TU13


Language variety  


(pages in set text: 110-144)

Overview

• Categorization of texts

• Major categories  of written language

• Main differences between spoken and written language

• Sociolinguistic varieties

Review questions

1. What is Halliday’s explanation for the genesis of the written language?

2. Give examples of low-frequency words from the Italian text on p.111 of set text.

3. Describe a situation in which translators into English need to bear in mind the national linguistic group they are translating from and/or for.

4. Give an example of an inadequate neutral translation of a socioeconomic group in a film or novel.

5. What distinction does Bühler make between the three main functions of language?

 6. Where would you position a literary text in this scheme? 

7. What do theorists regard as the distinctive feature of literary texts? What, therefore , should be a priority for the translator of such texts?

8. What observations does Newmark make about technical texts?

9. Generally speaking what is the main function of a technical text?

10.What is normally the main obstacle to immediate comprehension of a technical text?

11.What are the main linguistic features of technical texts?

12. What is 'grammatical metaphor'? Why is it so common in technical texts?

Translation Activities and Tasks 

T1 Consider the following texts and define them in terms of text type, providing reasons for that definition. 

(T1a) The first major step in the brewing process is creating the mash in the mash tun. Milled barley is added to warm (~150 deg F) water. During this step, naturally occurring enzymes from the seed convert starches to sugars and break down proteins. After sugar conversion is complete, the temperature is raised to 168 deg F to halt enzymatic activity. The mash is then transferred to the lauter tun.

The second major step in brewing aims to remove the solids (grain husks and particulate matter) from the mash to deliver clear wort (unfermented beer) to the boiling kettle. The lauter tun contains a slotted screen, or “false bottom”, which blocks the particulates while allowing the liquid to pass through. The wort is recirculated from the bottom of the lauter tun back to the top of the grain bed for 15-20 min which clarifies the wort by passing it through the natural filter created by the uncracked grain husks. After clarification is complete, the wort is drawn out through the bottom of the lauter tun and pumped to the boiling kettle. It takes about 2 hours to complete this step of the process.

http://kettlehouse.com/how-beer-is-brewed

(T1b) How the Chips Work

The silicon chips can be inserted in almost any animal, including cats, dogs, horses, reptiles, birds and small mammals. The chip, which stores a numeric ID code, is fastened to a miniature antenna that transmits the radio signal containing the code. The silicon chip and antenna sit inside a tiny, hermetically sealed glass container.

The chips, technically called transponders, are injected between the shoulder blades through a needle. For birds, the chip is injected under the wing. The procedure, which takes less than 10 seconds, hurts about as much as a regular injection.

The electronic code corresponds to your contact information within a database. Unlike a tattoo, your contact information can be updated within the database if you move or change phone numbers (the chip does not have to be touched).

http://acmepetco.com/chip.html

(T1c) La moka nacque nel 1939, quando l’industriale Alfonso Bialetti lanciò sul mercato la sua “Moka Express” in alluminio, un modello che fece scuola e che viene riproposto ancor oggi praticamente identico, con la sua sagomatura ottagonale in stile Art Déco. La parte inferiore funge da caldaia, da cui l’acqua, una volta entrata in ebollizione, viene spinta dal vapore verso l’alto finché attraversa il filtro soprastante che contiene il caffè in polvere. Il liquido aromatico continua poi a salire, fino a riempire il bricco superiore. Una volta che il caffè è fuoriuscito, è buona norma spegnere subito il fornello, per evitare che l’ebollizione dia alla bevanda un gusto sgradevole dovuto all’eccessiva tostatura.

(T1d) Ecco, in successione, le fasi di lavorazione dell’autentico Speck Alto Adige IGP: una volta disossate le coscie (appositamente selezionate secondo il capitolato dell’IGP), si esegue la marcatura con la data di inizio produzione sulla cotenna. Successivamente ogni produttore decide gli ingredienti e i loro dosaggi per dar vita all’importante rito dell’aromatizzazione o “concia”. La miscelazioni degli aromi avviene secondo ricette segrete tramandate di padre in figlio, scegliendo e combinando tra loro sale, pepe, alloro, pimento, rosmarino, ginepro. Si passa poi all’affumicatura leggera (con legno poco resinoso a una temperatura del fumo non superiore ai 20 gradi) alternata all’esposizione della baffa all’aria frizzante delle valli di montagna. Seguono quindi l’asciugatura, che dura in media 22 settimane, durante le quali, grazie al particolare clima dell’Alto Adige, avviene la natural formazione della muffa, che impedisce tra l’altro l’essicazione troppo aggressiva.  

T2 Analyse the following texts from the point of view of text type and text function. Identify common lexico-grammatical features in both of them. What similarites and differences do you notice between them and the preceding texts? 

(T2a) Disclosed is a glass molding process using an apparatus for manufacturing a

glass preform into a glass molded product. In the process a mold is

prepared for pressing the glass preform. The mold consists of a pair of

molds having a cavity surface for forming the glass molded product, and a

frame mold which is movable against the pair of molds and incorporates a

heating source. A next step in the process involves introducing the glass

preform, where the pair of molds are opened and the glass preform is

placed on the cavity surface. The glass preform then undergoes heating,

where the glass preform is moved so as to come near the heating source of

the frame mold by closing the mold, thereby heating the glass preform. The

glass preform is then pressed by moving the mold to mold a shape of a

glass molded product. The resulting glass molded product is then separated

from the heating source by moving the frame mold and taken out by opening

the mold.

(T2b) Tipi di formatura

Le tecniche che riguardano la produzione di vetro cavo e, in particolar modo, di bicchieri e di bottiglie sono:

colata e stampaggio, soffiatura.

Colata e stampaggio: è un tipo di lavorazione in cui gli stampi, che possono essere di gesso, di refrattario o di ghisa, sono riempiti tramite gravità ed eventuale rotazione centrifuga attorno all'asse di rivoluzione, in modo da agevolare l'adesione della massa vetrosa allo stampo.

Soffiatura: si realizza a bocca o con ugelli che immettono nell'impasto aria compressa. E' utilizzata per la creazione di pezzi d'arte o per i vetri di laboratorio.

Lo stampaggio può avvenire per compressione, oppure per soffiatura.

Stampaggio per compressione: utilizzato per la realizzazione di prodotti di discreto spessore, avviene tramite l'immissione nel vetro fuso di uno stampo in cui penetra un pistone. Questo fa aderire il vetro allo stampo stesso.

Stampaggio per soffiatura: utile per la produzione di oggetti sottili, è una tecnica simile alla precedente, in cui l'insufflazione di aria sostituisce il pistone.

T3 Consider the various kinds difficulties of translating the various text types presented.

