), éauf "AMB", sont extraits de l'arborescence & mesure qu'ils
arrivent en fin de liste. .

349 — Effacement de la marque GR ou ST et extraction de 1'&lément N ou

GN des arboréscences "s" de la sectiﬁn "ingrédients". -

351 - Décomposition des arborescences "S" de la section "directives'.

152 — Elimination de 1'étiquette "S".

I A

49,



353 - Transmission des céractéristiques de genre et de nombre du

355

356

358

361

362

substantif 3 1'adjectif placé 3 la suilte d'un groupe neminal ou

d'un nom, dont il est séparé par une virgule. Ex: "2 cups

_beans, cooked." ’

)

_Décomposition des arborescences "MIR" mal formées: le groupe

nominal est parfois modifié, em anglais, par un adjectif postposé
dont il est séparé par une virgule; A la fin d'une Qroposimion
1i8 3 une autre par ume conjonctioﬁ, la régle 315 aura créé une
arborescence avec ;‘adjectif jsolé et la conjonction liant les
propositions, en javersant les termes. Cette régle replace les
deus &léments dans l'ordre approprié ét la régle 353 peut alors
s'appliquer. Ex:l‘"add beans, mashed, and continue cooking"
donneraif avant cette‘étape NEvaes...)+,+MIB(con(et),adj(exp(en,
purée)))+, «-. ‘méme si la éonjonction ne lie pas des adjectifs.
Regroupement des arborescences ééparant la préposition AVEC du
verbe qui détermine la téaduc£ion correcte de WITH par'AvEC, DE
ou PAR. . .

360 — Remplacement de AVEC pat DE ou PAR, selon les cas.
Extraction de FAIRE des arborescences de verbe 3 aspect countinu.
Eliminacion de FAIRE en présence de LATSSER. (Forme originale:
allow to + verbe a'a;pect continu). Cet arLifice Rgrmet de

conserver toute cette information dans une seule arborescence

pendant une bonne partie de 1'analyse syntaxique ou des regroupe-

50.



369

370

372

376

traduction.

ments s'ef?ectuent, afin de simplifier et d'uniformiser 1'écriture
tout en_ obtenant une traduction vraiment idiomatique des verbes

i aspect continu.

PHASE' 9 - Décomposition des arborescences "PREP" crédes I la

phase 8, participes 3 accorder,. transmission du genre
" . ‘ ,

et du nombre au pronon relatif; formation de groupes

nominaux pluriels pour &dtablir le genre et le qombre

nécessaires 3 l.'accord Ju verbe et du participe dans

les propositions 2 sujets rultiples.

Regles 369 3 378

Décomposition de la super—arborescence "PREP" qui avait rapproché

la préposition AVEC du verbe gouverneur, afin d'en corriger la

Formation d'arborescences "APA" contenant le participe passé
(traité jusqu'ici comme adjectif) et son auxiliaire.
Transmission du genre et du nombre du substantif au pronom relatif.

ion de groupes nominaux‘plurieis (GNP) rassemblant les "GN

-

1ides par la conjonction ET ou 0OU.

Détermination du genre des groupes nominaux pluriels.
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. ' 4
PHASE 10 - Modification stylistique, remplécement de 1l'indica-
tif par.le sﬁbjonctif daﬁs le cas du verbe “&tre"
'pFécédé de "jusqu'2 ce que", accord du verbe
conjugué.

Regles 385 3 391

385 - Détail stylistique: Lorsqu'une phrase commence'par.la conjonc—
,(;ion "puis" (then) suivie d'un verbe 3 l'infinitif, le "ﬁuis"
est transformé en "ensuite' et placé aprés le verbe}“
386 - Rgmplacemenc &e_l‘ipdicatif du verbe "&tre" par le subjonctif.
en présenceide‘fjuséuegiuce que". (Cette régle ne s'applique
que si le verbe est s@paré de 1'expression "jusqu'i ce que”

Fi
uniquement par un nom.)

388 - Réalisation de la forme de la 3e.personne du singulier des verbes
. conjugués (&tre, avoir, pouveir)
390 - Réalisation de la forme de la 3¢ personne du pluriel des verbes

conjugués.

PHASE 11 - Genre et nombre du participe passé.
Regles 395 et 397
Nous avoms posé 1'hypothEse que le participe passé

s'accordait toujours avec le "GN ou le "GNP" le plus rapproché. Comme



53.

+

le genretgzdle nombre sont indiqués dans les arborescences "N", "GN",
"GNP" et "REL", il n'y a qu'd remonter jusqu'd la premiére arborescence

contenant ces marques pour érablir le génre et le nombre du participe.

-

PHASE 12 - Répétition de certaines prépositionslqui-en anglais
ne figurent qu'une fois devant le groupe nominal
pluriel, et début de décomposition des arborescences
“GNI.P" -

Régles 405 et 407

PHASE 13 - Gémdration de l'article ‘ . -

, . . Regles 412 et 415’

412 - Génération de 1'article défini, avec mention des trois formes
possibles LE, LA, LES, devant les noms ou groupes nominaux
marqués ""GR". )

415 - Génération de l'article indéfini (UN, UNE, DES), devant les noms

ou groupes mominaux marquds "ST".

En général, ces deux régles assez rudimentaires donnent des

résultats satisfaisants. Le postulat qui les fonde s'E&nonce



- 24,

ainsi: - tous les noms marqués. "GR" (pour ingréaient) sont mention-
nés dans la 1isﬁe et prennent donc dams la partie direétives‘
l'article défini;'les noms marq;és "ST" (instruments) n‘appérais—
- gent pas dans la liste et prenment l'artic;e indéfini. En faict,
si ces derniers sout nommés plus d'une fois, ils &evraient Etre
précédés d'ﬁn article défini dss la deuxi®me méntion.‘ De meme
les ingrédients donnés dans les variantes en‘fin de recette ne
figurent pas & lé liste et demanderaient un article indéfini.
Mais ces raffirdements s'établissent 3 1'échelle du texte et dans
le corpus utilisé@ la fréquence de ces anoéalies ne justifie pas
une recherche poussée. On pourrait imaginer bar exemple un sous
programme ou %ne'intervéntion humaine aprés l'étape dictiomnaire
pour ajouter 2 cﬁaque grgphe une liste cumulative deé termes uti-

1isés (qui serait peut-&tre trop longue).

-
=

PHASE 14 - Décomposition d'arboréscences et €limination d'éeri-
quettes, modifications stylistiques.

Regles 422 3 435

423 - Déplacement de 1*adverbe final "bien" pour le rapprocher du

verbe dans les phrases du type "Heat mixture,thoroughly"?qui

doit donner "Bien chauffer le mélange' .
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432 -

55.

~

Décomposition de 1'arborescence "APA". -
Elimination de l'@tiquette "APA". . .
428 - Décomposition de ?*arborescence "PAS" et éliminétion‘de

1'étiquette.
Décomposition des arborescenceé "GN" en attachant les caracté-
ristfques 3 chACun desx dléments au fur et 3 mesure de leur
extraction...
Décomposition de l'arboreséence "MIR" en attachant les caracté-
ristiques 3 chacun de ses é;éments afin d'accorder par la guite
les adjectifs.~
Transformation de l'arborescence "ADJ (EXP)", qui contient des
locutions adjectivales invariables, en arborescence "™MIR" ne
contenant que les.unités lexicales de l'expression, afin qu'elles
soient ensuite extraites une 3 une grice 3 la régle précédente.
Elimination d'une part;e des arborescences "MIR"; "GN" et "GNP"
qui ne contiennent plus d'UL aprés application des régles 405,
407, 429 er 430.  Comme ces structures SOnt trés nombreuses dans
le graphe, une rééle simple, du type

MIR(...) — I* I*,,

risque de faife déborder la mémoire ou de créer un graphe vide
car le I*, qui représente une ;rbotescence quelconque peut fort

bien &tre un autre 'MIR", un "GN" ou un "GNP'" suivi d'une autre

arborescence de ce genre. Lz régle simple s'appliquerait alors



~

434 -

" 56.

. . -

indéfiniment (voir & ce sujet Marchand et Thouin, 197§ , De 22),
ou la continuité dulgraphe serait rompue et, a l'Etape de
nettovage qui s'effectue a i; fin de cﬁaque passage, le graphe
entier serait supprimé (Colmerauer, 1970 , p. 31; Marchand et

~ TE
Thbuin, l97§ , p- 10, caractéristiques du graphe). I1 faut donc
dans un premier temps réduire je nombre d'occurences de ces
arborescences.
Elimination des groupes de caractéristiques (*t) superflus? lors
des étapes dé regroupement des noms, 1Tarborescence peut incor-
porer des éléments avant chacun leur propre liste de caractéris-
tiques syntaxiques et sémantiques, réorganisées. A la décomposi- -
tion, certains groupes de ca;;ctéristiques sﬁrchargent inutilement
1'arborescence. Cette régle permet de les gliminer et de ne

conserver que le groupe pertinent, qui est toujours placé immedia-
A

tement apres L'UL.

-

435 - Décomposition des arborescences "ADJ" ayant int&gré ume arbores—

|
-

cence "ADV" 3 la phase 4.

PHASE 15 - Accord de 1'article et du démonstratif, extraction ' .
de certaines UL (arborescences CON et REL), décom~—
position de 1'yL & 1l'intérieur des arborescences

ADJ ek vue de 1'accord de 1'adjectif, décomposition



443

445

446

447

449

450

451

des locutions nominales (ex: soupe aux féves soya,

jus de tomate).

Régles 443 3 453
Réalisation de la forme UN ou LE; selon le contenu du groupe de
caractéristiques.
Réalisation de la forme UNE ou LA. ’
Réalisation de la forme DES ou LEé.
448 — Accord du démomstratif: remplacement du CE par CEITE?;i
le trait "F" apparait dans la liste des caractéristiques.
(Le pluriel a été cré&é par 1'UL "these" entrée au
dictionnaire.)
Elimination d'arborescences ne contenant plus que des traits
caractéristiques et syntaxiques (*t) sauf s'il s'agit de "MIR",
TGNY, N, WDETD" ou "DETI".
Décomposition des arborescences "CON" et "REL" et élimination
de 1l'étiquette.
Décomposition de 1'UL de'l'arboigscence "ADJ" qui devient "ADJA"
er création d'un &lément "CAT" dominant le chiffre qui désigne
la-catégorie de l'adjectif. |
Décomposition des arborescences "N" emboitées: les locutions

nominales créés & la phase 5 ont la forme

N(ULL, prép:, N(UE2), *t(...n) %

57.
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453 -

457 -

459 -

462 -
464 -

466 -

Le groupe dominé par *t contient les caractéristiques de la
premi&re UL. La seconde 3 été accordaée par la régle 313 et se;
caractéristiques sont devenues inutiles. La régle 452 s'applique
i plusieurs reprises et le résultat final est:

N (#t(...)) - ULl - prép. — ULZ2.
Récupération du dernier élémént'lexical extrait par la régle
précédente pour reconstituer 1'arborescence N originale, en vue

des phases d'accord des adjectifs et des substantifs.

8

PHASE 16 — Accord de 1l'adjectif au féminin.
\

Régles 457 2 467

Addition d'un E 3 la liste de%Lcaractéres de 1'UL, si le trait

"' apparait dans le groupe *t et si 1'adjectif est de catégorie

‘2 ou 7. (Voir l'explication des catégories d'adjectifs d

1Tannexe C.)

Formation du féminin par redoublement de consonne et addition
de E, catégories 3. et 4.

Formation du féminin en CHE, catégories 5 et 8.
Formation du féminin enlCE, catégorie 6.

Addition de l'accent grave sur le E des adjectifs au £éminino en

"_gre" ou "&che'.

58.
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PHASE 17 - Accord de l'adjectif au pluriel.

Ragles 471 & 475

471 - Addition de "S' 3 tous les adjectifs féminins et aux adjectifs
. masculins des catégories 1, 2, 4 et 8§, si le trait "PL" figure
dans *t Eg‘si le~dernier caractire de 1'UL est différent de S

(cas de BAS, FRAIS...).

474 - Formation du pluriel en AUX, catégorie 7.

PHASE 18 - Reconstitution des UL adjectifs et glimination des
autres &léments de l'arborescence "ADJ", accord du
substantif.

Regles 480 3 484 ° .

480 - Extraction de 1'UL adjectif et &limination des autres &€léments

de 1'arborescence.

481 - Décompositioﬁ de 1'UL aes arborescences‘"N“ qui deviennent des
arborescences "NAM.

482 — Formation du pluriel par: addition de la lettre placée au, début
de 1a sous-arborescence *t si "PL" apparalt dans cette arbores-
cence. Comme le pluriel se compose souvent par addition de S ocu

de X, la pLupart des substantifs sont accordés par cette régle.

-
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Les substantifs invariables-regoiﬁent la lettre O et ne feront
pas 1'objet d'une transformation.

484 - Formatiom des pluriels irréguliers, domnés au long dans *t, et

&limination.de tous les autres &léments de l'arborescence.

. PHASE 19 - Extraction des substantifs accordés dans les arbo-
rescences "NA" et "NOM" et Eliminatiom des autres
éléments de ces arborescenﬁes, extraction des UL

“des arborescences "IPI" et &limination de 1'éti-

quette "IDI", élimination des dléments 4¢'information

"G" des arborescences "'V,

.Egles 492 3 495

PHASE 20 - Elimination des dernidres étiquektes "MIR", "GN",

"GP" qui ne contiennent que des renseignements
-
sémantiques et syntaxiques, détermination de la

préposition appropriée en fonction du voilsinage.

Raégles S01 a 504

502 - Choix de la préposition POUR devant un verbe ou un adverbe.

503 - Choix de la préposition A dans les contextes A FEU DOUX et A

FOUR MOYEN (par exemple).

iR
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504 - Choix de la préposition_PENﬁANdeevant une numéral ou QUELQUES.

= ~

) - . - .
- . ' ! " - L. -
- . o - ' . . -
. . . MR . . . )

. g By -
- PHASE 21 ~ Détermination de la préposrghyx(aupres cas), “extrac—.. .

-

tion ﬁes UL de toutes les arborescences.
Rigles 511 3 516 - ° P

L

511 § 513 - Choix de la forme la-pluS'cqu?antehdes prépositions ayant

. "deux traductions possibles. )
- 514 - Extraction des.UL de toutes les arboréscences, sauf dans § O 3

NN dui_marquent le début de chaque graphe et dominent le numéro de

g .  _graphe, et "PREP", pour évé}er que les deux .traductions soient

Oy : e

conservées. “= /7 . : -

. 515 ~ Extraction de 1'UL unigque de

s

ne peut s'appliquer que lorsque le’choix est fait: -B*_déa‘gne

une et une seule &tiquettéd. S1 donc lTarborescence en contient

deux, 'la régle n'est pas valide. hig

. . - .
516 -~ Elimination des &tiquettes isclées aprés extraction des.UL.

. V . i ' N - ) _'. ;
. PHABE\QF - Elision. -
R Regles 520 et 522 | - ‘
c .-
- rgt - -

61.
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520 = Dicomposition des UL, LE, LA, LES, PRESQUE et QUE en listes domi-

nées par "ELI", et des UL qui les suivent immédiatement, en
listes dominées par "MOT".

522 - Elisionm de la voyelle finale des"ELf'dévant‘une voyelle initiale

ou un H dans les “MOT. . -

o

PHASE 23 - Reconstitution des UL contenues dans "ELI" et "MOT",
céntraction des articles, élimination du DE déns.
les expressions FEVES SOYA et SAUCE SOYA. N :

: }
vt . Regles 530 3 535
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'

Nous présentons dans ce chapitre les versions frangaises anno-

. tées , Chaque texte est suivi des notes explicatives aﬁxquelles ren-

.

voient les numéros inscrits devant chaque correction en italiques.

: : . - [}
Les parties ombrées correspondent aux segments de-text7/éliminés ou

-

remplacés.

Les trois premiers textes constituaient le corpus qui a servi
3 l'Elaborati;n de la grammaire. - La traduction en est donc "sur me-
sure" pour ainsi dire et la révision fait ressortir surtout les incohé-
rences de la ggrsion originale et l'absence dé certaines régles de

détail dans le programme.

¢ A

- - - ‘ - b
1. Par l'auteur. On trouvera 4 l'annexe D une révision faite par

M. Alain Desautels, réviseur au Bureau des traductions, 3 Ottawa.

" 78.



3 tbs minced onion
e P
Y tsp oil
1 cup Taw or cooked grated carrots |
Chopped parsley

4 cups tomato juice

. 2 cups cooked green sqybeans

Pinch sweet basil

salt to taste’
L'} -

. -

Sauté onion in oil, add carrot, and continte cooking over a-low flame for
. -

a few minutes. Add tomato);uice, mashed or whole soybeans, and seasonings.

Simmer for § to 10 minutdd. Serve hot with garnish of parsley. Serves 4.

“e

.k

S —————
i
rpam b



80.

" Premier texte - Traduction machine et révision

SOUPE AUX FEVES SOYA ' o
‘g
3 .cuil 3 table d'oignon émincé - i
1 cuil 3 thé d'huile ' , )
. 1 . '

1 tasse de carottes rdpées , cuites ou crues

-

Persil haché

4 tasses de jus de tomate

1
2 tasses de féves soya vertes , cuites

Pincée de basilic doux

Sel au golt

2 lesy - 7,
Faire revenir 1'oignon dans 1'huile, ajouter la’carotte’ et continuer

1a cufsson 3 feu doux pendant quelques minutes.. Ajouter le jus de

tomate, les féves soya entigéres ou en puriée et les assaisonnements.

3 Faire . o . 4

Laisser mijot%f pendant 8 2 10 minutes. Servir chaud avec une garni-
. . _ . .

v

ture de persil. & portions.
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Premier texte —~ Notes explicatives

1l -

Dans la liste d'ingrédients, il serait plus idiomatique de séparer

les adjectifs d'un méme groupe par des virgules.

Dans la,sectioﬁ directives, le substantif "carrot" est au singu-
lier. En frangais, si l'on peut utiliser "oignon" ou "cé&leri”
par exemple au s;ngulier pour désigner une certaine quantité de
ces ingrédients,‘"carotté" ne peut, lui, s'employer_comme collec-l

tifs Le programme ne prévoit pas cette situation et la forme cor-

-

_Tecte doit &tre rétablie & la révision.

-

La grammaire fait précéder les verbes 3 aspect continu du verbe

"faire". Il serait souvent plus juste d'employer "laisser", sur-

-~
tout lorsque la durée est précisée.

La dernigre corifiaﬁpn, élimination de l'article indé&fini, n'est

pas essentielle; la langue culinaire, d'aprés les livres consul-
tés, semble fort tolérante. L'expression "Servir chaud avec garni-
ture..." parait toutefois plus idiomatique. Les corrections sty-

listiques ne peuvent, la.plupart du temps, &tre effectuées que

A

- 3
par le réviseur.
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. DEUXIEME TEXTE

FRESH SUCCOTASH | .

. =

2 cups shelled green soybeans

2 cups fresh q ‘frozen corn kernels
«¥ ’ ——

1 cup cold water . :

1/2 cup creaﬁ,

Salt and other seasoning as desired

-

Place beans in pan and add cold water. Boil until beans are almost done.

Thqn add corn kernels that have been cut from cob with a sharp knife ;

>

add cream. Cook 5 fo 10 minutes. Seasogﬁwith salt and other seasoéﬁngs

N

p r
to taste, and serve hot. Serves 4 or 5.7

Green peppers and/qr pimiento may also be added tT vary this dish. Canned

green soybeans may be used in place of f%esh beans.

[

L paen am e



Deuxi®me texte - Traduction machine et sioﬁf Al

SUCCOTASH FRALS , ' | ' g(

1
tasses de feéves soya vertes , &coss€es

o

1
2 tasses de ma¥s en grains > congel@ ou frais

-~

1 tasse d'eau froide

1/2 tasse de créme

.25 ﬁ;
Sal et autre assaisonnement

-

au gout.

Mettre les feves dans une casserole et ajouter 1l'eau froide. Faire

-

. ! ~ 3 . -
bouillir jusqu'd ce que les feves'isoient presqu! 3 point. -Ajouter

ensuite le ma¥s en graims qui a &t@ coupé de 1'épi avec un couteau

coupant; ajouter la créme. Faire cuire 5 3 10 minutes, Assaisonner
. L ]

4 .
de sel et d'autres assaisonnements au goit et servir chaud. 4 ou b

- 5 Des 5 du _
portions. Les poivrons verts ou le piment fort peuvent aussi eétre

ajoutés pour varier cg plat. Les féves soya vertes en conserve peu-

6~ ]

: p R
vent remplacer les féves fraiche.

84.



85.

\I/ll!\lt/\l . T i )
. . - we v
. « .
. SUNYRHOD
-¢0- '+ SIHIIVHL + SINEIL + §3 + YDV T4HIY + LN3ANTA + INYISNOD + NI +'SILYIN + WAOS + mubmum + mmw + mﬁwﬂJM#mlm
J 4 ¥3ITYYH + HN04 + SZILNOrY + WLk + ISSNY + 1H3IAN3D + 1804 + LIN3HI4 + 37 + N0 + S1Y¥3A + SHOYALOD + S37 + (VI)$ -10-7
=¢0~ ' + SHOTIHOd + S + NO + ¥ + (E1)$ ~10-/
720~ * + QNYHD + HIA¥3S + 13 ¢ EVNOY + NV. + SINZHANMOSIVSSY + SIULNYLD + L3 + 135 + 30 + YINNOSIVSSY + (2138 -10-/
=20~ * + SIINHIW + O0V-+ €V + S + 3YIND + J¥IV4 + (TD$ -T0-/
. ~¢0~ ' + JREIND + V1 +.43100°Y + (01)¢ -T0-/
N - ) =C0- ¢ + JHY4NOD + N
vaLmnod + Hn + 23nY + 1423¢1 +°30 4 23dN0J + 23123 + ¥ + IND + SNIVNO + N3 + S9IYW + 37 + ALINSNI + YILOOPY + (&)$ -10-/
~20~.' + INIOd + £9/NDS3Hd + IM3I0S + S3INEI4 + 8371 + Anb + 30 + £VNDSAC + UITTIAOY + 3HIVL + (8)% -10-/
' . -20- ' ¢ mnucxm + AY3LT + HILNOrY_+ 13 + 370435590 + NN 4+ SHYT + S3AE3L + 537 4-3YLLIH + ()8 -10-/
. ) =20- ¢ + ivN09 1+ NV + LHININNOSIVSSY + JYLW + 13 + 138 + (924 -10-/
. . =20~ 4 + 3HEIN] + 30 + mwmch te+ /741 4+ (G -10-/
: 0= { + J0I0¥d + B340 + 3SSYL + T + (k)¢ -10-/
. ’ . ~¢0- { + SIWY4 + N0 + uqmwzcu + SNIYYD + N3 + SPIUH ¢ 30 + S38SY1 + € + (£} -10-/
. -¢0- ¢ + §3235502¢3 + wuhzm: + VA0S + S3hE3d + 30 4 S3ISSWL + 2 + (2)4 -10-/
“ kl ~20~- ¢ + SIVYd + :m¢hcou=w + (1)# -10-h
. : T . - £¢  ON 3I5¥H4
: ~-¢0- ' + SHY3E + HSIH4 + 40 + 30V + NI + 4350 + 30 + AYH + SRUIADS + HIAY9 + GINNYD + (STI$ -10-/
-€0- * + HSIO # SIHL + AMVA + 01 + 1304V + 39 + 0SW + AVH + OLNIIHIC + 40 + /7 + QHY + §Y¥34d3d + HIINI + (V1os -10-/
¢ =20~ * + 6 + 40 + ¥ + S3NYIS + (E1X$ -10-/
-0~ * + 10H + 3NY3S + ANV + 31SvL + 0L + SONINOSYIS 1 ¥3HIO0 + UNY +°1795-+ HLIA & 4l0sy3s + (21)%. ~10-/
o ~Z0- * + SILNNIH + 0T t g r + G-+ NOGD + (11)$ -10-/
=g0- " + HYRYD + agv + 0% ~10-/
-C0- ¢ t+ JAIHN + 4YVHS + ¥ + HLIA + 400 + HOY4 + 10D § N33 + IOVH + LVHL + STINYAN + NYOOD 1 0a¥ + N3IHL + (&)¢ -10-/
. -20- * + 3NOU + LSOWIY + 34V mzcum + ILNN + 7108 + (B)$ -10-/
~€0- ' H3ILVA + 0700 + Qa4 + GHY + HYd + NI + SNY3E + 3QVNd + (L)% -10-/
-e0- ¢ + Q341830 + SY + ONINDSYIS 1 ¥3HIO0 + ONV + L'WS + (¢ ~10-/
. - e 00— P WYAND £ dND 2 /T (¥ -10-/
~ : ~¢0- ¢ + 43Iy + 07100 + 4N + T + ()¢ -10-7
K e -g0- ¢ ¢ mgmzmuz + NY0D + N3Z0Y3 + 40 + HSIWJ + SdNT + ¢ + (204 -10-/
JNo: f+ mzcma»cm + N33O + J3TT3IHS + S4ND + ¢ + (S)E -10-/
' -¢0- ¢ + HSYLOJIINS + HSIYJ + (T3¢ -10-

’ : o 0  ON 35YHd



Deuxidme texte - Notes explicatives

s

’

-

- /

Ici encore, des virgules rendraient plus claire la liste d'ingré-

W

dients.

L'absence de marque du pluriel 3 "seasoning” crée une certaine

confusion en frangais puisque le lecteur peut en ddduire gu'il

doit ajouter uneé herbe ou une &pice, et une seule. Or, la section
directives parle-de "seasonings'. Il fallait soit rétablir le

pluriel dans la liste, soit &liminer l'adjectif "autre" et utili- ¢
- . = . ~

. . . /

ser "assaisonnement' au sens collectif, d'autart plus qu'il est

-~
—

renforcé par l'expression "au goiit".

"Presqu’ est une erreur de programmation, qu'il rsera facile de

corriger en enlevacf/foute mention de ce mot i la phase 22 de la
grammaire, "Elision™. Y

- . +

e

v

S ;
A
Redondance:, "assaisonner" sous—éntend sel et assaisonnements.

e T

La répétition est -d'ailleurs déﬂé présente dans l'anglai

. . g

N



i
R

" les articles en question sont mentionnds pour la premiére fois

dans le texte et devraient donc €tre précédés d'articles inde-

finis. En général, les ingrédients de la section directives

-

figurent dans la liste d'ingrédients. C'est pourquoi la distine-

~ tion €lémentaire ingrédient/instrument (gr/st) permet de détermi- -

ner dans la plupart des cas le type d'article 3 gémérer. Il
existe toutefois des livres ol l'on donne 2falement une liste des

ustensiles utilisés dans la réalisation d'une recette; la régle

élaborée ici ne serait alors d'aucume utilitd. Ume des solutions

.

uxquelles on peut songer dans le cas présent, outre le traitement

3 l'échelle du texte, consiste 3 générer systématiquement des

articles indéfinis dans les phrases "variante" (reconndissables
3 la présence des verbes "may" et "to vary", ou de l'expression

"as a variation™). Cette sclution présente cependant aussi une

part de risques. Il est par ailleurs intéressant de constater

que, dans la derniére phrase du texte, l'emploi de l'article dé-

| .

fini devant un ingrédient nouveau (les féves en comserve) ne cho-—

que pas autant que dans la phrase précédente.

6 ;\Qgcune du programme: seule l'addition d'un accent grave au "e"

des adjectifs en "er" accordés au féminin (premier, premigre) a
35! Eté prévue. Il s'agirait jci d'ajoutér ume régle.

~

N kY

o~
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[]
¢ TROLSIEME TEXTE

SCALLOPED GREEN SOYBEANS -

Q,
Cookéd greek soybeans

White sauge : . .

Melba toast crumbs _ ' .
/ - : : N %

¥ill baking dish with cooked green soybeans. A&E‘white'saoce to almost

cover. Top with crumbs and bake in moderate oven.20 minutes. As

variation, use equal parts of eooked soybeans and cooked carrots, Or

equal parts of cobked soybeans and cooked celery. __

N

-+

88. .
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Troisieme texte — Traduction machine et révision

FEVES SOYA VERTES GRATINEES

1

, cuites

Féves soya vertes
Béchamel

Miettes de biscotte

&

Remplir un plat de cuisson de féves soya vertes cuites

"
. | 1 X
“Remplir un plat allant au four de f&ves-soya vertes , cuites

. ' £

Remplir un plat de cuisson de féves soya vertes cuites . Ajouter la

~

) 2 Courcmner
béchamel pour presque couvrir. Amb(mot{v(courconner,g(DE)),adj(couronné

3 a‘e P
(2)))) avec les miettes et faire cuire @ four mdyen 20 minutes

Amb (n{dessus,*t(0,st,m)}) avec les,

N .
v

miettes et faire cuire 3 four moyven 20 minutes. Comme une variante,
5 .
utiliser des parties égales de feves soya cuites et de carottes cuites,

5

- - - - - ’ .
ou des partiés ‘égales de féves soya cuites et de céleri cuit.

-

.
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Troisiéme texte - Notes explicatives
1 - Insertion de virgules.

Aé%iguité de "top", verbe ou nom.

[ 2]
|

. o
3 - Comme le programme ne peut décider s'il s'agit du verbe ou du nom,

la régle prévoyant la transformation de "avec'" en "de" en présen-

ce du verbe "couronner” ne s'applique pas.’
Y

4 - La traduction ne comporterait pas cette multiplication du graphe

si la régle 68 de la phase dictionnaire comportait une condition

supplémentaire, pour &liminer la possibilité d'interpréter une

liste vide.ﬂa\\\w

5 - La formule "parties &gales...parties &gales" semble consacrée dans

la langue culinaire.

D'autres phrases pourraient sans doute &tre améliorées, par

1'inversion de segments par exemple. Ainsi, on dirait avec plus de

‘

naturel "faire cuire 20 minutes 3 four moyen'" que "faire cuire 3 four
moyen 20 minutes". Les instructions n'y gagneraient toutefois que

trés peu en clarté. Il ne faut pas perdre de vue 1l'objectif: une

traduction correcte ne demandant qu'un minimum de corrections.
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GREEN SOY FRITTERS L a

2 cups cooked green soybeans . : . . v
2 tsp powdered vegetable broth ' : T

2 eggs

Salt as desired. ' ‘ -

-

Mash green beans well and add to beateén eggs. -Add powdered vegetable

broth and season with a small amount of salt. Bake as fri;ters on a hot,
e S ¢

heavy, slightly oiled grill. _Allow to brown ou one side and then turn.

Serve hot with tomato sauge Or brown gravy. Serves 4 to 6.

‘

92.



Quatridme texte = Traduction maching et révisionm

L)

GALETTES DE SOYA VERIES Y

. /-'\

2 tasses de féves soya vertes » cu&ées

2 cuil 3°thé de bouillon de légume en poudre

&5
2 oeufs

Sel au goiit

Bien réduire en purée les feéves vertes et ajouter aux oeufs battus.

-

Ajouter le bouillon de légume en poudre et assaisonner d'une petite

épais et
ére

1
quantité de sel. Faire cuire comme des galettes sur un gril léger
chaud, 2 leaeﬂemenu/,_ggg;/ - .
ment huilé, lourd, chaud./ Laisser amb{adj(brun(2))) sur un coté et

retourner ensuite

6 brunt
Lalsser\hmb(mot(v(brunir,g(faire)),adj(bruni

34’ s, puis) | 5 une/

(2)))) sur un c8té et Tetourner ensuite. Servit chaud avec la sauce

6 5 une brmume.
aux tomates ou amb{adj{brun(2))) la sauce

Servir chaud avec la sauce



aux tomafes ou amb(mot(v(brunir,g(faire)),ad}%bruni(Z)))) la sauce.

4 3 6 portions.

N/
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Quat;iéme texte - Notes explicativés

1 -

"~
|

4 -

-

Ofdre des adjéctifs: seul cas du corpus ‘ol la réglerinversant\
systématiquement l'ordre des adjectifs avant de les reporter 3

la suite du substantif ne domne pas les résultats escomptés., Il
semblg en effet plus approprié de placer d'abord les adjectifs
qui traduisent des caractfristiques inhérentes ou intimes de
1l'objet. La qualité’ajouté, "huilé", ne vient qu'ensuite. L'in-

¢ohérence est peut-&tre 1la méme en anglais. )

- L4

Choix de terme: "heavy" se-rend par

"gpais" en gparlant d'une cas-

serole ou d'une pole. Le programme prévoit cette &ventualitd

(régles 121 et 122), mais lorgque 1'adjectif ne précéde pas' immé-

LY ' ' .
diatement le substantif qui détermine la traduction adéquate' ’
c'est le‘terme."lourd" qui esé éhoisi, par défaut. Il faudrait
donc, dans éous les cas semblables, effectuer un balayage d'une
certaine envergure plutdt qu'une simple vérification du terme voi-
sin.

Faute de traduction: ''on one side" se rend par "d'un cdté&". 11

faudrait ajouter une régle au programme. -

1

Correction stylistique.
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5 - Remplacement de 1'article défini par 1'ind&fini, puisqu'il s'agit

d'8léments non annoncés. On pourrait également utiliser ici des

partitifs.

6 - Ambiguités non résolues: l'analyse est bloquée.

97.
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CINQUIEME TEXTE

GREEN SOYBEANS WITH ONION

2 cups cooked green sovbeans

[ 2%

tbs chopped onien

a2

tbs oil

Brown onion in oil. Add cooked green soybeans, and heat mixture

thoroughly. Serve hot as a vegetable. Serves 4.

98.
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Cinquidme texte - Traduction machine et révision

1

FEVES SOYA VERTES AVEC OIGNON

tasses de feéves soya vértes , cuites

T

2 cuil 3 table d'oignon haché

=~

cuil 3 table d'huile
Faire brunir l'oignon .dans l'huile. Ajouter les faves soya vertes

cuites et amb(n(feu,*t(x,st,m)))} le mélange bien

1
Ajouter les f@ves soya vertes >

bien réchauffer le mélange
cuites et amb(mot(v(chauffer,g(faire)), ad;(chaud(Z)))) le melange bien.

2
Servir chaud comme un légume. &\ portioms.

99. -
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Cinquiéme texte - Notes explicatives.

1 - Ambigufté& nom-verbe mon résolue.. Comme les Qerbes sont 3 1'impé- "
ratif en anglais et que les articles sont omis dans la plﬁparf
des cas, peu d'indices permettent,.sur le plan syntéxiqué, de dis-
tinguer "to heat" de "heat". Certaines régles lavent les ambigui-
tés selon divers critéres. Ainsi, il n'y a jamais de verbe dans

les graphes de .la section ingrédients; il y a toujours au moins
un verbe par graphe dans la sectio§§directives; un verbe me peut,

pas &tre précédé d'unme préposition (sauf "3" et "pour™) ... Ces \\_
L]

vérifications sont faites 3 diverses &tapes de l'anmalyse; pour

obtenir dans les -cas non résolus la réalisation correcte des deux

possibilités (plutdt qu'une-forme parenthésée bouleversant tout
: . . . - - Y el .
le graphe), il faudrait pouvoir procéder 3 .toutes les vérifications
" avant méme de s"attaquer aux autres analyses. S'ily a déji un :

-

verbe dans le graphe ou si le terme ambigu n'est pas précédé d'une

-

préposition, l'ambigufté ne sera pas levée et le graphe sera tra-
duit deux fois pour signaler au réviseur la difficulté et lui.

proposer deux &bauches de solution.

2 - Elimination.de l'article,non idiomatique. :



- SINTEME TEXTE

ot

1/4 tsp syl ) -

g tbs molasses ’

2 tbs vanilla .
\\\ :

Beat eggs slightly; add milk, salt, molasses, and vanilla., . Stir well.

Pour into small baking dish or cassercole. Set in pan of hot water. 3Bake

in modera}e ovén for about one hour, or until a silver knife inserted im

custard comes out clean. For chocolate~flavoured custard, add 2 tsp

carob powde? and ugé only 1 tsp vanilla. Serves 4.

-

~ o L

e ~

102,
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Sixiéme texte - Traduction machine et révision
FLAN AU SOYA

2 oeufs
- : h r

2 tasses de lait de soya
1/4 de cuil 3 thé de sel .
2 cuil 3 table de mélasse.

2 cuil 3 table de vanille

Battre les oeufs léglrement; ajouter le lait, le sel, la mélasse et

_ 1 :
la vanille. Mélanger bien. Verser dans un petit plat de cuissom ou

J

dans une cocofte

Verser dans un petit plat allant au four

-

<§L dans une cocotte S A

Verser dans un petit plat de cuisson ou

/

dans une Focotte. Placer dans une casserole d'eau chaude. Faire cuire

X 2 pendant
a8 four .moyen pour “environ une heure, ou jusqu'3 ce qu'un couteau d'ar-

.03,



- 194.

3 en ressorie ) 4 »;71)
gent enfoncé dans

le flan ressort’propre. Pour le'flan 3 saveur de

chocolat, ajouter 2 cuil 3 thé de poudre de caroube et utiliser' seule~

" ment 1 cuil 3 thé de vanille. & portions.
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Sixigéme texte - Notes explicatives

1 - Multiplication du graphe: voir note 4 du troisiéme texte.

v

»

[ g% ]
i

Faute de traduction: "for" placé devant une expression de durée
R

se traduit par "pendant”. Ici encore on constate les-limites de

1'analyse du voisinage immédiat puisque l'adverbe "environ™ qui

sépare la préposition du nombre entraine une mauvaise traduction.

3 - Verbe conjugué: seuls les verbes courants (""have" et "be") peu-
vent étre produits au.subjonctif; "Les auttYes verbes n'ont pas
semblé jﬁétifier, par leur fréquence, un traitement aussi cofiteux
quant 3 l'espace, ni un jeu de régles complexes. Par ailieurs,
le pronom "en" doit apparaltre en frangais, méme si l'anglais s'en

-

passe bien.

4 - Remplacement de l'article défini par un indéfini dans une phrase

“rariante".

106.
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» SEPTIEME TEXTE

SOYBEANS WITH ONIONS AND CELERY

1 cup dry SSybeans

3 or more cups water ' -
1 cup chopped celery

1 mgdium—sized onion, sliced

1 ﬁbs soy sagce ' oA
3/4 tsp salt

1 é}g_powdered vegetable broth

-1 tbs whole wheat flour

Wash beans and soak overnight in 2 cups salted water. Add 1 cup water,
and cook in pressure cooker until three—guarter done, adding more water

if necessary. Then add chopped celery, sliced onion, soy sauce, and broth.
”

Continue cooking until dome. Drain off liquid and thicken with whole
wheat flour. Add beans and ?eat before serving.'/§E£/Loma§g\flavour, -

replace cooking water with 1 cup’ tomato juice ég pulp. If using‘ordinary
pan, cook beans until almost-done befor? gddiﬁg celery aqd onions:\\géions
may be cmitted,‘and more celery used instead. H\ few minced ripe oliv;;?‘

. ) N — -~
may be added if desired. Serves 4.
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Septidéme texte - Traduction machine et révision .

FEVES SOYA AVEC OIGNONS ET CELERI

1 tasse de féves soya seéches
1. ou plus .

3 ou plus de tasses d'eau f : .

1 tasse de_eéleri haché

1l oignon de grosseur moyenne, tranché

1 cuil 3 table de sauce soya ' .

3/4 cuil 3 thé de sel
1 cuil 3 thé de bouillon de légume en poudre

2 er
1 cuil 3 table de farine de blé entiﬁ?g

3 Les metire .
Laver les feéves et faire tremper toute la nuit dans 2 tasses d'eau

<

salée. Ajouter 1 tassg d'eau et faire cuire dans un autocuiseur
4 de L!
jusqu'i ce qu'aux trois quarts 3@ point, en ajoutant plys d'eau au be-

soin. Ajouter ensuite le céleri haché, 1l'oignon tranché, la sauce

soya et le bouillon. Continuer la cuisson jusqu'Z ce qu'3d point.
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5 . b 2 er)
Egoutter off le liquide et Epaissir avec la farine de blé entigre.

-

=

‘ 6 réckauff§§/
AjOuter'les feves et amb(mot(v(c éuffer,g(féire)),adj(chaud(z)))) avant

de servir

"Ajouter les feves et amb(n(feu,*t(x,st,m))) avant de servir. Pour

une saveur & . ' S
1a “tomate amb(n(saveur,*t(s,st,f))), remplacer 1'eau de cuisson par

*

. 7 ow de eroir de'toi;zij . .
1 tasse de jus de tomate ou de chal

Pour

1a tomate ambQmot(v(aromatiser,g(de)),adj(aromatisé(Z)))), remplacer
b

1'eau de cuisson par 1 tasse de jus de tomate Ou de chair. Si on se

”

sert d'une casserole ordimaire, faire cuire les féves jusqu'3 ce que

k\

e
presqu'3 point avant d’'ajouter le céleri et les oignons. Les oignons
-

peuvent Btre omis et plus de céleri utilisé. Quelques olives mires

.

émincées peuvent &tre ajoutées au golGt. & portioms.
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Septidme texte - Notes explicatives ‘ -

"More" se traduit par "plus de" dans la grammaire. Dans la liste

d{ingrédients, 1'anglais le place 3 la suite du nombre dans 1'ex—

pression de mesure. En frangais, on le place 3 la fin du segment

de phrase et le ''de" tombe. Pour corriger ces anomalies, il fau-

"drait prévoir une régle de déplacement de 1'expression "ou plus"

et d'élimination du "de" 3 la phase 8, lorsque l'arborescence-
graphe est constituge. Ce détail ne justifie pas 3@ lui seul un

balayage.

Entisre: l'adjectif s’accorde toujours avec le premier membre
); s.._.. ., .
d'une locution nominale. A moins de traduire les expressions com—
-
me "whole wheat" & la premidre phase, avant le début de 1’analyse,

1'attribution de 1'adjectif au substantif approprié nécessite une

analyse sémantique trés fine.

Addition d'un pronom et remplacement du verbe qui marque 1'aspect

conrinu. Toute la phrase y gagne en naturel et en clarté.

4
Elimination de la redondance "ajouter plus™. Si 1'anglais n'est

guéré chatouilleuk 3 ce chapitre, le frangais tolére mal la répé-

tition;



113.

5 - Les prépositions associées>aux.verbes n'ont pas &té traitées dans
- . " o . . i - .
la présente &tude. Le problime est de taille; il faudrait Qeclqg—
cher un balayage 3 chaque occurence d'un verbe qui peut gouver-

ner ung/ préposition “(ou diverses prépositions, ce qui complique

encore lés choses), afin d'dtablir la traduction appropriéé tant
du verbe que de l; préposition. Celle-ci disparalt souvent (comme
dans, le cas qui nous occupe) ou change de catégorie.grammat%cale
et de position dans la phfase.

., w

6 —.Ambigulté mise en &vidence par la double traduction &'un graphe.

7 - Ordre des mots: 'tomato" modifie les deux termes du groﬁpe "jﬁice
or pulp”, mais l'analyseur syntaxique l'attribue geulement a
“juice". C'est ici ume question de nuance sémantique dont il se-
rait difficile de généréliser léIformulation. Le probléme se si-
tue au niveau de 1'analyse des groupes nominaux, tout comme dans
le cas de 1'accord de‘l'adjgctif "entier" dans 1'expression "fa-
rine de blé entier". Le palliatif du traitement ponctuel auquel

on a eu recours dans ce® dernier cas ne s'appliquerait pas ici

uisqu'il ne s'agit pas d'une locution figée.
P q g 4



/ ' PREMIER TEXTE TEMOIN

ROASTED WHEAT AND CELERY AU GRATIN

6 portions

2 cups chopped celefy

1/4 cup.chopped chives or scallion
1/2 tsp celery seed

1 cup raw bulgur wheat

1/4 cub oil |

1 1/2 cups milk

1 1/2 cups water

1 cup grated cheese (try some. hot pepper, smoked cheddar, and permesan)

1 cup whole grain bread crumbs

butter .

(1) In a flameproof casserole saute the celery, chives, celery seed, salt,

and bulgur in the oil until the celery becomes soft.
(2) Stir the milk and the water together and add them to the sauteed

mixture. Simmer partially covered for about 15 miautes, until most of

the liquid has been absorbed.

(3 Seir in 3/4 cup of the grated cheese. Sprinkle the remaining 1/4 cup
over the top, followed by the bread crumbs. Dot with butter.

(4) Bake at 325 °F for 10 to 15 minutes, until the casserole is sizzling

and firm.

114.
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Huitiéme texte, deuxi&me version - Traduction machine et révision

1 griliés]

BLE GRILLE ET CELERI'AU GRATIN )

- -

6 portions

2 tasses de céleri haché

, 1 hachées
1/4 tasse de ciboulette hachée ou d'échalote )

1/2 cuil 3 thé de graines de céleri

\
1 tasse de bulghur cru
1/4 tasse d’huile-
1 1/2 tasses de lait

1 1/2 tasses d'edu:

2 wun pew de fromage épicfiﬂfgj

1 tasse de fromage r3pé (essayer quelque chaud poivre,’cheddar fumé

de
et parmesan)

er
1l tasse de miettes de pain de grain enwiéres

Beurre

Dans une cocotte allant au feu, faire revenir le céleri, la ciboulette
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‘les graines de céleri, le sel et le bulghur dans 1'huile jusqu'd ce
_ devienne )
que le céleri devient tendre.
. : les 3 4 premier )/
Mélanger le lait et l'eaq ensemble et ajQuter pro les leur au @mélange
. pendant
Tevenu. Faire mijoter partiellement couvert popr” environ 15 minutes,
: . atg _
+ Jusqu'3 ce que la plupart du liquide a &té absorbéa.
Ljouter ég) 5 de ‘ L_Ef_éfffﬁf_\s du derﬁffgj de
Mélanger dans 3/4 ltasse du Ffromage r3pé. Saupoudrer le rested 1/4 tasse
L 7 , puis des
sur le dessus, suivi par les miettes de pain. Parsemer de beurre. .

-~

a
Faire cuire at)325 °r pendant 10 3 15 minutes, jusqu'3d ce que la

préparction soit e
cocotte est bien chaud et ferme.
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Huitiéme texte, deuxiéme version - Notes explicatives

. o . . o C . .
L - Voir n~ 1, Notes explicatives de la premisre version.

2 - Le "quelque" est. impropre. Dans ce contexte, on dirait plutdt
J‘
“"un peu de".

LI
-----

3 - La catégorie "pronom" (PkO) a &té ajoutde en méme temps que les
unités lexicales "you" et "them". Le programme ne préveit pas le
traitement de cetté catégorie et 1l'arborescence est simplement

décomposée en ses trois éléments, la racine PRO et les UL "veu'

et "les".

4 - Une analyse sémantique donnerait certainement cette traduction.

-

5 - Cas intéressant d'un ingrédient mentionné'dans la premi&re section

N - L4

. -
et utilisé en deux étapes. -

6 — Qutre la-mauvaise traduction de "remaining', 1l'ordre des éléments

est 3 modifier.

7 = "Followed" a ici un rdle de.conjonctiom.
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tpgiviéme texte, premiére version = Traduction machine et révision

S

1 Gratin de) del\squtés 2

ROASTED BLE ET/CELERL'AU GRATIN

6 portioms ‘ . ~

2 tasses de céleri haché

31 &'éonalotes ou de ciboulette hachées
4 tasses ce mlr(scallion,con(ou),chives,adj(haché(Z)))

areinas, 4
1/2 cuil 3 thé lde céleri seed

bulgrur
1 tasse de blé bulgur cru
1/4 tasse d'huile

5
1 1/2 tasses de lait

5
1 1/2 tasses d'eau

6 Fromage rdpé (essayez un mélange de jromage épreé, gel ael
parmesan)

1 tasse de poivre chaud some try (cheese ripé, smoked cheddar et

7 de pain de grains entiers)
1 tasse ae miettes bread grain entiéres

Beurre
kButter

8 . -\ eallant sur le feu 3

Dans deti un une des flameproof unme cocotte 'faire revenir the le céleri,

les échalotes, les graines _de) le bulgnux 10 2'hui2€z
chives, le’céleri seed, le sel et bulgur/dans the amb{n(huile %t (s,gr,.£)))




~4

21.

11 sotit tendre :
jusqu'3d ce que the le céleri becomes soft

vans deti un une des flameproof une cocotte faire revenir the le céle-

. ]
»

ri, Eﬁives, le céleri sead, le sel et bulgur dans the amb(mot(v(huiler

,8),adj (huild(2)))) jusqu'i ce que the le céleri becomes soft. Mélan-

} 12 13 les au
ger the le lait er l'eau together et ‘ajouter them 3 the mélange
cartieliement ) 15 pendant )
revenu. Fajire mijoter partially couvert pour’ environ quinze minutes,
16 presque tout/ ) 17 cit) &y 18 Incorporer
jusqu'd ce que most de the'le liquide has’ 8té absorbed. Mélanger
g&ﬂ Sromage rapé Saupoudrer le dernier

dans 3/4%tasse de the mir(cheese,adj(r3pé(2))). Sprinkle the remai-

19 de) 20 ce fromage) 21 le dessus et recouvrir de cnopelure
ning 1/4°'tasse’sur the couromner, followed by the bread les mietted. - —
o . . . -
Parsemer de beurre o
Dot avec butter? Faire cuire 3 325 F pendant 10 & 15 pinutes, jusgqu'ld

]

: 22 le plat bouillomne et soit bien Ferme.)
ce que the une cocotte est sizzling et firm,
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HuitiZmé texte, premiére version = Notes explicatives

Les huitiéme et neuvidme textes sont tous deux tirés d'un au-

Lre quvrage. La plupart des corrections s'expliquent airectemeng, ou

I
|

inairectement par l'absence é'un rerme au lexiquy. La deuxieme source
imporﬁance d'érreurs est la différence d'usage kntre les deux livres:
le second conserve la plupart des articl®s définis et indéfinis dans
la section directives et emploie beaucoup plus fréquemment les verbes

conjugués et le style direct. Dans 1'ensemble toutefois, la traduc-

tion a 3 peu prds la m@me qualitd que celle des premiers textes.
.

1 - La ftraduction des titres de recette est souvent délicate ecar un

itre est composé de ﬁoms juxtaposés et forme une locution complexe
qui nécessite parfois une adaptation. Des catégories sémantiques
plus fines ne résoudraient pas ce probleme. Ici, par exemple,
l'adjectif "roasted", s'il &tait triggit, modifierait seulement
"b1l&"; pour savoir qu'il s'applique aux deux termes, "blé" et "cé-

LN

leri”, le lecteur doit se:reporter 3 la premiére phrase de la
section dire;tives. Seule une analyse sémantique de l'ensemble

: -

au texte pourrait assurer la traduction correcte de ces structures

nominales.

2 - L'expression "au gratin" est un cliché de l'anglais culinaire et:
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& .

n'apparalt, semble-t-il, que dans les titres. Il est tras simple
de la transformer en "Gratin" et de la reporter en téte de 1l'expres-—
sion titre. Le graphe titre est d'ailleurs facilement reconnais-

sable 3 sa premiire arborescence, #(1).

Les groupes adjectiva ecueillent, lors de leur formation, tou-
tes les étiquettes simples, et donc, les mots non traduits.

"Seed" est un collectif qui doit se rendre par le pluriel.

-

£n frangais, le pluriel commence 3 2.

Le grand nombre de mots absents du dictionnaire a entrainé ici des
modifications de l'ordre des étiquettes intégrées et inversdes éans

1'arborescence MIR (voir note 3).

La structure "whole grain bread crumbs", ol seuls "whole" et
"crumbs" ont 8té reconnus, est analysée en MIR(breaa, grain, whole)
et d(miettes). L'adjectif est accordé avec "miettes". ‘Pour dé-~
couper correctement cette expression, il faudrait former a'abord
un sous-groupe, ''whole grain bread", car le programme ne procéde

pas & l'analyse des structures nominales 3 trois termes.
\.
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§ = Redoubiemerit de'l'article et &chec de l'accord: le "a' est trai- - 2
- té par la grammaire; si l'adjectif "flameproof' trouvait son équi-

valent dans le dictiomnaire, il serait reporté 3 la suite de ”cag— .
serole et 1'arborescence DETI intégrée 3 1'arborescence N(éocotte)
préviendraic la génération d'tn second article indéfini & serait
correctement accordé. C'est donc la présence de "flameproof" qui

empéche les régles de s'appliquer.

9 - "The" ne figure pas au dictionnaire. Il reste donc dans le graphe

et un article défini est généré parallélement,d partir du subs-

tantif méme. Une modification trés simple des régles de la phase

13 et l'addition du "the" au dictionnaire réglerait ce probléme.

* 10 - En 1'absence de l'article, 1'ambigu¥td huile/huiler serait résolue

b -

par la régle 299, qui écarte le verbe 3 la suite d'une préposition

-

- i
différente de "3d" ou "pour'. On pourrait étendre cette régle pour

-

\

y inelure l'article défini ou indéfini.

11 - "Becomes' pose pour la seconde fois le probléme des verbes conju-—

gués et celui duv subjonctif.

12 - "Together" est redondant et seul le réviseur peut corriger cette

4 erreur.
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\

13 - La grammaire n'a prévu aucun pronom (hypothése de la cohésioﬁ par
sous-enﬁendus, Kittredge, 1978). Les pronoms forment un enseﬁble E?
relativement complexe dont l'analyse n'a pas &ét& justifige jusqi'a
présent par la fréquence de ses occurences. Le "them' par exemple,
objet direct, se traduit par "les'";.l'objet indirect serait."leur".

I1 faut en outre prévoir ﬁn baiayage pour déterminer le genre de

certaines formes pronominales./ Lo

14 - Article conmtracté:  le 'the" mon traduit bloque l'application de

la régle.

15 - Pour: interférence de "environ", qui empéche 1l'application de la

régle 504, transformation de "pour" en "pendant" devant une expres-

sion de durée.
16 - La grammaire devrait prévoir "most' et "most of".

17 - "Has" et "absorb' ne figurent pas au dicrionnaire.

18 - Distincrion apportée par une préposition: "stir in" n'équivaut

pas a "scir'".

-

19 - Dans les directives, il est préférable de lier le numéral 3 1'expres-



21 -

22 -

sion de mesure par la préposition 'de" (1/4 gg_casée, par exemple).

1 .

Moins elliptique que 1'anglais, le frangais sent ici le Beso;n
d'un objet exélicite. On ne peut tout simplement pas "'saupoudrer
1/4 de tasse” sur un mets. Il semble, 3 prime aboxd, trés diffi-
cile de corriger cette fﬁiblesse du programme. L'hypothése qui
se présente i l'esprit est que la mention d'une quantité doit Etre
suivie de l‘éiément mesuré, dans la largue culinaire frangaise.

- . /
bomme le programme travaille 3 l'échelle de la phrase, il est
imposéible de récupérerll'information qgi se trouve nécessairement
dans ia phrase précédente. (On utilise souvent une partie de 1'in-

P .

grédient/:adtﬁﬁz débat d'une recette et l'autre, vers la fin; mais
si les deux mentions de l'ingrédient sont assez é&loignées l'ume
de l'&utre, 1'anglais précisera lui aussi 1'ingrédient dont il
est guestion.) On a ici un excellent exemple de la rigle selon

laquelle l'anglais laisse l'objet direct ou indirect sous-entendu

s'il est déja mentionné dans la phrase précédente.
Seule la forme verbale ‘de "top" figure au dictionnaire.
L'identification contenant/contenu n'a pas la méme souplesse en °

frangais qu'en anglais. ''Casserole” n'a que la signification con-

tenant en frangais. La traduction est donc impropre. Il serait



4

sans doute possible de fournir dans la grammaire deux équivalents

en fonction du contexte, mais une analyse sémantique poussée

.s'impose au préalable. Par exemple, ''casserole' associé 3 1'adjec-

tif "firm" ne peut pas Stre de la catégorie conténant.

127.
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DEUXIEME T@XIE TEMOIN

HERBED SOYBEAN BULGUR CASSEROLE

1/2 cué dry sovbeans, cooked
11/2 cups raw‘b;igur, cooked
;‘cup chopped celery
1‘6—ounce can tomato paste
10 fluid ounces stock or water
1 egg

1/2 cup chopped green pepper

é ths milk powder

2 .tsp brewer'g\seqst e

11/2 tsp salt

1/3 cup chopped fresh parsley
1 tsp sage

'1/2 tsp oregano

1 tbsp tamari soy .sauce

2

-

(1) Put into your blender 1/2 cup of the cooked soybeans, 1/2 cup of the

4

chopped celery, the tomato paste, stock, and egg; buzz until smooth.

(2) Zp}n the mixture into a large bowl. Stir in the remaining soybeans,

the bulgur, the remaining celery, and all of the other ingredients.

Combine everything thoroughly.

(3) Turn the mixture into an oiled casserole and bake at 350 OF for 45

minutes, until the top is crusty.

the last few minutes of baking.

You may top with grated cheese for

-

128.
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Neuvi®me texte, deuxi®me version - Traduction machine et rgvision

T
COCOTTE DE BULGH&E“bE fEVES SOYA AUX FINES HERBES

1/2\;§§se de feéves soya séches, cuites
1 1/2 tasse de bulghur cru, cuit

1 tasse de céleri haché

A

S(nuh(l),adj(exp(de,s,onces)),amb(mot(vémettre,en,conserve,g),adj(exp(en,

conserve)))))
pite de tomate

1 exp boite pite de tomate

g?@ € onces de
1 exp boite'p3te de tomate

10 onces liquides de bouillon ou d'eau

1 ceuf
1/2 tasse de poivron vert haché
2 cuil i table de poudre de lait

2 cuil 3 thé de levure de bidre

s
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1 1/2 cuil 3 thé de sel

1/3 tasse de persil frais haché

1 cuil 3 thé de sauge

1/2 cuil 3 thé d'orignan - ' //’
1 cuil a;é;ble de sauce soya tamari

1 : 2 : .

. (1) Mettre dans un votre mélangeur 1/2 tasse des . f&ves soya cuites, 1/2
2de -

tasse du céleri hach la pite de tomate, le bouillon et 1l'oeuf; mélanger

P

jusqu'a ce que lisse. ‘
kVerser ’ _ ~ 3 Ajouter 4 le reste des)
(2) Retourner le mélange dans un grand bol. Mélanger dams les feves
le reste du) ¢ . 55 les
soya %&,@d@ke, le bulghur, le'céleri de reste et tout deéjautres ingré-

.o

dients. Bien mélanger le tout.

Verser a

(3) Retourner le mélange dans une cocotte huilée et faire cuire at

soif{) 6

350 °F pendant 45 minutes, jusqu'ad ce'que le dessus est’doré. Pro.

'V . pouvez . ' . 7 pendant)
k}oué‘%

a peut peuvent couronner de fromage rdpé pour'les-derniéres mi-

i

nutes de cuisson.-

T
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Neuvigme texte, deuxi&me version - Notes explicatives

R0 ]

-

"vou" est donné comme adjectif antéposé dans le lexique. L'arti-

cle indéfini, lui, est généré devant le groupe nominal formé de

cet "adjectif" et d'un substantif. ) .

»
~

I1 parait plus naturel de ne pas mettre d'article défini devant
un ingrédient dont la quantité est précisée.
L3
Faiblesse du programme:  le verbe devrait @tre traduit en fonction

de la préposition qu'il gouverne.

N

Mauvais traitement de "remaining', dont il faudrait changer la
b4

catégorie grammaticale.

"211" ne s'inscrit dans aucune des catégories d'adjectifs définies
3 1'annexe C; il ne peut donc pas &tre accordé.

Arborescences PRO et VA: non résolues, elles se décomposent en

leurs é&léments.

Définition trop restrictive du contexte justifiant la transforma-

tion de "pour” en "pendant".

133.



Neuvidme texte, premigre version - Traduction machine et révision

3

. 1 et bulghur aqux fines nerbes)
LERBED FEVES SOYA BULGUR COCOTITZE :

1/2 tasse de féves soya séches, cuites

2 bulgmur cru, cut

1 1/2 tasses de mlr(adj(cult(Z)),,,bulgur adj(eru(2)))

1 tasse de céleri haché
Y e ., - .
3 bofte dé 6 onces de pdte de/
1 6-cunce mettre en conserve’ tomate paste L
onces liquides de bowillonm ou d'eau -

10 fluid ounces stock ou eau

.

1 oeuf

1/2 tasse de poivron vert haché

»
4 levure de biére
2 cuil 3 thé brewer'pl yeast

1 1/2 cuil & thé de sel

1/3 tasse de persil frais haché

de sauge
1 cuil 3 thé sage

gé'orignan
1/2 cuil 32 thé‘oregano

5 cuzZ & table de tamari |
1 tbsp tamari’sauce soya

134.



135.

Placer, le mélangewr 6
Put dans your blender 172 tasse de the les féves soya cuites, l/’ tasse ,

o -~

pdte de Le bouillon mélanger
de the le céleri haché, the la'tomate paste, 'stock et 1l'oeuf; buzz

3
.

lisse 7 Verser
jusqu'd ce que&ﬁmooth. Reto

the le mélange dans deti un une des

8 grand bol) 9 Ajouter le
large bowl. Mélanger dan

este des le bulghwr
the le remaining les féves soya, the bulgur,

le reste du
the remaining le céleri e!

tous les cutres ingrédients

Bien mélanger Verser 10
Combine everything toroughly. &Retourner the le mélange dans an une

-

' - . . cn © . . -
cocotte huilée et faire cuire aJ 350 'F pendant 45 minutes, jusqu'd

le dessus 11 soit doxré Vous pouves Ze)
ce que the couronner va est crusty. You va peut peuvent couronner -de
dessus de fromage vépé 12 pendant les dermiéres (cuisson
mir(cheese,adj(rape(Z)))‘pour the last quelques minutes de baking.

11 de the mir(ingrédients,adj(autre(l,ante))).

el el



Neuvidme texte, premiére version - Notes explicatives

1 - Elimination de "cocotte', addition de la conjonction "et'" liant
les deux substantifs et postposition de l'adjectif modulé. Les

difficultés innérentes aux titres ont déja &té signalées.

2 - Arborescence MIR intégrant tous les termes nen traduits. La cons-
truction anormale emp@che la décomposition de l'arborescence.

3 - "Can'" n'est présent qu'3 la 'forme verbale dans le dictionnaire.
Comme il n'y a pas d'ambigufté, la r&gle 347 écartant les verbes
des graphes ingrédients ne joue pas.

—
4 — La marque du peossessif, "'" est interprétée comme le pluriel de

l'apostrophe. 7/expression "brewer's yeast" devrait &tre résolue
4 la premiére pﬁase de la grammaire.

.

5 — Variante de l'abréviation "tbs", "tbsp" n'est pas traduit.

6 - Articles générés en dépit de la préposition dominance "de'", 3 cau-

se de l'interférence du '"the".

7 - Mauvaise traduction de "turn...into". ' /

136.
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12 -

137.

Large est 1'&tiquette anglaise intacte et non un adjectif traduit.
Mauvaise traduction de YStir in".

L'article "an" n'est pas au dictionnaire.

I -

e

Le verbe "is" n'a pas trouvé de sujet puisque "top" est traduit

erronément 3 la forme verbale. L'Gtiquette VA reste donc dans le
q .

-
graphe et "is" n'est pas rendu par le subjonctif.

"For the last few minutes of bakiné"& la traduction la plus lit-
térale de ce passage serait "pendant les dernidres minutes 5;.
cuisson'. Pour 1l'obtenir, il.faut pgévoir 1'8troire relation de
"last" et "few)' et &tendredla régle transformant "pour" en "p9n-
dant"” de fagon\i inclure "dernidre" et divers autres termes pouvant

s'intercaler entre la préposition et l'expression de duréde

("environ" par exemple).



Y/

CONCLUSION

Comme on le constate i la lecture des explications données au
chapitre VII, il est possible de remédier 3 la plupart des erreurs que
comportent les traductions réalis€es par) notre programme. Il convient

>
toutefois de s'attarder aux cas apparemm insolubles er aux limita-
tions de 1'analyse syntaxique au niveau de la phrase. C'est ainsi que
1'on pourra juger des avantages et des inconvénients de la méthode

utilisée, sur le plan de la traduction automatique et sur celui de

1'&étude de la langue de spécialité.

Une.des meilleures illustrations d'insolubilité est certaine-
ment fournie par la phrase
"Add pepper and brown onion".
Dans cette structure en effet, rien ne permet de décider de la catégo-
rie grammaticale de "brown". Méme le tﬁgigpteur humain devrait recou-
el ‘

-

e

N |
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rir aux énoncds antérieurs pour lever 1l'ambigulté. De nombreux cas
d'ambigu¥té nom-verbe pourraient sans doute Stre rdsolus par un
ensemble de restrictions syntaxiques et sémantiques appliquées au
voisinage de l'unité lexicale faisant probléme. Il.restera pertant
toujours des’ irréductibles pour lesquels il faudra franchir les

limites de la phra§e. J. Weissenborn (1977, p. 659) souligne en éutre.
les dangers que présente la confusion de critéres !%nctionnels, morpho-
logiques, sémafitiques et syntaxiques’ quant 3 la classification des UL.
Par ailleurs, il est prgbable que lé\ nodjreNde cas insolubles d'un

. - i
texte est directement fonction du genr Frexte et de la taille du

-

lexique. §

Les textes de forme figée, au lexique relativement restreint,

comme les recettes de cuisine, peuvent &tre,traités de fagon satisfai-

k.

. 5 .
sante au niveau de la phrase.car la révision en est simple et rapide.
;

Une erreur non relevée ne risque pas d'avoir des copséquences désas-
treuses. Par contre, des textes de mEme type (directives) "dans un
domaine plus délicat et complexe; comme l'entretien a'aéronefs,
nécessitent une révision beaucoup-plﬁs rigoureuse et ardue. 11 faut

done admettre que 1'analyse syntaxique comme méthode essentielle de
¢ ;
traduction automatique ne convient qu'i certaines situations de commu-

nication.



Pour élargir le champ d‘applica;ion des systémes de traduction
automatique, il est indispensable d'exploiter une autre dimension et
de traiter. les données linguistiques 3 1'échelle du texte. Ce traitg-
ment s'inscrit dans 1elcadre d'une structure cognitive globale ol 1la
syntaxe n'est qu'un &lément. Christian Boitef en venait d&j3 3 une
conclusion analogue en 1977 :

"Il peut &tre tentant d'utiliser un formalisme
unique (LISP, systémes-Q...) pour la réalisation de tout un systéme de
T.A. (...). Ceci conduit 3 perdre beaucoup de temps et de place pour
les parties plus simples du traitement et aucun des essais daﬁs
cette direction n'a abouti 3 des systémes cﬁpables de traduire des

textes volumineux." {p. 604)

11° serait intdressant de combiner plusieurs types d'analyses,
effectuées en un éertain nombre de lectures du texte de départ, pour
en tirer une information qui servirait par la suite aux transforma-
‘tions. Les modalit&s d'un tel systéme restent encore 3 établir., La
recherche doit tenir compte des contraintes de rentabilité@ informatique
comme des critéres de qualité linguistique. Toutefois, si on accepte
la définition de langue de spécialité élabor&e par Kurtz Opitz, c’est
au niveau du texte que traduction automatique et langue de spécialite

N

peuvent se rendre mutuellement service. La langue de spécialité a

trait 3 une situation de communication, la traduction est le report de

140.



cette situation dans une autre langue. Les deux domaines ne sauraient
se contenter de constater les manifestatlions de surface de l'objet de

leur étude. Il y a plus qhe la langue dans la traduction, dans 1z

communication.

141.
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ADJ

ADJA

ANTE

ADV

CON

CONT

DEM
DETD
DETI

ELI

ENG

ANNEXE A’ - ETIQUETTES GRAMMATICALES

‘Adjectif

Adjectdif, au cours de la phase d'accord
Adjectif antéposé
Adverbe

Ambigulté . )

Adjectif (en réalité, un participe pass&) placé aprés un auxi-

-

liaire

Catégorie d'aédjectif (voir annexe C)

Conjorction

-

. Arborescénce contenant deux mots lids par 1'apostrophe aprés

elision de la vovelle finaleé du premier
Adjeccif démonstratif
Article défini

Article indéfini

-

Mot qui perd sa vdyelle finale devant un mot commengant par

une vovelle

Mot anglais décomposé en liste de caractéres
ExpreSﬁ@on invariable

Branche d'une arborescence-verbe, qui contient .la marque de

.

.1'aspect duratif et la prépositipn gouvernée par ce verbe,

le cas échéanr;//ﬁ\\2



GN

GPN

GR

. IDI |

IRR

MIR

MOT

MOTF

MOTP

MPL

NA

NOM

PAS

PL

PREP

PRO

S

4

et adjectifs -

Groupe pluri-nominal, formé de plusieurs GN

Catégorie "ingrédient" (Substantifs)

Expression idiomatique

" Verbe dont peut dériver un adjectif

QU

Marque d'un substantif dont le pluriel est irrégulier

. Groupe nominal formé d'un substantif et d'éventuels article’

Suite d'adjectifs 1li8s par des conjonctions ou des virgules
L 4 .

-

143.

Mot commengant par une vovelle et précé&dé de "le'", "la", "que"...

Adjectif acecordé au féminin

Adjectif accordé au pluriel

tre mis au pluriel

Substantif

téres

Substantif accordeé

Participe passé

Mot anglais pluriel, dé&barrassé du "s" final

Préposition

Pronom personnel

’

-

.

e

Substantif 3 la phase d’accord, décomposé en liste de carac-

Arborescence placée 3 la suite d'un substantif qui devra

L4



~F

REL

ST

kg
*+GPN
VA
vl
V12

v2

#

Pronom relatif ,‘ 'j~ . ‘ o

- -

_Arborescence contenant tout un graphé‘

Catégorie "instrument' .(Substantifs).

N

Branche contenant les caractéristiques é&ntaxiques et
ctiques d'un substantif

Branche c&nténant les gafa&téristiques syntaxiques et
tiques d'un groupe pluri-nominal
'.. -

Verbe

Verbe conjugué, i i'indicatif ou au subjonctif
Radical possible d'un adjectif formé sur le verbe par

tion de “ed" | -

seman-

séman-

addi-

144.

Radical possible d'un adjectif formé sur le verbe par dédou- '’ T

blement de consonne et addition de la terminaison "ed"

-

Radical possible d'un adjéctif formé sur le ?erbe par
tion de 4" . -
ou .

Mot anglais terminé -par "ed"

PremiBre arborescence d'un graphe de la section "ingrédients'

Premisre arboréscence d'un graphe-de la section "direc

.

addi-

tives"
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ANNEXE B - CATEGORIES D'ADJECTIFS,
. CATEGORIE MASCULIN FEMININ MASCULIN .. - FEMININ, -
SINGULIER  SINGULIER PLURIEL # . PLURIEL
(EXEMPLE) '
<7

1 Propre . _— s s ’

2 © Battu - - s o s

3 Bas se ' —_-'- . s

S 4 Moven . e s s

5 . ' Frais . . che - ) s

6 Doux ) * ce. : -_— . - s

7 " Egal: - e - aux _ s -

8 Blanc = ‘che s’ s

) ) el
-~
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Nous avons pensé qu'il-serait intéressant de comparer les
L 4 . ¢
révisions commentées par l'auteur 3 celles d'un réviseur de métier.
Dans l'ensemble, elles sont fort semblables. M, Desautels a fait

remarquer que les recettes se comprenaient'relativement bien et qu'il

etait assez facile de rétablir la structure correcte, méme dans les

cas ol plusieurs graphes incomplitement analysés figurent dans la tra-

-duction finale.

L}

4
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- S e s CoTMRe iger, X5
: - PREMIER TEXTE - TRADUCTION . .. - :-. ~ h !
' SOUPE ‘AUX FEVES SOYA - .
W _ . ' B Z i - _- - - T
/3 cuil 3 table d’oignon dmincd
1 cuil Tyhs d'huile ‘
1 tasse deiEérotgeg'rﬁpéés cuites ou crues )
Persil haché o R
. . ’Q ) ] . . ) . . . '
4 tasses de jus de tomate . '
2 stasses de févés scya vertes cuites ' B
Pincée de basilicﬂdoux : e - .
Sel au gofit . A éi
) . . /PW -Iwﬂ.— L /J.a--s.,]..a,.e,-;.
Faire revenir 1° cignon dans 1t huile, aJouter la carotte et continuer la
_,_J"

cuisson 3 feu doux pendant quélques miﬂuces. AjOuter le jus'de tomate,
les fates soya entiéres ou en puree et les assaisonnements, Falre mi;oter

pendant 8§ 3 10 minutes.' Ser‘ﬁr chaud avec une garniture de'per51l 4 portibns. -

.
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" oe | "DEUXIEME TEXTE - TRADUCTION = ° o .-
SUCCOTASH FRAIS 4

2 tasses de féves sova vertes &cossées ' : .
2 tasses de mals en grains congeld ou frais
1 tasse d'eau froide ’ : - o . L
1/2 tasse de créme . \"“f; 0w
rfMT.c, A (Ll e e
) SNARY
: Z GLHQ? “'M—Q—
- . 1w

Sel et autre assaisonnement au godt

~
-

Mettre les féves dans une casserole et ajouter l'eau/froide. Faire

E . v
bouillir jusqu'3 ce que les féves soient (presqu’i)point. Ajouter oasuiecjffjﬂq-)

i - "L

. : - . “ o
le mals en grains-qui a &té coupé de 1'&pi avec un couteau coupant ; P .o
S —= B N i B
ajouter la créme. Faire cuire 5 2 10 minutes. Assaisonner de sel et A HWi™ij
d'autres assaisonnements au golit et servir chaud. 4 ou 5 portions. e pe T
E— . ) ~ h N\
Tow pov de dmanchs - s e palfirea P
lA-P A e F? gl TEAA o : in
- - -t > TR ES - i -J' \.\\) . 'I;’Mcu
W,WAM-.&-C—“ Y PR T e SV . . TPTI.
—LcS\Foivrons.verts ou iﬁ:piment_ﬁort peuvent aussi Btre ajoutés pour i ?*T«a
- '

varier ce plat. ~Les féves soya vertes en conserve peuvent remplacer les
. ‘h‘ . . » Forad X -M oA )
£8ves fralches. (rb“‘“]o] O‘“ fa“j s /mf Te Uu- dﬂw a-u{- -F .}auaﬁm
— 7 _ .

<:)u et - ?;;wu\ e (e (}rmuﬂxﬁ’”ruﬂ;buwt%% o .

Voo 3¢ Tl - ' ,

-

-
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TROISIEME TEXTE - *TRADUCTION

_
TEVES SOYA VERTES GRATINEES —

* Féves soya vertes cuites i

" Béchamel
Miettes de biscotte
Remplir un plat de cuisson de f8ves soya vertes cuites 7‘4 F
Remplir un plat allant au four de féves soya vertes cuites @/ Q&
Remplir aun plat de cuisson de fdves sova vertes cuites. Ajouter la :

ﬂtu&w’ﬁm&cﬁxﬁwxmto (e"/'

béchamel pour presque couvrir. A:::b(mot(v(c:ouronner, g(DE)), adj ,d.-.—.-(...;. s o

Los Lo ReAen?

(couronné(2)))) avec les micttes et faire cuire a four moyen 20 minutes

Amb(n(dessus,*t(0,ST,M))) avec 1’25 niettes

et faire cuire 3 four moyen 20 minutes. Commew 6

o perl :
pa;&g-e-s egalefdeﬁfeves soya cuites et defcarottes cuites, ou des .p:.::-t—}.-e-s e
égales—de fBves soya cuites et dﬁ céleri cuit. i . (0“ encote ! Toa

‘ ~ Yrur

~ o ﬁ#a Mﬂo&—j)

.l
!

/e;, (,mw/’——\ - \l a—"""""m - Ta&)& &'



QUATRIEME TEXTE - TRADUCTION -

\GALETTES DE SOYA VERTES < hso ?ﬂm pm’f wta ot AT ace deo

it i o

-

2 tasses de féves .soya vertes cuites :]~
R

_ a. ﬁ@*MVnT A A /-l-vmju.g«-ﬂ/\
2 cuil 3 thé de bouillon de légume4po_udre 7&»-4 q,-cfre

Sel #t gofit . ' ‘ T -@_FG_

Blen ruduire en puree les féves vertes et ajouter aux oeufs battus.
‘!\

Ajouter le bou:.llo-x de legume en poudre et assaisonner d'une etite € Mert

quantité de sel. Faire cuire comme des galettes sur un grilﬁ%&%eﬁ%

huilé, Zowwd,chaud., Laisser amb(adj(brun(2))) sur un.cSté et retourner
ontoom ~ coseods adiacdiy mem LiniEige

~

Laisser amb(mot(v(brunir,g(FAIRE)),adj(bruni(2))))
\ .
sur un cdté et retourner.;:gsu-kﬁ. Servir -chaud’ avec/kf sauce gux tomates
L. D 7 PN :
ou amb(adj(brun(2))) 1 sauce )
) U
Servir chaud avec )[saug:e aux tcmates

ou amb(mot(v(brunir,g(FAIRE)),ad]j (br{uni(Z))))% saucer ie6 portions.

2

f

-\T[A,@m,«.}- ;a /}:bvu( I ;Mjﬂl

Ew

G plos
R oeufs | | . ABLy o &Laéqﬁﬂgﬂuﬁ. \/év.. Lo 7

7N
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CINQUIEME TEXTE = TRADUCTION

FEVES SOYA VERTES A\EC OIGVOV"'iI)o_qAL Mg 4£;I1Q4 Jab LALLAAAQ_ GVK.JLj
. | f—Q:E:Z— s Py o—-v\‘/m a,,.f.r\.Tnm
. 2 tasses de fBves sova vertes cuites
2 cuil 3 table d'oigron haché

2 cuil 3 table d'huile

Faire brunir 1'cignon dans 1'Huile. Ajouter les feéves sova vertes cuites
g . Y C

et amb(n(feu,*t(x,ST,M)))‘1e mélangeibien ClLuaAkybn’J

/ffﬁ\ ‘ ] Ajouter les f@ves soya vertes cuites

et amb(mog(w(chauffer,g(rkl )) aqg(chaud(°)))) le mélange B}é%. Servir

chauéﬂcomme/pﬁ’légume. 4 porcicns.

Il Gl A

N

a..-:T;\ ~ ﬁ'&&«,—e%_(Mw),U@u (ghzt»fi:—,
\k wum—c/w o Jr“"’" 2“ _m-’

'\
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SIXIEME TEXTE ~ TRADUCTION

]

FLAN AU SOYA

[ty

2 oeufs

2 tasses de lait de-soya

1/4 cuil 3 thé de sel . .
2 cuil 3‘table de mélasse |

2 cuil 3 table de vanille

Battre les oeufs légérement; ajouter le lait, lg sel, la mdlasse et la
\)D-\-" ld«.t";
vanille. lMélangerlbiey. Verser dans un petit plat de cuilsson ou dans

—_— s} 7
{'7 !

Verser dams un petit plat allant au four ou 3e
i
dans une cocotte . _ Tigﬁi

Verser dans un petit plat de cuisson pu dans

une cocotte .

une cocotte. Placer dans une casserole d'eau chaude. Faire cuire i four

) E&‘;AITQWMMM* ",,_a]-mm-mu—xﬂx’*\- wth"f\wr—
moyeny{r

enviren une heure qu'd ce qu'un couteau d'argent enfoncé
T L
dans le flan,re ssormgdfopre. Pour le flan 3 saveur de chocolar, ajouter

2 cuil 3 thé de poudre de caroube et utiliser\seulement 1 cull thé de

C
. . . s .
vanille. 4 portioms. R | 5 ALf‘Gb“44LL a4h01ﬂaﬂi¢£/

P

- . . - ” 3,1“_2 k*v\
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164,
- SEPTIEME TEXTE\;jTRADUCTION
\ h
y ) -~ . ) . -\/. Y -
FEVES SOYA AVEC QIGNONS ET CELERI ! : .
: ’\.htasgb de féves soya séches ' 4/

3/Fu plus qﬂ tasses d'eau ) - i . / .

1 tasse de céleri haché ) oA éﬁtm—d— [4—&4-:.«/)0 *g/rmMé{“‘ /u’&!:ZL-’A / =
1 oignon é@;gpg;égnf moyengé, tranché '

1 cuil & table de sauce soya

3/@ cuil 3 thé de sel . LL{A L+Jb—t Fj PURTS Q:}jJJT /’ﬂE

1 euil 3 thé de bouillon de legum en poudre

1 cuil 3 table de farlm. de blé cntier{aﬁ_"{— CIM‘}‘ /@, w 7,“, Q/:T -L-E’/l

Laver les feves et faire tremper toute la nuit dans 2 tasses d'eau salée. \ .

» %ae‘-‘—
Ajouter 1 tasse d'eau et faire cuire dans un autocuilsecur jusqu'id ce qg}gﬁi—“\fjiif?

-~

trois quarts 3 point, en ajoutant plus d'eau au besoin. Ajouter eansuite le

céleri haché, l’oignon tranché, la sauce soya et le bouillon. Continuer la
Ao~ AT
cuisson jusqu'd d93 point. EgOutter{EEEZI;:EEEEEEA et ép;IEEI?'av ¢ la

farine de .blé entlerﬂfs Ajouter les feves et amb(mot{v(chauffer,g(FAIRE)), C)A(

]

adj(chaud(2)))) avant de servir ’ o,

Ajouter les féves et amb(n(feu,*c(X,ST,M))) avant

e -
-

de servir. Pour la omate amb(n(saveur *t(S,8T,F))), remplacer 1'eau de
cuisson par 1 tasse |de Jus de tomate ou de chair Al;_t;vnajz (;Ei?,”“ ﬂ“:;f;fﬂﬂkﬁ

:Et. 4 (Lo " ’/\
Pour la“tomate amb(moc(v(aromatiscr g(DE)) j(aromatise(2)))),; 7\\\’,

. /
remplacer 1'eau de cuisdor par tasse de jus de tomate ou de chair” Si/on 3

[

-, r
( se sert d'une casserole ordinaire, faire cuire les féves jusqu'id ce quhﬂg,aaigégab

TR b et e ot



By . N\ s LT3

—

fesqul i point avant d'ajouter le céleri ct les oignons. Les oigﬁons peu-"

vent €tre omis et plus de céleri utilisé. Quelques olives miires Smincées

peuvent 2tre djoutfes au golit. 4 portionms.

o aladak s e et e SO
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PREMIER TEXTE TEMOIN - TRADUCTION

BLE GRILLE ET CELERI AU GRATIN N

-6 portions

2 tasses de célcri haché

1/4 tasse de ciboulette hachie ou d'dchalote

1/2 cuil 3 thé de graines de céleri

1l tasse de bulghur cru ) ) ;
1/4 tasse d'huile

1 1/2 tasses de lait -

1 1/2 tasses d'eau
Au ‘)Cromaje Su meﬂ

1 tasse de fromage r3pé (essaver W‘:ﬂm‘d—pﬁj}(—c (lﬁ?&ﬁfumh et C{w

parmesan)

1 tasse de miettes de pain de graln entierﬂgﬁ;iil—— ,“\Qd*g_ cJLoﬂUL
ML
Pcn¢h iklf +2Ln4~ﬁ1—CgL

beurre, \\
~
(1) Dans une cocotte allant au fégdfaire revenlr le céleri, la ciboulette,

7

les graines de céleri, le sel. et le bulghur dans 1'huile jusqu'3d ce que ,jj

SQL-t (5“'50') - -t-b\n.&tz_&u,
1 leri devieme dre. E
e céler tendre FAu(ﬂyﬂuJL adkee

(2) Mélanger le lait et 1l'eau en mble ggszSCiér au mélange
b-u: Fﬂaﬁa,arwm. .->
’syéﬁa. Taire mijoter partiellement couvert r environ 15 minutes, y
ol A'Ma?v_ Fréefdrer 1 2o WOQML'—@%T&,.,_MT /L‘Ef‘uhm/ae.
jusqu'i ce que Je=piwears—dw 1i qulde ¥ ere absorbg.

\neorporer

&) -‘-E:’.':n:ge:r-d-a-rs 3/4 tasse d xromaﬂe ripcé, Saupoudrer )&’reste Jﬂ‘?a&'v" W

a,.r&w:ﬁw <L
n&&&e:5g==§g:_gssu51—eut~+—;§§ﬂf;s micttes,de pain. Parsemer de beurre.
k——-—-,&‘v-cbﬂ-

L L Paﬂg'?"“-'—' Mc'q—ﬂ.fh-ﬂ"&

(4) Faire cuire aﬁ*ﬁ“S F. pendant 10 3 15 minutes, jusqu'd ce que la

ESoxr
cocottc est bien chaud®er ferme.

e o 3 c{h;&ﬁ& > r“~vr¢& Ao dire dgé--nwlz Auin 7ﬁ£4%9
LJ (?mﬁz Rodehl ) an Tot cova )
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DEUXIEME TEXITE TEHOIN - TRADUCTIOH

Tt W T
> | |

- COCOTTE DE 3ULGHUR)DE FEVES SOYA AUX FINES HERBES

1/2 tasse de féves soya séches, cuites
1 1/2 tasse de bulghur cru, cuit

1 tasse de c¢éleri hachée

céigm( 5/951ef5592/ ambLmot(v(mettre en, consurve; T odifexy(
nserv ' ,L./ fﬁu&ravﬂa&«uu;fzzj::;éﬁ“a oo

A tede—tomace Ty Lo oo

- -~

e

L exp—boTte pIte—de—tonst
L cle Loz
1 exp borTe/pate de tomat
10 onces l%ﬁggéég_if\boulllon ou d'eau 5 ] .
—_— -~ "r Tl PR Hg

1 oeuf W-LM-: FJ:%ML alaan p FM an/W-rtvb"’\/GQZ
/4;17L¢Ld&3. ..

1/2 tasse de poivron vert haché

2 cuil i table de poudre de lait
2 cuil 3 thé de levure de bigre
1 1/2 cuil & thé de sel
1/3 tasse de persii fr;is haché
1 cuil & thé de sauge
1/2 cuil 3 thé é'origan
1 cuill 3 table de sauce soya-tamari
P&www -
(l) Hectre dans un vee*e mélangeur 1/° tasse dcgf;éves sgya cuites,

-1/2 tasse dchcleri haché, la pi3te de romate, le bouillon et 1'ocuf;

: L Lol o
mélanger jusqu'd ce quefIisse.
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Veran Al cinerrpanes) b pedle dee ?
(2) Retourmes le mélange dans un grand bol, MEIMpErdanms—1es/TEVES soya ;
—de—reste, le bulghur, le {célerilde restefer tewd—des autres ingrédients. !

— 7 )
_Bien mélanger le tcall:\_l:T Townr el foo MTR‘&) ‘2‘:';@“2"”.@

- N
(3 Y = e dans une cocotte huilie et faire cuire\a)r350 °r
‘ L : Sotf On '
pendant 45 minutes, jusqu'd ce que le dessus est doré. -Pro—veus—we peut

(o . fa~peo
Pewvent couronner/de Iromage ripd pour  les derniéres minutes de cuisson.

e el pao e el % Joie it
/\U’h—cm-= . .
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