R0 NAGONAL AUTONGHA

—_— e

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO
FACULTAD DE FILOSOFIA Y LETRAS

Colegio de Letras Hispanicas

Mi experiencia editorial

INFORME ACADEMICO POR EXPERIENCIA PROFESIONAL QUE, PARA
OPTAR POR EL TITULO DE

LICENCIADA EN LENGUA Y LITERATURAS HISPANICAS,
PRESENTA
ANA RUTH SANTOS HERNANDEZ

ASESOR: BULMARO ENRIQUE REYES CORIA

CIUDAD UNIVERSITARIA, CD.MX., 2021



e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.






Agradecimientos

A mis padres, Sanjuana y Eduardo; a mi hermana, Judith, y a mis sobrinos, Angel
y Emanuel, por su apoyo incondicional.

A mis amigos: Yazmin F.W., Carlos C.C., Alejandro C.B., Guadalupe M.A., Isabel
C., Rodrigo R.R., Mariesther R.A., Paola G.G., Vianey R.F., Cecilia N., Leonardo
M.V., Perla C., Alejandra L.G., Rosa Maria L.V., a las familias Mosco y Mosco

Alfonso, por acompafarme a lo largo de estos afos.

A mis amigos de Radar: Paola G.R., Martha S., Airel J.H., Miriam E.J., Roberto J.,
Daniel T., Connie M., José Guadalupe R.V., Eunice L., Alma S., Paola N.A., Ana
R., Araceli S., Claudia C., Silvia L.A., Fabiola F., Paulina G.*, Janette B., Zaira M.,
Adriana P-V. H., Marytere B., Eduardo R., Eduardo C.', por hacer mas ligero el
viaje.

A mis amigos libreros: Sahira S.G., Jair B., Adan R., Humberto A.C., Lily A., Carlos
G. Héctor G.F., Carlos R., Mireya V., Adrian A.S., por las aventuras dentro y fuera

de la libreria.

A Edith Cabrera Fermoso, a Rocio A. Prudencio Vieyra, a la profesora Leticia
Herrera Hernandez, al Lic. Carlos Flores Suérez, a Isabel Martinez y a Alex Vera

por confiar en mi.

A mis sinodales: Dra. Maria Leticia LOopez Serratos, Lic. Marianela Santovefia
Rodriguez, Dr. Axayacatl Campos Garcia Rojas y Lic. Abenamar René Néjera

Corvera, por leerme.

A mi asesor, Dr. Bulmaro Enrique Reyes Coria, por su tiempo, su paciencia, sus

consejos y sus ensefianzas.

A la vida por permitirme llegar hasta aqui.



Preambulo.

indice

ANTECEABNTIES. ...

R (o = Tl o [1 (o] {3 T

Area de correccién de estilo en Radar Editores............ccovueveveeunn....
Correccion de originales. ..........ccooiiiiiiiii e

PrimMeras planas. ...... ..o
D1 £=Tor (0] [0 1

Hoja

(o (o =1S1 1] (o T

Mitrabajo y larapidez...........cooiiniiii
VoCablos ambigUOS........c.oini i
EXEraN ] IISIMOS. ...t

Grupo Editorial EStrella. ....... .o

Correccion de originales. ... ..o
Primeras planas...........ooiiiiiii i
Portadas Y fOrr0S. ..o

B Or Al VoM Al a. . .. e e e e,

Correccion de originales. .........ooiiiiiii e
PrimMeras planas. ... ..o
SegUNAAS PlaN@S. .. ..

El Diccionario de lengua espafiola (DLE) y otros diccionarios...................

La gramaticay lalengua usual.......... ..o

CONCIUSIONES . . . e

Bibliografia

Pag.

10
20
23
25
33
34
36

39

39
52
55

62

62
77
82

85
86
88
91






Preambulo

Decidi escribir un informe por experiencia profesional porque me parecié una
excelente oportunidad que la Facultad diera esta opcidn de titulacion después de
haber adquirido cierta experiencia en el campo laboral. Escogi la edicidon de textos
en revistas gastronomicas, primeramente, porque tuve la suerte de tener un
trabajo, y luego porque descubri que podia ayudar a tener textos més claros para
lectores no siempre buenos lectores, y finalmente porque descubri que ésta podria
ser mi pequefia colaboracion con la sociedad. Asi, intentaré mostrar mi trabajo
como correctora de textos gastronomicos, exponiendo mi experiencia real en ese
campo, pues la meta de nuestra carrera no solamente es la docencia o la
investigacién, sino también la puesta en practica de la gramatica al servicio de la
industria editorial, y no solamente en la edicibn de productos mayores, sino
también en los menores en extensién pero no en importancia comunicativa, como
seria una receta.

Por lo que se refiere a los deberes del corrector de estilo, Reyes Coria

“

(1986) afirma lo siguiente: “a) eliminar las faltas de ortografia; b) esclarecer
parrafos oscuros, y c) dar uniformidad a la obra” (como se cita en Zavala Ruiz,
2012). Es decir, el corrector debe cuidar los acentos, la ortografia de cada palabra;
la sintaxis y la puntuacién de cada frase, y la uniformidad en titulos, subtitulos,
cuadros, citas, etcétera. Segun Baena (2002), la correccion de estilo es encontrar
errores de forma y fondo. Afade algunos puntos, como usar frases cortas, puntuar
correctamente, usar el diccionario para resolver dudas, revisar la ortografia,
escribir las referencias bibliograficas, evitar vicios de diccion y explicar los
tecnicismos. Luque Campello (2014) dice que correccidn es encontrar y corregir
erratas en un texto. En sintesis, el corrector ayuda al editor, o directamente al
autor, en el proceso de publicacion de un libro. Otro trabajo es ver que la obra
mantenga uniformidad; que no haya cambios de fuentes, espacios de mas entre
letras; evitar callejones, rios, viudas, huérfanas, mal particion de palabras; que no

falte texto, etcétera.



Antecedentes

Inicié la licenciatura en Lengua y Literaturas Hispanicas en la segunda mitad de la
década de los noventa del siglo pasado, y la conclui a principios de la primera
década del siglo xxi. En ella aprendi que la literatura tiene relacién con otras artes
y que el idioma no es un ente sin movimiento sin0 que esta en continua
transformacion.

A principios del afio 2002, comencé a trabajar en la extinta libreria El
Parnaso de Coyoacan como asistente de comprador. Mis funciones eran atender a
representantes editoriales, elaborar la lista de los libros sugeridos por cada
editorial que se pudieran vender en la libreria y atender telefébnicamente a
personas que buscaban algun libro. En septiembre de 2003 decidi dejar de
trabajar en esta libreria, y me cambié a Librerias Educal, en la sucursal del Centro
Nacional de las Artes (CENART) hasta mediados de marzo de 2004 y Centro
Cultural del Bosque hasta junio del mismo afio, cuando terminé mi contrato. Mis
labores fueron atender a los clientes y acomodar el material bibliografico. En mi
corta estancia en esas librerias aprendi un poco en qué consiste la venta y
distribucion de libros, y conoci los fondos editoriales.

A finales de mayo de 2005 me aceptaron en Radar Editores, donde
permaneci hasta 2014 debido a un recorte de personal, dizque por falta de
recursos. Mis primeras funciones en Radar fueron como asistente de correccion.
Lo que me pusieron a corregir eran recetas de cocina, y el proceso se componia
de cuatro lecturas: la primera se hacia directamente en los originales del autor,
siempre en pantalla. Después de esa lectura, y naturalmente correccién, intervenia
el disefiador, que nos devolvia el texto ya formado para la primera lectura que yo
hacia en papel, y asi sucesivamente hasta terceras pruebas.

En 2012, cuando todavia estaba en Radar, trabajé como correctora
freelance para el Grupo Editorial Estrella y para Vemara Editores que editaban
revistas con la misma tematica de Radar, pero también de manualidades. En
Vemara Editores estuve hasta febrero de 2017; en Grupo Editorial Estrella, 2012

entero, y luego de 2015 a abril de 2017.



Al mismo tiempo, en 2016 edité, también como freelance, libros de texto
digitales para la asignatura de espafiol para primaria y secundaria, para Grupo
Educare. Tenia que revisar que dichos libros cumplieran con el programa de la
Secretaria de Educacion Publica (Sep) de 2011; que su contenido fuera adecuado
para la edad de los estudiantes; que el estilo fuera correcto; y tenia que sugerir
actividades digitales para la tableta.

A partir de 2018, siempre como correctora freelance, en Alex Vera. Foto
gastrondmica he corregido recetas de cocina, entre otros proyectos.

También he impartido la asignatura de Comprension Lectora y Redaccion a
jovenes de primer afio de bachillerato.

Como puede leerse hasta aqui, mi experiencia profesional ha sido
principalmente en la correccion de textos para revistas de gastronomia y
manualidades. Asi, primero, hablaré sobre como fue mi trabajo en Radar Editores,
porque ahi fue donde inicié con la correccion de textos y fue el lugar donde duré
mas tiempo. Después, escribiré sobre mi trabajo de freelance de los afios mas

recientes.



Radar Editores

Como dije en los antecedentes, trabajé en Radar Editores desde mayo de 2005,
un afio después de haber presentado mi curriculum en esa empresa y de que me
entrevistaran (en esa ocasion solicitaban un asistente editorial). La editora que me
entrevistd me hizo saber que mas bien necesitaba alguien que le llevara su
agenda mas que revisar las revistas que ella editaba, pero que guardaria mi
curriculum por si mas adelante habia una vacante para el area de correccion. Asi,
un afio después, me hablo por teléfono para ofrecerme el puesto de correctora de
textos. Por supuesto, fui a la entrevista, pero con una idea apenas leve de lo que
era corregir textos. Con esto quiero decir que no tenia nada de experiencia. La
entrevistadora, a manera de examen, me pidi0 que revisara un articulo sobre
deportes tal cual lo entregd el editor (por un tiempo la editorial edité dos revistas
deportivas: una sobre futbol y otra mas sobre corredores). Cuando terminé, se me

dijo que me hablarian, si pasaba el examen. Me presenté a trabajar a los dos dias.

Area de correccién de estilo en Radar Editores

El area de correccién de estilo en la editorial dependia del departamento de
produccién y funcionaba como control de calidad, pues era la Ultima area en
revisar las revistas antes de que se enviaran al taller para impresion. El trabajo se
realizaba como sigue:

Después de un proceso de varias semanas que consistia en escoger y
decidir el tema para la revista, escribir las recetas, elaborar platillos, fotografiarlos
y editar las fotos seleccionadas, el editor entregaba al departamento de
produccion las recetas escritas en un procesador de palabras, junto con sus
respectivas fotos.

La correccion de las revistas constaba de cuatro pasos, como se detalla a
continuacion:

1. Correccion de originales. El gerente de produccion me entregaba los
textos (recetas) en un disco compacto, y yo empezaba a revisarlas como informo

enseguida:



Hacia una primera lectura de cada receta solamente para verificar que la
lista de ingredientes estuviera completa. Después, colocaba los ingredientes
segun el orden de aparicion en las instrucciones. Este paso lo realizaba para
facilitar la lectura al lector y también para detectar mas facilmente algin elemento
faltante. En una segunda lectura corregia la ortografia, la redaccién, y cuidaba que
no faltaran instrucciones. En caso de que faltara algun ingrediente de la lista o
algin paso en las instrucciones, iba con el editor para resolver la duda.
Finalmente, entregaba el material corregido al gerente de produccion para que, a
su vez, él se lo entregara al disefiador.

2. Primeras planas. Después de algunos dias, el disefador entregaba la
revista armada y disefiada al gerente de produccién. Este la turnaba al editor para
qgue hiciera su revision. Ya que el editor realizaba sus observaciones, la ponia a
disposicion de produccién, y de aqui me llegaba a mi para que hiciera las
correcciones, las cuales consistian en revisar de nuevo la lista de ingredientes y
las instrucciones, para verificar que no faltara nada. Luego, corregia algun error
ortografico que no hubiera visto en el primer paso, y cuidaba que no faltara el titulo
en cada una de las recetas ni el nUmero de pagina y que coincidiera con el indice,
asi como la foto con el texto. Si aun hacia falta algan ingrediente de la lista o algan
paso en las instrucciones, iba con el editor para resolver la duda. Terminada mi
revision, se regresaba el material al disefiador para que integrara las correcciones.

3. Segundas planas a blanco y negro. En este paso, el disefiador daba al
gerente la revista con las observaciones del editor y mias. A su vez, el gerente me
daba la revista y yo realizaba otra lectura para ver que no se fuera algin error
ortogréfico, que el texto en cada una de las recetas estuviera completo con la foto
correspondiente, que no faltaran numeros de pagina ni titulos, o éstos no
estuvieran cambiados. Ya que terminaba, le regresaba la revista al gerente para
que la diera al disefiador, quien realizaba las correcciones, si habia, y entregaba el
pdf para que el gerente lo enviara al taller y se hiciera el enramado de los pliegos.
Esta revision se dej6 de hacer en 2010, para hacer mas corto el proceso de

produccion que consistia de 45 dias.



4. Formacion de pliegos. En estas pruebas revisaba de nuevo que la foto de
cada receta coincidiera con el texto, el titulo fuera el correcto, no faltaran nimeros
de pagina ni textos. También corregia cualquier error ortografico que se me
hubiera escapado. Si habia alguna correccidn, pedia al disefiador que la hiciera.
Ya finalizado el proceso, el gerente de produccion enviaba el material al taller para
que imprimiera la revista.

5. En cada uno de los procesos verificaba en el directorio que no faltaran el
nombre de la revista, la fecha de publicacion, la periodicidad, los nameros de
permiso (num. de expediente de licitud de contenido y titulo, certificado de licitud
de titulo, certificado de licitud de contenido y nimero de reserva de derechos al
uso exclusivo).

Entre los pasos 3 y 4 veia la portada, la contraportada, la segunda, la
tercera y la cuarta de forros.

A continuacion mostraré ejemplos de los pasos de correccién de textos.

Correccion de originales

Aqui muestro una lista de ingredientes en su forma original, como me la entrego el
editor, y reordenada y corregida por mi. La siguiente receta se titula Focaccia, y se

publicé en la revista Delicias de..., nim. 59:
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Focaccia

En Texto original, para explicar aqui lo que hice, puse en negritas lo que consideré erréneo; y en
Texto corregido, igualmente con negritas, muestro mi correccion.

Texto original
Ingredientes para la masa:
100 ml de aceite de oliva
500 gr de harina
25 gr de romero fresco
10 gr de sal
250 ml de agua
1 cucharadita de azlcar

25 gr de levadura

Para la Focaccia:

Aceite de oliva, el necesario
% taza de aceitunas

Sal de grano, al gusto

Hiervas de olor, al gusto

Texto corregido y reordenado
Ingredientes:
Para la masa:
25 gr de levadura
1 cucharadita de azUcar
500 gr de harina
250 ml de agua
25 gr de romero fresco
10 gr de sal
100 ml de aceite de oliva
Para la focaccia:
Aceite de oliva, el necesario
Sal de grano al gusto
Hierbas de olor al gusto

1% taza de aceitunas

Explicacién de mis correcciones

— Coloqué Para la masa abajo de Ingredientes.

— Puse focaccia en bajas.

— Corregi hiervas por hierbas.

— Quité las comas en sal de grano al gusto y hierbas de olor al gusto.

— Puse en orden la lista de ingredientes segun su aparicion en la receta.

Al terminar de revisar la lista de ingredientes, lei y corregi las instrucciones de la

receta. Para ejemplificar el proceso, tomaré las instrucciones de la misma receta

Focaccia.
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http://elcuerpodecristo.com/recetas/?ings%5b%5d=249&buscar=buscar
http://elcuerpodecristo.com/recetas/?ings%5b%5d=29&buscar=buscar
http://elcuerpodecristo.com/recetas/?ings%5b%5d=60&buscar=buscar
http://elcuerpodecristo.com/recetas/?ings%5b%5d=78&buscar=buscar
http://elcuerpodecristo.com/recetas/?ings%5b%5d=53&buscar=buscar
http://elcuerpodecristo.com/recetas/?ings%5b%5d=82&buscar=buscar
http://elcuerpodecristo.com/recetas/?ings%5b%5d=129&buscar=buscar
http://elcuerpodecristo.com/recetas/?ings%5b%5d=249&buscar=buscar
http://elcuerpodecristo.com/recetas/?ings%5b%5d=129&buscar=buscar
http://elcuerpodecristo.com/recetas/?ings%5b%5d=82&buscar=buscar
http://elcuerpodecristo.com/recetas/?ings%5b%5d=29&buscar=buscar
http://elcuerpodecristo.com/recetas/?ings%5b%5d=53&buscar=buscar
http://elcuerpodecristo.com/recetas/?ings%5b%5d=60&buscar=buscar
http://elcuerpodecristo.com/recetas/?ings%5b%5d=78&buscar=buscar
http://elcuerpodecristo.com/recetas/?ings%5b%5d=249&buscar=buscar
http://elcuerpodecristo.com/recetas/?ings%5b%5d=249&buscar=buscar

En Texto original, para explicar aqui lo que hice, puse en negritas lo que consideré erréneo; y en
Texto corregido, igualmente con negritas, muestro mi correccion.

Texto original
Manera de preparar:

1. Para preparar la masa, disuelve la levadura
con el azdcar, una cucharadita de harina y
un poco de agua tibia.

2. Deja reposar hasta que se forme una
espuma en la superficie.

3. Pique finamente el romero.

4. Tamice la harina con la sal y forma un
hueco en el centro.

5. Agrega el romero, la levadura, el aceite y el
agua tibia.

6. Toma la masa del centro hacia los bordes
hasta unir los ingredientes.

7. Amasa sobre la mesa hasta obtener un
bollo de masa lisa.

8. Rocia con aceite de oliva y deja reposar
hasta que duplique su volumen.

9. Pon la masa en un molde redondo y oprime
con tus dedos, en las hendiduras que
hiciste rocia con aceite de oliva y
espolvorea con sal de grano y las hierbas
de olor.

10. Por ultimo acomoda las aceitunas en
forma decorativa.

11. Cocina en el horno precalentado a 200 ° C
hasta que dore la superficie.

Texto corregido
Manera de preparar:

1. Para preparar la masa, disuelve la
levadura con el azlcar, una cucharadita
de harina y un poco de agua tibia.

2. Deja reposar hasta que se forme una
espuma en la superficie.

3. Pica finamente el romero.

4. Tamiza la harina con la sal y forma un
hueco en el centro.

5. Agrega el romero, la levadura, el aceite y
el agua tibia.

6. Toma la masa del centro hacia los bordes
hasta unir los ingredientes y amasa
hasta obtener un bollo de masa lisa.

7. Rocia con aceite de oliva y deja reposar
hasta que duplique su volumen.

8. Pon la masa en un molde redondo y
oprime con tus dedos, en las hendiduras
gue hiciste, rocia con aceite de oliva y
espolvorea con sal de grano y hierbas de
olor.

9. Por ultimo acomoda las aceitunas en
forma decorativa.

10. Cocina en el horno precalentado a 200
°C hasta que la superficie se dore.

Explicacion de mis correcciones

— Cambié los verbos pigue y tamice por el imperativo pica y tamiza (t0).

— Los pasos 6 y 7 los converti en uno solo.

— Acentué la palabra ultimo.

— Eliminé el espacio que habia entre el simbolo ° (grados) y la letra C, afiadi se y

corregi la sintaxis.
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Observaciones
Como se puede leer, la receta ensefia el modo de elaborar la masa, afiadir los
complementos y hacer el horneado. Todo esto compone la focaccia, y no
Gnicamente el aceite de oliva, las aceitunas y el romero, como se indica en el

texto.

NOTA. Debo hacer una aclaracién, ahora que vuelvo a leer la receta me di cuenta
de que en el paso 8 se lee en las hendiduras que hiciste, y veo que en ninguna
parte se lee alguna instruccidon que indique hacer hendiduras. Lo Unico que

agregué en el texto fue una coma entre hiciste y rocia.
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Receta publicada en la revista Postres y dulces, num. 145

Cubilete de pifia
En Texto original, para explicar aqui lo que hice, puse en negritas lo que consideré errébneo; y en
Texto corregido, igualmente con negritas, muestro mi correccion.

Texto original
Rinde: 6 porciones
Grado de dificultad: Facil
Tiempo: 2 Horas
PASTA
INGREDIENTES
250 grs Harina
100 grs Azlcar glass
300 grs Mantequilla
Ya pza Huevo
RELLENO
INGREDIENTES
4  rebanadas Pifia en almibar
150 mls. Agua
150 grs Azulcar
20 grs Maicena

15 mls Agua

Texto corregido y reordenado
Rinde: 6 porciones
Tiempo de preparacion: 2 horas
Grado de dificultad: facil
Ingredientes
Para la pasta:
350 gr de harina
100 gr de azlcar glass
1/2 pza de huevo
300 gr de mantequilla
Para el relleno
4 rebanadas de pifia en almibar
150 ml de agua
150 gr de azucar
20 gr de fécula de maiz
15 ml de agua

6 moldes para cubiletes de 6 cm de
diametro

Explicacién de mis correcciones

— Cambié el orden de tiempo y grado de dificultad, y los modifiqué por tiempo de

preparacion y grado de dificultad.

— Puse facil y horas en minusculas.

14




— Modifiqué los titulillos PASTA / INGREDIENTES en Ingredientes / Para la pasta:
con dos puntos; y RELLENO / INGREDIENTES, en Para el relleno, sin dos
puntos.

— Quité la s en gr, ml, que valen para singular y plural, asi como el punto que
estaba en una de las medidas.

— Puse en orden la lista de ingredientes segun su aparicion en la receta; reduje el
espacio que habia de més entre estos elementos y las medidas, y afadi la
preposicion de.

— Cambié Y4 por Y.

— Corregi las versales por minasculas y agregué 6 moldes para cubiletes de

6 cm de diametro.

Observaciones
Debo decir que me faltd poner el subtitulo Utensilios arriba de 6 moldes, porque,
naturalmente, no hacen grupo semantico con el resto de los ingredientes.
A partir de 2011 se comenz0 a usar la g sola.
Lamento mucho haber sido obediente en todo, aun en contra de los
lectores. Ahora me doy cuenta, por ejemplo, que en muchas ocasiones las recetas
se leian mejor como las habia escrito el chef editor. Sin embargo, este era el estilo

de la editorial.
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Correccion de las instrucciones

En Texto original, para explicar aqui lo que hice, puse en negritas lo que consideré errébneo; y en
Texto corregido, igualmente con negritas, muestro mi correccion.

Texto original
PROCEDIMIENTO

1.- Cernir el harina y el azlcar glass y formar
una fuente

2.- Incorporar el huevo y la mantequilla

3.-Mezclar los ingredientes, sin trabajar
mucho para que no se derrita la
mantequilla

4.- Dejar reposar unos minutos en el

refrigerador

5.- Sacar la pasta y cubrir el molde del pay

PROCEDIMIENTO

1.- Picar la pifia y hervir con agua y azUcar
durante 10 min.

2.- Agregar la maicena disuelta en 15 mls de
agua, durante 5 min.

mas sin dejar de mover.

3.- Retirar del fuego y dejar enfriar.

Texto corregido
Manera de preparar:

1. Para la pasta cierne la harina y el azicar
glass y forma una fuente.

2. Incorpora el huevo y la mantequilla, mezcla
los ingredientes, sin trabajar mucho para
gue no se derrita la mantequilla. Deja
reposar unos minutos en el refrigerador.

3. Sacala pasta y cubre los moldes. Reserva.

4. Para el relleno, pica la pifia y hierve con el
agua y el aziicar durante 10 minutos.

5. Agrega la fécula disuelta en el agua y deja
durante 5 minutos mas sin dejar de mover.

6. Retira del fuego y deja enfriar. Vierte a los
moldes donde ya esta la masa. Cubre con
circulos de pastay sella las orillas.

7. Hornea durante 35 minutos a 180° C a bafio
Maria. Desmolda.

Explicacion de mis correcciones

— Cambié el subtitulo Procedimiento por Manera de preparar.

— Quité el guion en la numeracion y la repeticion de Procedimiento, de modo que

quedo una sola serie progresiva.

— Agregué Para la pasta y Para el relleno en los pasos 1y 4, respectivamente.

— Modifiqué todos los verbos de infinitivo a imperativo.

— Cambié el harina por la harina del paso 1.

— Los pasos 2, 3y 4 los hice uno solo.

— Transformé el paso 5 en 3; cambié cubrir el molde del pay por cubre los moldes

y afladi punto después de moldes y Reserva.

— En el paso 4 puse completa la palabra minutos.
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— Cambié maicena por fécula, y min. por minutos. Quité 15 mls, agregué y deja, e
integré renglén mas sin dejar de mover.

— En el paso 6 afadi Vierte a los moldes donde ya esta la masa. Cubre con
circulos de pasta y sella las orillas.

— Aumenté el paso 7. “Hornea durante 35 minutos a 180° C a bafio Maria.

Desmolda”, con informacién obtenida del chef editor.
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Receta publicada en Cocina practica edicion de lujo, nim. 7 (revista de USA Rice)

Arroz al horno

En Texto original, para explicar aqui lo que hice, puse en negritas lo que consideré erroneo; y en
Texto corregido, igualmente con negritas, muestro mi correccion.

Texto original

Alex Capalvo

Sabores

4 — 6 porciones

Bajo

35 minutos

Ingredientes

%% kg de costillas de cerdo
250 g de garbanzos cocidos
2 papas (300 g)

250 g de arroz

200 g de chorizo campestre
3 dientes de ajo

2 jitomates maduros

750 ml caldo de carne

3 cucharadas de aceite de oliva

Colorante alimenticio al gusto

Texto corregido y reordenado

Alex Capalvo

Sabores

4—6 porciones

Bajo

35 minutos

Ingredientes

1% kg de costillas de cerdo
250 g de garbanzos cocidos
250 g de arroz

3 cucharadas de aceite de oliva
Colorante alimenticio al gusto
2 papas (300 g)

750 ml caldo de carne

3 dientes de ajo

2 jitomates maduros

200 g de chorizo campestre

Explicacion de mis correcciones

— Puse en orden la lista de ingredientes segun su aparicion en la receta.

— Quité los espacios que habia de més entre el guién y los nimeros antes de la

palabra porciones.
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Correccion de las instrucciones

Texto corregido, igualmente con negritas, muestro mi correccion.

En Texto original, para explicar aqui lo que hice, puse en negritas lo que consideré errébneo; y en

Manera de preparar

1. En una sartén saltea las costillas y

lleva a wuna fuente para horno;
incorpora los garbanzos y el arroz.
Alifia con aceite de oliva, sal y el
colorante, mezcla bien.

. Pela las papas y corta en laminas
finas. Agrega a la fuente,
distribuyéndolas toda la superficie.

. Afade el caldo de carne y por ultimo
coloca en el centro los dientes de ajos
enteros, el jitomate partido por la mitad
y a cada lado el chorizo campestre.

. Lleva al horno precalentado a 200 °C y
hornea por espacio de 30 a 35
minutos, hasta que el caldo sea
absorbido por el arroz. Dependiendo
del arroz que utilicemos, si es un
arroz de mayor dureza, nos llevara

mas tiempo de coccion.

Manera de preparar

1. En una sartén saltea las costillas y

lleva a wuna fuente para horno;
incorpora los garbanzos y el arroz.
Alifia con aceite de oliva, sal y el

colorante, mezcla bien.

. Pela las papas y corta en laminas

finas. Agrega a la fuente,

distribuyéndolas en toda la superficie.

. Afiade el caldo de carne y por ultimo

coloca en el centro los dientes de ajos
enteros, el jitomate partido por la mitad

y a cada lado el chorizo campestre.

. Lleva al horno precalentado a 200 °C y

hornea por espacio de 30 a 35 minutos
hasta que el caldo sea absorbido por
el arroz. Dependiendo del arroz que
utilices, si es un arroz de mayor

dureza, llevard méas tiempo de coccién.

Explicacion de mis correcciones

— Corregi utilicemos por utilices, y quité nos.

Espero que estos ejemplos sirvan para ilustrar el primer paso de los cuatro que
seguian las revistas antes de ser publicadas. Pero antes de pasar al segundo
quiero hacer una critica a mi trabajo. En algunas ocasiones no vi que faltaban

ingredientes o pasos, titulos que no correspondian o errores ortograficos.
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Primeras planas

Ahora muestro ejemplos de paginas disefiadas de la revista Las mejores gelatinas,
nam. 155:

Paginas 18 y 19

Parciones: 10 + Grodo de Bficultod. Medio * Tiempo de preparacidn 30 minutos + refrgerocidn

Ge[atina de fresa

4 B% INGREDIENTES

Pareisres' 6+ Grods de dificultad. Bajo - Tiempa de preporacidn: 20 minutos » refigeracih

Mosaico de pifa

INGREDIENTES

Para Ia gelatina Para la

hasta que se diluya. Deja enfriar y anade Ia esencia y el
colorante

3 Vacia a un molde y refrigera hasta que cuaje. Corta en
cubos pequefios y reserva

£ Para la golatina

3 de leche

+ 35gdegrenetina  +
Especal Chef Duché

* Colorante Duché

iché.
+710 ml de esencia Duché

sabor pifia
+ Colorante Duché amarillo 5./ o Joohe

rojo fresa al gusto sabor 3 huevo al
il T 2 de bcido citrico é/ Syt 1 Hidrata la grenetina en 250 ml de leche hasta que esponje
* 200 ml de leche Duché z * 300 g de azicar Reserva,

condensada + 1Ldeagus F 2 Calienta el resto de la leche con el aziicar, la leche
o 2Um e 8 0 ok aen Para la golati evaporada y la leche condensada
+ 2009 e asicar Al s e p— 3 Cuando comience a henvir, retira del fuego y agrega la
i bl + 7503 e saicar grenetina. Deja enfrar ¢ incorpora el juga

* 300gde pulps de fresa * 172 ata de leche evaporada
é + 172 lata de leche condensada

ml de jugo de pifi

Para el armado

1 Vacia a un molde una parte de los cubos de gelatina
y cubre con gelatina de leche. Deja cuajar y repite el
procedimiento hasta llenar el molde. Refrigera hasta que
cuaje en firme y desmolda sobre un plato himedo

>

Grenating Duché

Esencia Duchi subor pifs
Calorante Duché amerills husve
cido ciffico Duche

MANERA DE PREPARAR

Gelatina de leche Gelatina de agua

1 Hidrata la grenetina en 250 ml e leche
hasta que esponje. Reserva.

2 Calienta el resto de la leche con la leche

condensada, a leche evaporaday el azicar.

Cuando comience a hervir retira del fuego

y agrega la grenetina hasta que se diluya

Deja enfriar, afade la crema, la pulpay el

colorante.

Vacia al molde y refrigera 2 horas. Retira del

refrigerador y marca en ocho porciones la

gelatina de manera que retires ssko cuatro
artes altemando una sp otra no

g e v

w

1 Hidrata la grenetina en 250 ml de agua hasta
que esponje. Reserva.

2 Calienta el resto del agua con el azicar,
cuando comience a hervir retira del fuego
y afiade la grenetina, moviendo con una
cuchara, hasta que se diluya completamente.

3 Dejs enfriar, incorpora el icido citrico, la
esenciay las fresas,

4 Rellena los huecos faltantes de la gelatina
de leche con la gelatina de agua y refrigera
hasta que cuaje en firme.

5 Desmolda sobre un plato himedo y sirve.

MANERA DE
PREPARAR

Gelatina

1 Hidrata la grenetina en
250 ml de agua hasta que
esponje. Reserva

2 Hierve el resto del agua
con el aziicar, retira del
fuego y agrega la grenetina

de

edad de Productos Duché on

agua

2 en mercadolibre.com

18 i Duché Las mejores Gelatinas Las mejores Gelatinas Duché i |9

Explicacién de mis correcciones

— En la receta Gelatina de fresa acentué el afirmativo si.

— En la receta Mosaico de pifia, en la lista de ingredientes de Gelatina de agua y
de Gelatina de leche, corregi la errata de grentina, grenetina; movi de lugar 1 g
de acido citrico para que quedard después de 40 g de grenetina Duché;

modifiqué gr por g, y puse en minasculas acido.
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Péagina 27

Pardanes 4 - 6 el el Tie 98 wrepacoci 20 mipes » efigeracdn
Gelatina e pitahaya Efpuma de caramelo

INGREDIENTES MANERA DE PREPARAR INGREDIENTES
: 2&::5;’.:.3:2‘.3:‘.’:‘... 1 :;i:: 'Ia grenetina en 250 ml de leche hasta que esponje il ;-I‘ g8 gl puels ‘é

ik littie movoneh 2 Calienta las leches con el azicar, cuando comience a hervir $ Mooy i

1 W
+ 172lata de leche condensada retira del fuego y afade la grenetina, moviendo con una : 1$"m|\| : agua
* 200gde azicar cuchara, hasta que se diluya completamente. Deja enfriar. ml de crema para batir
* 0gdepulpa depitshaya 3 Agrega la pulpa y el colorante, vacia al molde. )"-‘ﬁ g de azicar refinada

4 Refrigera hasta que cuaje en firme y desmolda sobre un Sogn
platén humedo.

Greneting Duché
Caldronte Duché rojo fresa

MANERA DE PREPARAR

1 Coloca en una sartén el aziicar con #
W y lleva al fuego hasta que
g comience a tomar color dorado claro._
0 Afiade #rcrema y el caramelo y continda >
0 cocinando hasta que comience a espesar.
3 Distribuye sobre las copas. Reserva. 2
&

2 Hidrata la grenetina en el aguafy funde a4 £

bafio Marfa. Mantenla caliente. %

& 3 Batela cemycon el azicar efinada 3 §

Velocidad media, cuando comience 2 \(”

espumar agrega la grenetina en forma

de hilo, aumenta la velocidad y continia < (S8 4
batiendo hasta que se forme una (1] ¥
 espuma espesa.

4 Rellena las copas que reservaste

g

p)
alternando con mis caramelo Deja 5
enfriar y sirve.

Busca la variedad de Productos Duché en tiendas ¥ en mercadolibre.com

26 i Duché Las mejores Gelatinas Las mejores Gelatinas Duché | 27

Explicacion de mis correcciones

— En la receta Espuma de caramelo quité de la lista de ingredientes 100 ml de
crema para batir; puse agua en minusculas, y modifiqué 400 por 500.

— En el paso 1 de Manera de preparar cambié con agua a cubrir por 100 mililitros
de agua y agregué 100 mililitros.

— En el paso 2 agregué restante después de agua.

— En el paso 3 afiadi restante después de crema.
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16

S

Revista Postres y dulces edicion de lujo, num. 2

Duché Las mejores Gelatinas

 Porciones: 10 - Grodo de dificultad: Bajo - Tiempo de preparacidn: 30 minutos + refrigeracién

Hidrata y disuelve las grenetinas en 1/2 taza de
agua cada una.

Tibia los 300 ml de leche con la miel para las
gelatinas de naranja y pifia y el resto del agua con
el azicar para la de anis, retira del fuego y agrega
a estas mezclas las g s

Paginas 16y 17

colorante Rexmependientn & cads ssbor. Reserva
Ia de anisy vierte a kos mokdes de triéngulo las
otras dos; refrigera hasta que cuajen.

Desmolda, acomédalas en el molde grande
alternando los colores y cubre con la gelatina
de anis para que peguen. Vuelve a refrigerar
hasta que cuaje !olalmeme./‘

Adiade las esencias correspondientes, asi como el

 Porcianes: 6 - Grado de dificultad: Bajo
+ Tiempo de preparacién: 30 minutes + refrigeracién

o =
i R Y

tame®

con las esencias

y los colores

correspondientes.
Hidrata la grenetina
en el agua hasta
que esponje.
Reserva.

Vacia una capa de
la gelatina de fresa
sobre el molde,
deja cuajar y cubre
con gelatina de
vainilla, Repite el
procedimiento
con la gelatina de
chocolate y contindia
asi hasta llenar el
molde.

Calienta las leches

cuando comience
2 hervir retira del
fuego y agrega la
grenetina hasta
que se diluya. Deja
enfriar.

Deja cuajar en firme,
Divide en tres partes desmolda y sirve.
iguales y mezcla

'Desmolda y sirve

« Porciones: 6 + 6rado de dificultad: bajo
* Tiempo de preparacidn: 20 minutos + refrigeracién

grenetina en el agua
fria.
Para la gelatina de
canela, calienta la
leche con la canela
retira al soltar el
ervor.

Calienta la leche
con el azicar, retira
cuando suelte el
hervor, agrega la
grenetina hidratada
y el chocolate;
mueve hasta que
se disuelvan. Deja
enfriar y vierte
sobre la gelatina de
canela. Refrigera
hasta que cuaje por
completo.

Mezcla en seco la
grenetina con el
aziicar, agrega en
forma de lluvia a

la leche caliente,
mueve y deja enfriar.
Vierte la ge{au'na al
molde y refrigera
hasta que cuaje.
Desmolda y decora

Para la gelatina de it

chocolate, hidrata la

Tt seacins Dudng =

300
~ *C o

Ingredientes

* 30 g de grenetina Duché

* V2 taza de

Manera de preparar

(8]

w

Hidrata la grenetina en el agua fria hasta que
esponje. Reserva.

Calienta el refresco sin dejar que hierva y
disuelve en él la grenetina sin dejar de mover
para que no quede espuma.

Licua la media crema con la mezcla anterior y
vierte al molde. La densidad de la crema hard
que se formen los niveles, Refrigera hasta que

cuaje en firme.
"J\“Desmolda y sirve.

Duché Las mejores Gelatinas

- Parciones: emmetesrefaigecaciin + Grado de dificultod: Bajo - Tiempo de preparacién: 15 minutos + refrigeracién

Suspiro de naranja

+ Parciones: 10 - Grado de dificultad: Bajo - Tiempo de preparacién: 25 minutos + refrigeracién

Manera de preparar

a

~

w

Hidrata la grenetina en el agua fria hasta que
esponje. Reserva.

Calienta el café con el aziicar, cuando suelte

el hervor retira y agrega la grenetina hidratada
para que se disuelva. Deja tibiar y anade el licor
Vacia hasta cubrir 1/4 del molde y refrigera
hasta que cuaje; reserva el resto.

Para la gelatina de leche con café, hidrata la
grenetina en el agua fria hasta que esponje.
Reserva.

« Grenetina Duché

Cremosa de capuchino
77 Q In\gr}edlentesI

5 Calienta las leches con el azicar y el café
en polvo, al primer hervor retira e integra la
grenetina hidratada, la crema y la canela, sin
dejar de mover para que se mezclen bien
Deja enfriar.

& Vierte un poco sobre la gelatina anterior y

refrigera hasta que cuaje. Retira y vacia el resto

de gelatina de café, vuelve a refrigerar para
que cuaje en firme.

7 Desmolda y sirve.

7

. T .
= ""1_’2 ¢ WRgen varally 4 \o¢ qv\\'(»') amarillo hieve y for)‘ “opy,

Explicacion de mis correcciones

— En la receta Rompecabezas de naranja y pifia, en el paso 3, quité la repeticion
de correspondiente.

— Después eliminé el 5, y llevé Desmolda y sirve al paso 4.

— En la receta Multicolor, en el paso 2, quité con el azucar.

— En el cintillo de la pagina 16 cambié la imagen de los productos y el texto por
Esencias Duché sabores vainilla y fresa * Colorantes amarillo huevo y rojo
fresa.

— En la receta Suspiro de naranja modifiqué 25 minutos por 10.

— En las instrucciones eliminé el 4 y llevé Desmolda y sirve al paso 3.
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Directorios

A continuacion muestro algunas de las correcciones que hice en directorios.

Q2= 1‘.9

JUGOS

Edicién mensual
2014

tora: Ana Maria
Hernandez Oyarzabal
Chef: Ehzabeth Contla
Linds Moreno Salgade
Fotografia:
Femando Puighol Enriquez

Disefio de interieres y portade:

Martha Lucia Sandoval Barajas
Correccién de estilo:

A. Ruth Santos Hernandez

y Jorge Cruz B,

32 Jugos Curativos

Directorio de la revista Jugos, num. 126

w Radar Editores, S.A. de C.V.

Presidente: Carlos Flores Mufioz t
Rirector general y Editor
responsable: German Flores Trujillo
Director administrative:

Producci

Miriam Espinosa Jiménez
Mercadotecnia:

Antonio Trejo Martinez
Circulacién:

Graciela Ramirez Fonseca

Oficinas: Salvador Diaz Mirén
No. 154, Col. Santa Maria La Ribera,
C. P. 06400, Tel. 85-89-95-70 al 76

No. de expediente de licitud
de titulo y contenido:
1/432"02"/15875

Certificado de licitud de titulo:
12105

Certificado de licitud

de contenido: 8757

Ne. de reserva de derechos

al uso exclusivo:
042013 s TS 02
Distribucién D. F. y zona
conurbada: Unién de Expend-
edores y Voceadores de Periddicas
de México, A. C. Guerrero No. 50,
Col. Guerrero, C. P. 06350.

Por medio del Despacho Everardo
Flores Serrato, S.A. de C.V,, Serapio
Rendén N. 87 Col. San Rafael,

Del. Cuauhtémoc, C.P. 06470,
México, D.F.

Distribucién foranea: CODIPLYRSA,
Serapio Rendén No. 87, Planta Alta,
Col. San Rafael, Del. Cuauhté

La revista Juges investiga sobre lz
seriedad de sus anunciantes, pero

no se biliza del contenide

C. P. 06470, México, D. F.*
Distribucion locales cerrados:
DIMSA, Mariano Escobedo No. 218,
Col. Andhuac, Del. Miguel Hidalgo,
C. P. 11320, México, D. F.
Distribucién en Estades Unidos,
Centro y Sudamérica: Enlace
Comercial Génesis, S. A.de C.V,
Calle Recife No. 623, Col. Lindavista,
Del. Gustavo A. Madero, C.P. 07300,
México, D.F.

Explicacion de mis correcciones

— Cambié el mes de publicacién, de Enero a Febrero.

— Quité el signo de mas (+) en 04-2013-05614204000-102.

de los anuncics ni de las ofertas
realizadas por los mismos. Ello es
responsabilidad de los autores.

Ventas de publicidad
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Directorio de la revista Jugos, num. 127

l@ CODIPLYRSA,  La revista Juges investiga sobre la

Serapio Rendn No. 87, Planta Alta, e o
Col. San Rafael, Del. Cuauhtémo,
C. P.08470, México, D. F*

Carlos Flores Mufioz T 1/432"02°/15875

)“""‘ Germén Flores Trujillo 12105 realizadas por los mismo: S
D Ana Maria DIMSA, Mariano Escobedo No. 218, responsabilidad de los autores
7= Hernandez Oyarzsbal 8757 Col. Anahuac, Del. Miguel Hidalgo,

v Linda Mareno Salgado C. P. 11320, México, D. £
- S
04-2013-050614204000-102 Enlace

Fernando Puighol Enriquez
Comercial Génesis, S. A. de

feRecife No. £23, Col. Lindawisis
= o A-aderor ST 07300, |
f%ico, D.F. e = S

© __
s Serrato, SA. de C.V, Serapio B b \ 3
Rendén N. 87 Col. San Rafael, —+an g

Del. Cuauhtémoc, C.P. 06470, R
Meex‘:o. g E ¢ \/\5\3 “_A q\ 2
W&o 22,

U B

Cole Co\Tornne

Explicacion de mis correcciones

Martha Lucia Sandoval Barajas

A. Ruth Santos Hernandez
y Jorge Cruz B

32 Jugos Curativos
De\- Bz po¥ 2a\ce

— Cambié el mes de publicacién, de Marzo a Abril.
— Corregi la errata circuncifion por circulacion.
— Cambié la direccidén de Enlace Comercial Génesis.

Observaciones

Como dije antes, realizaba mas revisiones: segundas planas a blanco y negro

formacion de pliegos, portada y forros; pero nunca conservé ninguno de esos

documentos, que hoy pudieran servirme de ejemplos para explicar mi trabajo.
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Hoja de estilo

Mi jefa directa me informé que las instrucciones debian redactarse con el
imperativo regular. Afortunadamente para mi, los textos venian escritos de
diferente modo: algunas veces, los verbos estaban escritos en infinitivo: cernir,
incorporar, dejar; otras veces con el reflexivo se: se pica, se licua, se extiende; o
en imperativo: tamiza, pica, cuela. Afortunadamente, digo, porque asi podia yo

conservar mi trabajo.

Observacion
Hasta ahora desconocia que el verbo licuar se puede conjugar como averiguar o
actuar, es decir, puede 0 no acentuarse la u en los presentes de indicativo y de
subjuntivo, e imperativo. En todas las revistas publicadas por la editorial, este

verbo se utilizaba sin tilde: licua.

Conjugacion del verbo licuar como averiguar/actuar, segun la Real Academia

Espafiola (DLE)

Pronombres Indicativo Subjuntivo
personales Presente Presente
Yo licuo/licto licue/licue

TU licuas/licuas licuesl/licues
Ellella licua/licta licue/licue
Nosotros licuamos licuemos

Ustedes licuan/lician licue/licien

Ellos licuan/lictan licuen/licien
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Pronombres )
Imperativo
personales
TG licua/licua
Usted licuellicte
Ustedes licuen/licien

El Diccionario panhispanico de dudas de la Real Academia Espafiola (DPD)
hace la aclaracion de que en el uso culto se prefiere la acentuacion como
averiguar, aunque ya es de uso frecuente y valida la forma como en actuar. José
G. Moreno de Alba en Minucias del Lenguaje cita a Maria Moliner para explicar
que los verbos con terminacion -cuar pueden respetar el diptongo, como en
averiguar en los presentes de indicativo y subjuntivo; o deshacerlo al acentuar la u
como en actuar. Si bien las dos formas son validas (licuo/licuo), la segunda es de
un uso mas extendido.

En algin momento comenté a los editores que licta es como lo
pronunciamos realmente; pero prefirieron, tal vez por costumbre, la forma sin tilde.
En algunos casos, en revistas patrocinadas, se utilizo licia. Mas adelante escribiré

sobre otras palabras que estaban en el mismo caso.

Ademas, por lo que respecta a los titulos, los editores en algunos casos
utilizaban versales; en otros, mindsculas, negritas o redondas, centrados o a la
izquierda y en distintos tamafios de fuente. Y en todos los casos yo debia tomar

las decisiones para uniformar esa presentacion: siempre en altas y bajas.

Las instrucciones de las recetas venian escritas por incisos o por parrafos, y
en algunos casos faltaban datos como rinde, grado de dificultad y tiempo de
elaboracion. Ante esa variedad, para hacer mi trabajo mas eficiente, se me ocurrié
escribir en un par de cuartillas una serie de instrucciones para que los editores
entregaran sus textos (recetas) en un solo formato, y asi yo pudiera realizar mi
trabajo con mayor rapidez, de lo cual quiero hablar un poco al término de este

apartado. Esta es la Hoja de estilo en la version de 2007:
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Hoja de estilo

Los textos deberan tener las siguientes caracteristicas:

Captura:

— Textos capturados en Word.

— Tipo de letra: Arial.

— Tamario: 12 puntos.

— Interlineado: 1 punto.

— Margen: a la izquierda (no justificado).

— Titulos en mayudsculas y minasculas. Ejemplos: Pechuga forrada de verduras en
salsa de vino blanco, en lugar de Pechuga Forrada de Verduras en Salsa de Vino
Blanco o PECHUGA FORRADA EN SALSA DE VINO BLANCO.

— Columnas: Una (para la revision en pantalla).

Contenido:

— Las instrucciones para las recetas o manualidades se escribiran en 2da. persona del
imperativo. Ejemplos: Haz, elabora, cuece, acitrona, calienta, hierve, etcétera.

— La editorial, los articulos, los consejos, o tips, se escribiran en 2da. persona del
presente de indicativo (ta).

— Locuciones extranjeras, titulos de libros, nombres de periddicos, revistas o programas
deberan ir en cursivas.

— Medidas, como centimetros, metros, gramos, kilos, mililitros, etc., se escribiran
abreviados. La medida litro no se abrevia para evitar confusion al lector.

— Las fracciones %, s, Vs irdn precedidas por la preposicion ‘de’. No aplicara el uso
de la preposicion cuando vayan antecedidas de un nimero entero. La fraccién %2 va
sin preposicion. Ejemplo: ¥4 de taza azlcar, 1 ¥ tazas de azlcar.

— Los guarismos del 0 al 9 se escribirdn con letra, excepto en los ingredientes o material
del 10 en adelante irdn en numero arabigo.

— Para las revistas de gastronomia tienen que aparecer los siguientes datos:

Tiempo de preparacién, rinde (porciones), grado de dificultad, manera de preparar o
preparacion. En el caso de las revistas de salud no deben faltar los analisis
nutricionales.

Para las revistas de manualidades seran los siguientes datos: Material, necesitas,
elaboracién, como se hace.

— Los archivos en Word no deben traer imagenes.

— En las recetas o manualidades no deben faltar ni ingredientes ni pasos en la
elaboracién o preparacién. También, los ingredientes deben ir en orden en el que
aparecen en la receta.

— Los datos del directorio como el titulo de la revista, los nimeros de licitud y los nombres

de los distribuidores deben coincidir con los datos que tiene el departamento de
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circulacién. También incluir nombre de colaboradores, chefs o escuelas de

gastronomia, disefiador y fotégrafo que participen.

En 2011 cambié las instrucciones para los simbolos de kilogramo, gramo,
mililitro, litro, centimetro, metro, hora y minutos, para seguir las sugerencias

de la Ortografia de la Lengua Espafiola de 2010.
— En medidas como centimetros, metros, gramos, kilos, mililitros, litros, horas y minutos
se usaran los signos propios para cada medida: cm, m, g, kg, mm, L, h, min. No se
escribirdn en mayusculas, ni en plural ni con punto final porque no son abreviaturas. En

el caso de litro se sugiere la mayuscula para evitar confusion con el 1.

Observaciones
La Hoja de estilo esta dividida en dos secciones: Captura y Contenido. En la
primera escribi sobre los lineamientos del formato. En la segunda, sobre la
redaccion de las instrucciones para las recetas y manualidades.
Durante la redaccion de este informe se me hicieron obvios algunos errores
gue tiene ese documento debidos, naturalmente, a mi falta de experiencia en esa
area, mis todavia no sélidos conocimientos sobre gramatica y, peor adn, mi

ignorancia del disefio editorial. A continuacion detallaré dichas faltas:

Captura
¢ Interlinea. Antes creia que el tamafio de la letra y el espacio entre una linea
y otra se median de forma separada. Reyes Coria (2015) explica que la
interlinea es “el lugar que ocupan los caracteres desde la base de un
renglon inferior hasta la base de un renglon superior” (p. 18). Bringhurts
(2014) coincide con Reyes Coria cuando dice: “la interlinea es la distancia
entre la linea de base de un renglon y la del siguiente” (p. 50). Para
representar el tamafio del tipo y la interlinea, puede hacerse como si fuera
una fraccion o la hora, como lo menciona Zavala Ruiz (2012). Entonces,
donde escribi: Letra: 12 puntos e interlineado: 1 punto, tendria que haber

escrito 12/13 0 12:13, y se leeria como los menciona Reyes Coria 12 en 13.
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De todos modos, los editores escribieron sus recetas o instrucciones de
manualidades a renglébn seguido (12/12) y en diferentes familias
tipograficas, como Calibri, Verdana o Times New Roman.

Titulos. Cuando empecé a trabajar en la Editorial s6lo sabia que las
mayusculas y minasculas se podian nombrar de esa manera, y no de otra.
Tiempo después, en la correccion de primeras y segundas planas, me di
cuenta de que podia usarse el término altas y bajas al ver cobmo mi jefa y
los editores usaban A/b. Lo de versales, me explicO mi profesor en una
asesoria, es cuando todas las letras de una palabra o0 més se escriben con
maytsculas (MAYUSCULA).

Ahora me doy cuenta de que ya, desde la Ortografia de la Lengua
Espafiola de 1999, se indicaba que los titulos podian escribirse en versales
para destacar. De tal manera, en la jerga tipografica era incorrecta la
instruccion mayusculas y mindsculas. Debe ser Ayb o A/b.

El inciso — Columnas: Una (para la revision en pantalla) hubiera quedado
mejor asi: — Columnas: Para la revisibn en pantalla, Usese una sola

columna.

Contenido

Dos puntos (). En la Ortografia... (1999) se sefiala que solamente después
de frases de saludo en cartas y documentos, y del verbo en textos juridicos
y administrativos seguidos de dos puntos, se escribira la letra inicial con
mayulscula. Entonces, donde utilizo dos puntos para hacer una
enumeracion, las palabras Haz y Material tendrian que haber ido en
minusculas: haz y material.

El editorial. Al momento de escribir La hoja de estilo, no conocia la
diferencia entre la editorial (empresa que edita e imprime libros, revistas o
periodicos) y el editorial (columna de opinidén sobre algun tema importante
gue aparece en perioddicos y revistas). Por esa razon, usé el articulo la en

lugar de el.
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En las revistas de Radar, los editores utilizaban este espacio para decir qué

encontraria el lector en las paginas de la edicion adquirida.

Consejos/tips. Segun el DLE, consejo es dar una opinidn para orientar a una
persona y actue de cierta forma, y de acuerdo con el diccionario Merriam-
Webster, tip significa advice, es decir, ‘consejo’. Como puede leerse, tip es
dar un consejo. No habria por qué usar las dos palabras en un mismo texto,
COmo Si se necesitaran una a la otra para complementarse. Debo decir, no
obstante, que a los editores les gustaba usar asi las dos palabras juntas, a
pesar de que en varias ocasiones les dije que se decidieran por una u otra.
2da. persona del presente de indicativo (td). La intencién de pedir que los
verbos utilizados en los consejos fueran en esa persona, tiempo y modo,
era para unificar, ya que muchas veces en un texto con varios consejos se
podian encontrar verbos en infinitivo, futuro, presente de subjuntivo o
imperativo. Afortunadamente, nadie me hizo caso, porque, de haberlo
hecho, los consejos no se hubieran entendido. Por supuesto, ni yo sabia lo
que pedia.

En estas palabras o frases: Locuciones, Medidas, En medidas, Para las
revistas, En el caso de las revistas, ... de manualidades seran, yo misma no
respeté el formato que estaba siguiendo. Me falté uniformidad. No puse el
articulo Las o utilicé indistintamente las preposiciones en y para. Omiti una
raya (—) en la segunda Para las revistas; y usé el verbo seran en lugar de
son.

Comas (,). De acuerdo con la Ortografia... se usa coma para separar el
complemento circunstancial cuando éste antecede al verbo; también,
cuando hay informacion adicional, o cuando se introduce una oracion
subordinada. Por lo tanto, las siguientes frases: Las fracciones %, 5, %
irdn; Para las revistas de gastronomia tienen que aparecer los siguientes
datos; En el caso de las revistas de salud no deben faltar los analisis
nutricionales; Para las revistas de manualidades seran los siguientes datos;
Los datos del directorio como el titulo de la revista; de los distribuidores

deben, tenian que haber ido de la siguiente manera: Las fracciones, Y4, 3,
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Y%, iran; Para las revistas de gastronomia, tienen que aparecer los
siguientes datos; En el caso de las revistas de salud, no deben faltar los
analisis nutricionales; Para las revistas de manualidades, seran los
siguientes datos; Los datos del directorio, como el titulo de la revista; de los
distribuidores, deben.

Punto (.). Segun la Ortografia... la funcion del punto es indicar el final de un
enunciado, parrafo o texto. Entonces, en la oracion Los guarismos del 0 al 9
se escribiran con letra, excepto en los ingredientes o material, del 10 en
adelante iran en numero arabigo, va punto en lugar de coma entre material
y del para marcar el fin y principio de dos enunciados: Los guarismos del 0
al 9 se escribirdn con letra, excepto en los ingredientes o material. Del 10
en adelante irdn en numero arabigo. También pude haber escrito A partir en
lugar de del.

Fracciones (Y4, 78, /5). En la lista de ingredientes de las recetas, siempre se
escribia la preposicién de entre la fraccion y el sustantivo. Asi, se podria
leer ¥ de kilo de carne de res, * de taza de harina, * de litro de leche, %
de taza azlcar, etc., pero cuando era 1 Y4 tazas, 2 %2 kg de carne de res o
% litro de leche, etc., se omitia la preposicién. Hasta el momento no he
encontrado, en ningun lado, una regla donde se diga que la preposicion
deba utilizarse entre la fraccién y el sustantivo. Mas bien, creo que era parte
de reglas no escritas, que por lo tanto los editores no tenian por que seguir.
Aplicar. Segun el bpPD, el verbo aplicar, cuando es transitivo, significa ‘poner
una cosa sobre otra, ‘emplear o poner en préactica [algo] con un fin
determinado’ y ‘referir o asignar [un nombre] a alguien o algo’. Como
intransitivo pronominal significa ‘poner el maximo esfuerzo e interés en
realizar algo’, y se construye con la preposicion a. Después de esta
explicacion, en donde escribi No aplicara el uso de la preposicion cuando
vayan antecedidas de un numero entero, no esta ninguno de los
significados anteriormente citados. Podria haber utilizado el verbo deber o
recomendar en lugar de aplicar, asi: No debera usarse la preposicion

cuando vayan antecedidas de un niumero entero.
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e Preceder / anteceder. En el DPD se lee que los verbos preceder y anteceder

son transitivos y su complemento directo se introduce con la preposicion a.

Asi pues, Las fracciones ¥4, %5, % irdn precedidas por la preposicion de. No

aplicara el uso de la preposicion cuando vayan antecedidas de un nimero

entero... tendria que haber sido asi: A las fracciones %, 5, %, les

precedera la preposicién de. No debera usarse la preposicion cuando haya

un ndmero entero...

e En orden. En la oracién También, los ingredientes deben ir en orden en el
gue aparecen en la receta no se da la idea de que los ingredientes (frutas,
verduras, carnes, etc.) deban mencionarse como aparecen en las
instrucciones. Para que el mensaje fuera mas claro, hubiera sido
recomendable usar el verbo enlistar, asi: También los ingredientes deben
enlistarse en el orden en el que aparecen en la receta, aunque creo que es
lo mismo.

e Litro. La Ortografia... sefiala, en la lista de simbolos alfabetizables, que el
simbolo de litro puede ir en mayuscula o mindscula. En mi caso, me decidi
por la mayuscula, ya que, en ocasiones, los disefiadores ocupaban

tipografias que hacian parecer la letra | miniscula como 1.

Cuando terminé de escribir la Hoja de estilo, entregué una copia a cada
editor, y hacia lo mismo cuando ingresaba alguien nuevo, para que supiera como
se requerian los textos para su revision. Esto les extrafiaba y, puedo decir, les
molestaba. Nadie les habia dicho, hasta ese momento, como tenian que entregar
sus textos para la correccion de originales. En una ocasién, regresé tres veces sus
recetas a un editor de nuevo ingreso, pues no cumplia con algunos incisos de esta
hoja. A la ultima vuelta, me pregunté ya un poco molesto: —“;Qué es lo que
quieres?” Y lo Unico que se me ocurrio fue que “asi tenia que hacer su trabajo

para que yo pudiera hacer el mio”.
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A falta de cualquier otra guia, hice esta Hoja de estilo con la intencién de
unificar criterios, pero de modo especial para facilitar mi trabajo. Afortunadamente,

los editores nunca la siguieron, pues, como ya confesé, esta llena de errores.

Mi trabajo y la rapidez

Cuando entré a la editorial se editaban mas de 30 revistas, aunque esa cantidad
se redujo con el tiempo. Algunas eran catorcenales, otras mensuales, o
bimestrales, o anuales. El nimero de péginas era de 32, 48 o 56. Todas pasaban
por el area de correccién de estilo para ser revisadas, y so6lo éramos dos las
correctoras. Por consecuencia, leia en un mismo dia revistas que podian estar en
alguno de los distintos procesos de edicion, lo que reducia el tiempo para corregir.
En diferentes momentos también se editaron recetarios, instrucciones para
elaborar manualidades y suplementos sobre grandes construcciones
arquitectonicas para un periédico. (Hubo momentos en los que pensé que hacia
magquila). Al ser tantas las revistas y poco tiempo para revisarlas (dos dias para
correccién de originales y uno para planas), no habia oportunidad para la reflexién,
sélo consultas rapidas: buscar palabras en el diccionario, ir con el editor para ver
faltantes en la lista de ingredientes o pasos en las recetas o manualidades. Si
tenia dudas que necesitaran una busqueda mas amplia, las resolvia en otro
momento. Las anotaba en una libreta y las resolvia en mi casa. Luego, hacia la
correccién, si se necesitaba. Por supuesto, se trataba de la correccién de
originales, en pantalla. Si introducia muchas correcciones en primeras pruebas,
mandaba un archivo nuevo que reemplazaba al anterior. En las segundas
pruebas, para evitar nuevos errores, procuraba no corregir mas; me limitaba a
cotejar las correcciones marcadas en las primeras pruebas. Y asi he trabajado
desde entonces. He tenido que revisar, en menos de un dia, originales y, en pocas
horas, primeras, segundas y terceras planas. Siempre todo es urgente. Va

atrasado.
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Vocablos ambiguos

Ademas del verbo licuar, habia otras palabras que los editores usaban de manera

indistinta o confundian con otros términos. A continuacion enlistaré dichas

palabras.

Especie / especia. Entre las acepciones que da el DLE, se puede leer que
especie es el conjunto de caracteristicas semejantes entre personas,
animales o cosas. Mientras que especia es una sustancia vegetal aromatica
utiizada como condimento. Como se puede ver, no hay razén para
confundir los significados de ambas palabras, aun asi es un error muy
extendido.

Glass / glas. La azucar glas es un polvo muy fino utilizado para reposteria y
confiteria. Azlcar glas, segun el diccionario de la pégina espafola
Gastronomia & Cia, proviene del francés sucre glace. El DLE esta de
acuerdo con este origen. Asi, en espafiol también se le conoce al azlUcar
glas como azucar glasé, impalpable o lustre, dependiendo de la region. Por
supuesto, el DPD no aconseja el uso de la palabra glass por no ser espafola
ni francesa. Yo ponia el azlcar.

Gelar / cuajar. Para evitar la repeticién de la palabra cuajar en las recetas
de gelatinas o flanes, los editores usan estas dos palabras como sin6nimos.
Segun el DLE, gelar es cuando un fruto se seca durante el crecimiento.
Cuajar es gque una sustancia liquida, que contenga huevo o leche, se haga
sélida o pastosa. Se puede ver que las acepciones son distintas: una habla
de un fruto que se puede secar, y otra, de un liquido que toma forma solida,
que en el caso de las gelatinas se debe a la accién de la grenetina y la
refrigeracion.

Harina. Este sustantivo es femenino, no hay duda. Los editores insistian en
usar el articulo el en lugar de la, para que se leyera el harina. En alguna
ocasion, una editora me dijo que lo escribia asi, para evitar la asimilacion
de la vocal a de la y harina, y se leyera larina. Aconsejé que se usara la

harina.
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Paprika / paprika. La paprika, segun El pequeiio Larousse Gastronomique
en espafiol, es un pimenton dulce molido originario de América, utilizado en
la cocina hungara como condimento, a partir del siglo xix. El diccionario usa
esta palabra sin acento y en masculino: el paprika. Pero el DLE sugiere con
acento y en femenino.

Segun el pPD, paprika tiene dos acentuaciones en espafiol y ambas
son vélidas, aunque en el uso culto se prefiere con acento: paprika por estar
maés cerca de la pronunciacion etimoldgica. El uso sin acento es el mas
extendido y corresponde a la grafia en hungaro: paprika.

Solamente una editora lo usaba con acento en las revistas que ella

editaba. El resto de los editores, como lo dije anteriormente, lo utilizaba de
forma indistinta hasta en una misma edicién. Entonces decidi que se usara
con acento para que en todas las revistas hubiera uniformidad.
Quiché / quiche. En El pequefio Larousse Gastronomique en espafiol, el
qguiche es una tarta cubierta con una preparacion de huevo batido, crema y
trozos de tocino. El DLE est4 de acuerdo con esta acepcion. Esta tarta es
originaria de Lorena, Francia; y es mejor conocida, como quiche lorraine.

El quiché es un grupo étnico maya, cuyo idioma también recibe el
mismo nombre.

Los editores insistian en acentuar esa palabra cuando se referian a
la tarta. Les parecia correcto, aunque tuviera otro significado. Yo quitaba el
acento.

Sartén. Cuando entré a la editorial, veia que mi jefa cambiaba en el texto el
sartén por la sartén. Los editores solian usar este sustantivo indistintamente
como masculino o como femenino. Segun el DLE, sartén es femenino: la
sartén. En el DPD se lee lo siguiente: ‘En América alternan ambos géneros,
con predominio del masculino’. El Diccionario breve de mexicanismos lo
considera femenino y masculino; el Diccionario del espafiol de México (DEM)
y El pequefio Larousse Gastronomique en espafiol, masculino. Asi,
después de revisar dichos diccionarios, me decidi por el masculino, de

modo especial porque éste es el mas usual es en el medio culinario.
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e Sazodn. Este sustantivo tiene la misma suerte que sartén. El bLE dice que
sazén es femenino. Por supuesto, el DPD no aconseja usarlo como
masculino. El Diccionario Breve de Mexicanismos indica que puede usarse
tanto femenino como masculino cuando se habla de la habilidad para
cocinar. El bem también lo pone como masculino. Al final, me decidi a usar
la palabra sazén como masculino: el sazén.

e Sobretodo / sobre todo. Sobre todo, segun el DLE es una locucién adverbial
gue significa ‘principalmente’, ‘mayormente’, ‘con especialidad’. Los editores
la confundian con la palabra sobretodo, sustantivo masculino que significa
‘abrigo o impermeable que se lleva sobre las demas prendas’.
Naturalmente, utilicé sobre todo cuando tenia el significado de
‘principalmente’.

e Vertir / verter. Algunos editores utilizaban vertir, en lugar de verter. EI DPD
no considera correcto el uso de vertir en la lengua culta. Yo corregia vertir

por verter.

Extranjerismos

La lengua espafola, como cualquier otra, esta en constante movimiento. Hay
palabras que caen en desuso, debido a que los hablantes ya no las utilizan;
también se crean nuevas, 0 se adoptan algunas de otros idiomas, sobre todo
vocablos pertenecientes a la jerga de las distintas profesiones. Ante este
constante movimiento, ¢qué hacer con palabras extranjeras, como sandwich (ya
castellanizada), que tiene su correspondencia en el espafiol emparedado? Reyes
Coria (2015) orienta sobre el tema cuando dice:
Barbarismos, solecismos, y en general las palabras innecesarias o que no
sean castizas deben desecharse del espafiol. Pero no debemos ser inflexibles,
de manera especial si somos conscientes de que la lengua es un fenémeno en
constante movimiento, a causa de la cultura en inevitable cambio, de la cual

aquélla es su principal vehiculo (p.101).
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También ensefia que las palabras no deben ser tratadas de diferente manera, es

decir, no deben subrayarse o entrecomillarse, pues de hacerlo se les da una

importancia especial (Reyes Coria, 2015).

En el ambito gastronédmico —hasta donde he visto— es comun el uso de palabras

extranjeras, aunque, en muchos casos, exista ya la palabra en espafiol. Lo que yo

hacia era utilizar la palabra espafiola en donde podia hacerlo.

A continuacion enlistaré algunas palabras extranjeras que los chefs/editores

preferian:

Bowl / tazén. El DLE define tazén de la siguiente manera: ‘Recipiente
comunmente mayor que una taza, de contorno aproximadamente
semiesférico, a veces con un pie diferenciado y generalmente sin asa.’
Los diccionarios Merriam Webster y Oxford traducen bowl, como ‘tazén’,

‘cuenco’ o ‘bol’. Siempre elegi tazon.

Cupcake / panquecito. El diccionario Merriam Webster traduce cupcake
como pastelito, y el diccionario de la pagina espafola Gastronomia & Cia.,
como pastel de taza. Por su parte el diccionario Oxford lo traduce como
magdalena (esta Ultima traduccidén es imprecisa porque existen diferencias
entre la elaboracion de los panquecitos y las magdalenas). En este caso, no
he usado la palabra en espafiol panquecito. Hubo un tiempo en que el
vocablo en inglés estuvo de moda, y parecia la preferida por la
gastronomia.

Mousse / espuma. El diccionario Merriam Webster utiliza mousse tanto en
espafiol como en inglés. El diccionario Oxford traduce mousse como
espuma. El bDLE define espuma, en una de sus acepciones, como un ‘plato
preparado con claras de huevo que dan consistencia esponjosa a los
ingredientes dulces o salados que lo componen’. En El pequefio Larousse
Gastronomique en espafol se lee lo siguiente: ‘En cocina, se trata de una
preparacion salada o dulce, ligera, compuesta de ingredientes finamente
batidos, que son esponjados o se les afiade una espuma (claras batidas a
punto de nieve, sabayon, crema montada, etc.) No he podido usar espuma

porgue mousse es ya de uso extendido.
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e Smoothie. El diccionario de la pagina espafiola Gastronomia & Cia. sugiere
gue se utilice la palabra batido o bebida de frutas. Sélo en algunas
ocasiones he podido usar batido.

e Yoghurt / yogurt / yogur. El diccionario Merriam Webster utiliza la palabra
yogurt tanto en inglés como espafiol. El diccionario Oxford lo traduce como
yogur. El DLE define yogur asi: ‘Variedad de leche fermentada, que se
prepara reduciéndola por evaporacion a la mitad de su volumen vy
sometiéndola después a la accidén de un fermento’. El DPD no aconseja usar
yogurt ni yoghurt, entre otras, por pertenecer a otros idiomas, como el
inglés y el francés. Para este informe, consulté el DEM y registra yoghurt. En

afos recientes empecé a utilizar la forma yogur.
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Grupo Editorial Estrella

En Grupo Editorial Estrella, a diferencia de Radar, todo el proceso de correccion,

que consistia en dos y a veces tres lecturas, lo hacia en pantalla: correccién de

originales, primeras y segundas planas, portadas y forros. Obviamente, todo esto

se hacia por correo electronico, aunque algunas veces tuve que ir a las

instalaciones correspondientes para recoger las instrucciones de las manualidades

que estaban escritas a mano. A continuacibn muestro ejemplos de correcciones

de originales hechas en Editorial Estrella.

Correccion de originales

Receta publicada en la revista Puntadas artisticas, num. 11

Lasana

En Texto original, para explicar aqui lo que hice, puse en negritas lo que consideré errébneo; y en
Texto corregido, igualmente con negritas, muestro mi correccion.

Texto original
9.- Lasafa
Ingredientes:
1 paquete de pasta para lasafia
1 zanahoria
1 papa
% cebolla
1 jitomate
Y de chicharos
% k de carne molida

Y, de queso manchego

Texto corregido y reordenado
Lasafa
Ingredientes:
1 zanahoria
1 papa
1 jitomate
Y cebolla
Agua, la necesaria
% kilo de carne molida
Y, de chicharos
1 paquete de pasta para lasafia

% de kilo de queso manchego

Explicacion de mis correcciones

— Quité el nueve junto con su punto y guion.

— Puse en orden la lista de ingredientes segun su aparicion en la receta.

— Puse acento a chicharos.
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— Cambié k por kilo.

— Agregué de kilo en queso manchego.

Correccion de las instrucciones

En Texto original, para explicar aqui lo que hice, puse en negritas lo que consideré erréneo; y en
Texto corregido, igualmente con negritas, muestro mi correccion.

Texto original
Elaboracion:
Cortar la zanahoria y papa en cubitos.
Moler el jitomate con cebolla, agua y una
pizca de sal.
En una olla con poco aceite poner la
salsa, una vez empiece a sacar pequefas
burbujas agregar la carne y las verduras,
dejar cocer hasta que la carne este
perfectamente cocida. Reservar
En un refractario poner una cama de
pasta, encima un poco de a carne con
caldillo, y asi sucesivamente hasta que no
quede pasta ni carne cuidando que la
ultima capa sea de pasta.
Encima poner rebanadas de queso
manchego, meter al horno por 20 minutos
0 hasta que la pasta este suave.
Servir caliente, espolvorear queso

parmesano encima.

Texto corregido
Elaboracion:

1. Corta la zanahoria y papa en cubitos.

2. Muele el jitomate con cebolla, agua y
una pizca de sal.

3. En una olla con poco aceite caliente,
vierte la salsa, una vez que empiece a
sacar pequefias burbujas agrega la
carne y las verduras, deja cocer hasta
gue la carne esté perfectamente cocida.
Reserva.

4. En un refractario dispén una cama de
pasta, encima un poco de la carne con
caldillo, y asi sucesivamente hasta que
no quede pasta ni carne, cuidando que
la Gltima capa sea de pasta.

5. Encima pon rebanadas de queso
manchego, mete al horno por 20
minutos o hasta que la pasta esté suave.

6. Sirve caliente, espolvorea con queso

parmesano.

Infinitivo vs imperativo
El motivo por el que se debia usar el imperativo en lugar del infinitivo era, segun el
director de la editorial, dirigirse de forma mas personal al lector, en este caso
mujeres amas de casa. Consideraba que el infinitivo era impersonal, frio, y lo
mismo pensaba el duefio de Radar y la de Vemara. En contadas ocasiones, usé el

infinitivo.
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Explicacion de mis correcciones

— Enumeré cada uno de los pasos.

— Cambié todos los verbos de infinitivo a imperativo.

— En el paso 3 agregué caliente, que y punto final; modifiqué poner por vierte, y
puse acento a esté.

— En el paso 4 cambié poner por dispdn; a por la, y puse acento a ultima.

— En el paso 5 puse acento a esté.

— En el paso 6 agregué con y quité encima.

Observaciones
e En el paso 4 de las instrucciones cambié el verbo poner por dispon. Este
cambio lo hice para evitar la repeticion de poner.

De acuerdo con el DLE, el verbo poner, en tres de sus acepciones,
significa ‘colocar en un sitio o lugar a alguien o algo’, ‘situar a alguien o algo
en el lugar adecuado’ o ‘disponer algo para un cierto fin. Poner la mesa’.
Disponer significa ‘colocar, poner algo en orden y situaciéon conveniente’.
Aunque segun el ppD el verbo disponer puede ser sinGnimo de poner, mi
profesor me hizo ver que en el lenguaje coloquial no se usaria. Por ejempilo,
mi mama nunca me ha dicho: dispdn la ensalada en la mesa o dispén los
tamales en la olla.

e Espolvorear. Hasta hace muy poco, el periédico espafiol EI Mundo

(https://www.elmundo.es/) ponia a la disposicion un diccionario de lengua

espafiola, que indicaba que la palabra espolvorear iba acompafiada de la
preposicién con. Por esa razén, yo agregué la preposicién con a la frase

“espolvorea con queso parmesano”.
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Receta publicada en la revista Puntadas artisticas, num. 12

Brochetas de pastor

En Texto original, para explicar aqui lo que hice, puse en negritas lo que consideré erréneo; y en
Texto corregido, igualmente con negritas, muestro mi correccion.

Texto original Texto corregido y reordenado
Ingredientes: Ingredientes:
4 Chiles guajillo 4 chiles guajillo
1 Chile ancho 1 chile ancho
3 Cucharadas de pasta de achiote 3 cucharadas de pasta de achiote
Y. de cebollitas cambray Y% kilo de carne de cerdo en cuadritos
% k de carne de cerdo en cuadritos 1 taza de pifa
1 taza de pifia Y de kilo de cebollitas cambray
Y, de queso manchego Palitos para brochetas
palitos para brochetas

Explicacién de mis correcciones

— Cambié de lugar ¥z kilo de carne de cerdo en cuadritos, y ¥ de kilo de cebollitas
cambray. Eliminé ¥ de queso manchego.

— Agregué de kilo en % de kilo de cebollitas cambray.

— Puse en minudsculas chiles y cucharadas, y con mayuscula Palitos.

— Modifiqué k por kilo en ¥ kilo de carne de cerdo en cuadritos.

Observaciones
e Quité de la lista de ingredientes el queso manchego porque no se utilizaba
en la receta.
e Como puede leerse, guajillo esta en singular y no en plural, que seria lo
correcto, pues se enlistan 4 chiles. He visto que los chefs utilizan el nombre
de cualquier chile en singular, aun cuando sea plural, por ejemplo: 4 chiles

chipotle, 4 chiles pasilla, 4 chiles cuaresmefio, 4 chiles mulato, etcétera.
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Correccion de las instrucciones

En Texto original, para explicar aqui lo que hice, puse en negritas lo que consideré erréneo; y en
Texto corregido, igualmente con negritas, muestro mi correccion.

Texto original
Elaboracion:
Poner en una olla con poco agua a cocer
los chiles guajillo y ancho, licuar.
En la olla con el agua restante desbaratar el
achitote, agregar los chiles molidos.
Poner la carne a marinar en esta salsa por
30 minutos.
Mientras, cortar la pifia en cubitos del
tamafio de la carne y quitar el rabo a las
cebollas
Colocar en la brocheta un pedazo de carne,
una cebollita y pifia, repetir hasta que ya no
guepan en las brochetas.
Poner las brochetas en un asador
engrasado, y voltear cada 2 minutos.
Durante la coccién agregar mas salsa con
la que se marino la carne con la ayuda de

una brocha de cocina. Servir calientes.

Texto corregido

Elaboracion:

1. Cuece con poca agua los chiles guajillo y
ancho en una olla. Licua.

2. En la olla con el agua donde se cocieron los
chiles, desbarata el achiote y vierte lo
licuado.

3. Marina la carne en esta salsa por 30
minutos.

4. Mientras, corta la pifia en cubitos del tamafio
de la carne y quita el rabo a las cebollas.

5 Coloca en la brocheta un pedazo de carne,
una cebollita y pifia; repite con el resto de
los ingredientes hasta que ya no quepan
en las brochetas.

6. Pon las brochetas en un asador engrasado y
voltea cada 2 minutos. Durante la coccién
agrega mas salsa con la que se mariné la
carne con una brocha de cocina. Sirve

calientes.

Explicacion de mis correcciones

— Enumeré cada uno de los pasos.

— Cambié todos los verbos de infinitivo a imperativo.

— En los pasos 1y 3 quité el verbo Poner, y cambié la sintaxis.

— En el paso 2 modifiqué agregar los chiles molidos por vierte lo licuado. Corregi

achitote por achiote.

— En el paso 5 afiadi con el resto de los ingredientes.

— En el paso 6 quité la coma después de engrasado, y la ayuda de. Puse acento

a mariné.
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Observaciones

En este apartado haré algunas aclaraciones de correcciones o mostraré

errores que no corregi en algunos pasos.

e Agua. Este sustantivo, segun el bLE, es femenino. El DPD dice lo siguiente:
‘Al comenzar por /al/ ténica exige el uso de la forma el del articulo definido si
entre ambos elementos no se interpone otra palabra, pero los adjetivos
deben ir en forma femenina’. Después de la explicacion que da el
diccionario, puedo decir que corregi bien, en el paso 1, poco agua por poca
agua, porgue la palabra poco es un adjetivo que, en este caso, debe ir en
femenino.

e Licua. Este verbo, como ya lo dije en la seccion Hoja de estilo de Radar,
tiene dos acentuaciones licua / licia, ambas vélidas. Para todas las revistas
usé la forma sin acento.

e En la olla con el agua donde se cocieron los chiles, desbarata el achiote y
vierte lo licuado. En rigor, debi corregir asi: En la olla donde se cocieron
desbarata el achiote, y vierte los chiles licuados.

e En Mientras, corta la pifia en cubitos del tamafio de la carne y quita el rabo
a las cebollas, faltaron comas: después de agua y antes de la conjuncion.

e En el paso 5, al utilizar Repite con el resto de los ingredientes se da la idea
de que hay mas. Lo correcto era dejar la frase como estaba en el texto
original. No puse punto después del 5.

e En el paso 6 no debi quitar la coma delante de y voltea, y a este verbo le

falté el complemento directo: , y voltéalas.
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A continuacion muestro la receta como debié haber sido corregida.

Brochetas de pastor

Ingredientes:

4 chiles guajillos

1 chile ancho

3 cucharadas de pasta de achiote

% kilo de carne de cerdo en cuadritos
1 taza de pifia

% de kilo de cebollitas cambray

Palitos para brochetas

Elaboracion:

1. Cuece con poca agua los chiles guajillos y el
ancho en una olla, y licualos.

2. En la olla con el agua donde se cocieron los
chiles desbarata el achiote, y vierte los
chiles licuados.

3. Marina la carne en esta salsa por 30
minutos.

4. Mientras, corta la pifia en cubitos del tamafio
de la carne, y quita el rabo a las cebollas.

5. Coloca en la brocheta un pedazo de carne,
una cebollita y pifia; repite hasta que ya no
quepan en las brochetas.

6. Pon las brochetas en un asador engrasado, y
voltéalas cada 2 minutos. Durante la
coccién, con una brocha de cocina, agrega
mas salsa con la que se mariné la carne.

Sirvelas calientes.




Receta publicada en la revista Labores creativas, num. 34

Chiles en nogada

Texto corregido, igualmente con negritas, muestro mi correccion.

En Texto original, para explicar aqui lo que hice, puse en negritas lo que consideré erréneo; y en

Texto original

5.- Chiles en nogada

Ingredientes:

5 chiles poblanos

Y. taza de azlcar

1 taza de nueces de Castilla peladas
1 taza de vino de jerez

500 ml de crema

1 taza de granos de granada
Para el relleno:

% de carne molida

1 diente de ajo

1/4 de cebolla

1 jitomate

2 duraznos amarillos

1 manzana verde

100 gr de almendras

% de taza de uva pasa

Texto corregido y reordenado

Chiles en nogada

Ingredientes:

5 chiles poblanos

1 taza de vino de jerez
Y. de taza de azlcar

500 ml de crema

1 taza de nueces de Castilla peladas

1 taza de granos de granada

Para el relleno:

1 diente de ajo

Y. de cebolla

1 jitomate

2 duraznos amarillos

1 manzana verde

1taza de agua

100 gramos de almendras
Aceite, el necesario

Y2 de kilo de carne molida

Y, de taza de uva pasa

Explicacion de mis correcciones

— Quité el 5 junto con su punto y guion.

— Puse en orden la lista de ingredientes segun su aparicion en la receta.
— Agregué 1 taza de agua.

—Cambié gr por gramos.

— Afadi de kilo en ¥ de kilo de carne molida.
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Correccion de las instrucciones

En Texto original, para explicar aqui lo que hice, puse en negritas lo que consideré errébneo; y en

Texto corregido, igualmente con negritas, muestro mi correccion.

Texto original
Elaboracion:
A los chiles en un comal, cuando estén
asados por todos lados retirar del
fuego y meterlos en una bolsa esto
ayudara a que la piel se ablande y sea
mas facil pelarlos.
Hacer un corte del rabo a la punta y
desvenar con cuidado.
Para el relleno, Picar finamente el ajo,
la cebolla y el jitomate cortarlos en
cubos pequefios.
Pelar los duraznos, y manzana. Quita
las semillas y cortar en cubitos, todos
mas 0 menos del mismo tamafio.
Poner a hervir 1 taza de agua, y
cuando rompa el hervor agregar las
almendras. Tras unos minutos, retirar
del fuego, escurrir y quitarles la
cascara. Rebanarlas en finas rodajas.
En una cacerola, a fuego medio, poner
a calentar 3 cucharadas de aceite.
Cuando esté caliente, agregar el ajo y
la cebolla. Cuando la cebolla empiece
a verse ftransparente, agregar el
jitomate.
Agregar una pizca de sal y dejar
cocinar hasta que el jitomate haya
comenzado a soltar sus jugos. Afiadir
la carne y con ayuda de un tenedor
separarla para que no queden trozos
grandes, cuando la carne este cocida

agregar los duraznos y dejar 3

Texto corregido

Elaboracion:

. Asa los chiles en un comal, cuando

estén asados por todos lados retira del
fuego y mételos en una bolsa, esto
ayudara a que la piel se ablande y sea
més facil pelarlos.

Haz un corte del rabo a la punta y
desvena con cuidado.

. Para el relleno, pica finamente el ajo, la

cebolla y el jitomate cértalo en cubos

pequefios.

. Pela los duraznos y manzana; quita las

semillas y corta en cubitos, todos mas
o menos del mismo tamario.

Hierve una taza de agua, cuando
rompa el hervor agrega las almendras.
Tras unos minutos, retira del fuego,
escurre 'y (quitales la cascara.
Rebénalas en finas rodajas.

En una cacerola, a fuego medio,
calienta tres cucharadas de aceite,
cuando esté caliente, afiade el ajo y la
cebolla, ya que la cebolla empiece a
verse transparente integra el jitomate.
Incorpora una pizca de sal y deja
cocinar hasta que el jitomate haya
comenzado a soltar sus jugos. Afiade
la carne y con un tenedor sepérala
para que no queden trozos grandes,
cuando la carne esté cocida agrega

los duraznos y dejar 3 minutos.

. Después, integra la manzana, pasas y
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minutos.

Después, agregar la manzana pasas y
almendras 3 minutos mas.

Rellenar los chiles con esta mezcla.

En la licuadora poner en este orden
los ingredientes: Jerez, Azlcar,
Crema y Nueces y procesar hasta
obtener una mezcla suave y tersa.
Coloca en un plato extendido un
chile. Bafiarlo con la nogada,

asegurandose que los extremos del

almendras, y deja por 3 minutos mas.

9. Rellena los chiles con esta mezcla.

10. Licua el jerez, azlcar, crema Yy

11.

nueces hasta obtener una
preparacion suave y tersa.

Coloca un chile en un plato
extendido, bafialo con la nogada,
asegurandote que los extremos del
chile queden visibles. Esparce

granada sobre la nogada.

chile  queden

visibles.  Esparcir

granada sobre la nogada.

Explicacién de mis correcciones

— Enumeré cada uno de los pasos.

— Corregi A por Asa y coloqué coma después de bolsa.

— Cambié todos los verbos de infinitivo a imperativo.

— Puse acento a mas.

— Puse pica con minuscula.

— Modifiqué el punto por punto y coma. Puse quita con minascula.

— Corregi Poner a hervir por Hierve. Eliminé la conjuncién vy.

— Cambié poner a calentar por calienta, y el punto por coma. Puse cuando con

minudscula.

—En el paso 6 corregi los dos agregar por afiade e integra, y cuando por ya que.

— Cambié Agregar por Incorpora; quité ayuda de, y puse acento a esté.

— Modifiqué Agrega por Integra; coloqué coma entre manzana y pasas. Afadi

coma en almendras, y deja por.

— Eliminé En la licuadora poner en este orden los ingredientes, y procesar.

— Puse con minuscula jerez, azlucar, crema y nueces.

— Cambié mezcla por preparacion.

— En el paso 11 modifiqué la sintaxis y asegurandose por asegurandote.
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Observaciones

En este apartado mostraré errores que no corregi en algunos pasos.

En el paso 1 debi poner punto en lugar de coma entre comal y cuando, y
entre bolsa y esto; y coma entre lados y retira. La instruccion quedaria asi:
Asa los chiles en un comal. Cuando estén asados por todos lados, retiralos
del fuego y mételos en una bolsa. Esto ayudaré a que la piel se ablande y
sea mas féacil pelarlos.
En el paso 3 falté coma entre cebolla y la conjuncién y. Después de esta
correccion, la oracion quedaria de la siguiente manera: pica finamente el
ajo y la cebolla, y el jitomate coértalo en cubos pequefos, y mejor todavia: y
corta el jitomate en cubos pequefios.
En el paso 4 falté la antes de manzana, y coma antes de la conjuncion vy.
Asi quedaria la oracion después de las correcciones: Pela los duraznos y la
manzana; quita las semillas, y corta en cubitos.
En el paso 5 debi cambiar la coma por punto entre agua y cuando, y poner
coma después de hervor. Ademas, falto el objeto directo en los verbos retira
y escurre. La instruccién ya con las correcciones seria de la siguiente
forma: Hierve una taza de agua. Cuando rompa el hervor, agrega las
almendras. Tras unos minutos, retiralas del fuego, escurrelas y quitales la
cascara. Rebanalas en finas rodajas.
En el paso 6 debi dejar el punto entre aceite y cuando, y coma entre
transparente e integra. Para no repetir cuando, lo sustitui por ya que. Con
estas correcciones debid quedar de la siguiente manera: En una cacerola,
a fuego medio, calienta tres cucharadas de aceite. Cuando esté caliente,
afiade el ajo y la cebolla, ya que la cebolla empiece a verse transparente,
integra el jitomate.
En el paso 7 tenia que haber usado coma entre sal y la conjuncion y, y
entre carne y la conjuncion y. También, debi haber utilizado punto en
lugar de coma entre grandes y cuando, y coma, después de cocida.
Este paso con las correcciones seria asi: Incorpora una pizca de sal, y

deja cocinar hasta que el jitomate haya comenzado a soltar sus jugos.
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Afade la carne, y con un tenedor separala para que no queden trozos
grandes. Cuando la carne esté cocida, agrega los duraznos y deja 3
minutos.

e En el paso 11 usé asegurar, sin la preposicion de. Segun el ppp, “con el
sentido de ‘cerciorarse’, asegurar es intransitivo pronominal y se
construye con un complemento con de”. Asi debié quedar la oracion:
asegurandote de que los extremos del chile queden visibles.

A continuacién muestro las instrucciones, como debieron ser corregidas.

Elaboracion:

1. Asa los chiles en un comal. Cuando
estén asados por todos lados, retiralos
del fuego y mételos en una bolsa. Esto
ayudara a que la piel se ablande y sea
mas facil pelarlos.

2. Haz un corte del rabo a la punta y
desvena con cuidado.

3. Para el relleno, pica finamente el ajo y la
cebolla, y el jitomate cértalo en cubos
pequefios.

4. Pela los duraznos y la manzana,; quita las
semillas, y corta en cubitos, todos mas o
menos del mismo tamario.

5. Hierve una taza de agua. Cuando rompa
el hervor, agrega las almendras. Tras
unos minutos, retiralas del fuego,
esclrrelas y quitales la céscara.
Rebanalas en finas rodajas.

6. En una cacerola, a fuego medio, calienta
tres cucharadas de aceite. Cuando esté
caliente, afiade el ajo y la cebolla. Ya
gque la cebolla empiece a verse

transparente, integra el jitomate.

7. Incorpora una pizca de sal, y deja cocinar
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hasta que el jitomate haya comenzado a
soltar sus jugos. Afade la carne, y con
un tenedor separala para que no queden
trozos grandes. Cuando la carne esté
cocida, agrega los duraznos y deja 3
minutos.

Después integra la manzana, pasas Yy

almendras, y deja por 3 minutos mas.

9. Rellena los chiles con esta mezcla.

10. Licua el jerez, el azicar, la crema y las

nueces hasta obtener una preparacion

suave y tersa.

11. Coloca un chile en un plato extendido,

bafalo con la nogada, asegurandote de
gue los extremos del chile queden
visibles. Esparce granada sobre la

nogada.
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Primeras planas

Ahora muestro ejemplos de paginas disefiadas.

Revista Puntadas artisticas, nim. 11

Pagina 17

R

RUTH junl

Queso parmesano al gusto

Agregar una respuesta...

PREPARACION

| Cortalazanahora y page &1 Qbis.

I Musie sl Romate con csdola, 3gu3 y Lna plxa de sal

2 Enwna ol con poco acse callene, vierte B saka ina
wez que emplece 3 530 paquefiac burtufas agrega b
came y ka5 venduras, Seja cocer hasta que & came e
pertectamente cockda. Reserva.

4 Enen refacirio dspdn una cama de pasta, encina
poco de  carne con cali, y ad seceshamente Msta
QUE TO e i came, g
seades

£ Endma 3nade de Queso mancheg, mete
harro por 20 minetos © hasta que & pasta asi suave.

£ Srwe callente, epONCISd CON QUASO PATIESING.

\

Explicacion de mis correcciones

— Afadi Queso parmesano al gusto.

esponder

Poner abajo de queso manchego:

Publicar

X
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Revista Puntadas artisticas, nim. 12

.

Pagina 6

Brochetas

de pastor V

INGREDIENTES

« & chdes guaio

“ 1.chde ancho

* 3 cacharadas de pasia de achbote

+ 15 Wio de carme de cerdo en QUSR0S

PREPARACION
L poca agua los chiles guadlo y
olia Lcsa.

2 Bk <on & agua donde Se COCkron
oS cles, desbarata & achicte y vierte o

1, mhmummﬁg

mirutos.
4, Mertre, corta & pifia en Qidlos del
1analo de b came y quita o rabo 2 s

Coloca &1 & brochema wn ce
came, 2 cebolita y pitx el
resto de ks Ingredentes hasa qud ya no
quesan en las brochetas.

eagrazaso
yvoitea cada 2 minusos. Durante b cooddn
agrega mis salsy con L que se maniad
@ came con tna bracha de codaa. Sirve
catentes

6 Brochexs

Explicacion de mis correcciones

— Puse espacio entre ancho y en.
— Bajé el 30 a la siguiente linea.
— Eliminé el 5 repetido.

— Puse espacio entre repite y con.
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Revista Labores creativas, nium. 34

Pagina 6

31 comentarios Q é Y -

=) RUTH juni0 Al
Chiles v

en nogada

Cambiar trasparente por: transparente

PAGINA 6 5 v

© RUTH un 0

Cambiar dejar por deja

Ingredientes:

@ RUTH jun 0

Subir 3 minutos

FX gremereg meyrew
8
&

g tazm de uve paza

Elaboracién: o
1 Asa oz chiles en un comal, Cusnco exen asados por
tod0s lados retire del fusgo y méteios en una Doia,
20 ayuders 8 que i Diel ze abiande y zes mas Sl
pelarioz.

© RruTH un 0

2 B Recorrer la numeracion
3. Para o reliens, pica finamente el sjo, I2 cebolia y &
jitomate cortaio en cuoos pequenos.
4 Pem loz durmanos y manzane; quita fas semiles y corta
£n cuditoz, 0dos MEE © Menos Cel Mismo tamenc. troeos grandes, cuando Ia came e codca agrega ios
3. Hierve uns tazs de ague, cuando rompe el henvor guraznozy
agrezs les aimencras. Tras unos minutos, retie del

© RUTH un 0

fuego, escurre y quitales & clscara. Rebanais en firas. 22, integra 's manzana, pecas y aimendraz, ¥
rodsjas. dejs por 3 minutes més.

e e s - i i6
gesiste $ 2 11 iafSres, szl hezma cotener Cambiar mezcla por preparacion

¥
el jitomate. 42 Coloca un chile en un pisto extencido, béRalo con
7. INCOrpora Lna pixca de sal y Cejs cocinar hasts que of I nogaca, asegurincote que iz extremos Cel dhite
jtomate hays comenzado  zoftar suz juges. Afsde queden vi
ame y con un tenedor zepérals pers que no quecen

PAGINA 8 1v

Explicacién de mis correcciones

— Cambié dejar por deja.
— Subi 3 minutos al paso 7.
— Recorri la numeracion.

— Corregi mezcla por preparacion.

Observacion

e Dejar. Esta correccién no la hice en los originales.
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Portadas y forros

A continuacién muestro correcciones en portadas y forros.

Portada de la revista Puntadas artisticas, nim. 12

RUTH jul15 X

Responder

Quitar los tres puntos suspensivos.

> 90 Agregar una respuesta...
Con 9 29, ¢ 28
de chor N‘ nd =

de

P°“°b Publicar

Explicacion de mis correcciones

— Eliminé los puntos suspensivos.

Observaciones
e Por correo le dije al disefiador que la portada indicaba edicion nimero 11
en lugar de 12.
e Puntos suspensivos. Utilicé la frase tres puntos suspensivos para que fuera

mas claro para el disefiador. Me ha pasado que los disefiadores (asi como

55



yo) desconocen el nombre o el uso correcto de los signos de puntuacién, u
otros términos de edicion y ortografia. En una ocasién, corregi un texto
utilizando los signos propios para la correccion de pruebas. Cuando el
disefiador vio las marcas, me confes6 que no entendia qué era lo que le
pedia, y que hasta ese momento nadie las habia utilizado. Asi, tuve que
darle de viva voz las indicaciones.

Portada de la revista Decoraciones artisticas, nim. 40

-~

2 comentarios Q % Y ees

PAGINA 1 2 v

© RuTH sgo 24

Quitar la coma después de la palabra pifia

€ RUTH 2002+

Cambiar Mel6 por: Melén

Explicacion de mis correcciones

— Corregi la errata meld por melon.

— Quité la coma.
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Portada de la revista Creando con Jugos y Licuados presenta, nim. 12

i A
2 comentarios Q2 Y-
PAGINA 1 2 v
© RUTH agoat
:No se pierde el presenta? Esta muy chiquito
© RruTH 200t

Quitar el acento a la palabra tu

Explicacion de mis correcciones

— Eliminé el acento a tu.

— Hice notar que parte del titulo no se leia bien.
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Primera de forros de la revista Manualidades en tela, nUm. 35

2 comentarios Q2 Y -
DIRECTORA GENERAL PAGINA 1 2 v
MA. VERONICA VEGA LEDESMA
EDITOR RESPONSABLE
GUSTAVO MARROQUIN NAMBO e RUTH ago 11

DISENO o e =z
JOSE ANGEL CONTRERAS SOTO Cambiar Correcién por: Correccion

FOTOGRAFIA
GRUPO EDITORIAL ESTRELLA

e RUTH ago 11

Cambiar H. por Hernandez.

lAgregar una respuesta...

Publicar

nn-.
o=

Oumres
cormaonden.

il
il

l
i
it

i
i
i

Explicacién de mis correcciones

— Corregi correcion por correccion.

— Cambié la H por Hernandez.
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Primera de forros de la revista Creando con pintura en tela, nim. 108

@ | i | i

2 comentarios Q 2 Y -
Directorio o o
DIRBCTORA ECXTORUAL
Ma, Vernia Vega Lodesma
e RUTH mar 19
Poner acento a Visitanos
€ RUTH maro

Poner acento a pagina

Explicacién de mis correcciones

— Puse acento a Visitanos y a pagina.
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Segunda de forros de la revista Trabajos con pinceles muy maravillosos presenta,
nam. 85

1 'y

Cuentos

Fabulas
Articulos y mas...

1 comentario

PAGINA 1

© RrutH juzs

éQuiézes que tus hijos lean mejor?

Buscala en tu puesto de revistas

—”.«-—-——-—. o ---s-||

Explicacién de mis correcciones

— Quité el acento a Quieres.

Quitar acento a Quieres.
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Tercera de forros de la revista Manualidades en tela, nim. 35

Recetas

RUTH ago 11 Responder X

Cambiar revcistas por revistas

Agregar una respuesta...

Publicar

faciles y
deliciosas

| Biiscala en tu puesto de revstas

Explicacion de mis correcciones
— Corregi revcistas por revistas.
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Editorial Vemara

En editorial Vemara, al igual que en Estrella, realizaba en pantalla todo el proceso

de correccion: originales, primeras y segundas planas. También, todo lo recibia y

entregaba por correo electronico.

Correccion de originales

Receta publicada en Con sazon de la abuela Especial, num. 38

Albondigas a la jardinera

En Texto original, para explicar aqui lo que hice, puse en negritas lo que consideré erréneo; y en

Texto corregido, igualmente con negritas, muestro mi correccion.

Texto original

Albéndigas a la jardinera (para
diabéticos)

Rinde 4 porciones

Grado de dificultad facil

Tiempo de elaboracién 45 minutos
Ingredientes

(Pueden comprarse preparadas en
carniceria)

1509 de carne picada -ternera y cerdo,
mitad y mitad

2 huevos.

2 cebollas o cebolletas.

4 cucharadas de pan rallado.

Y% vaso de leche.

1 diente de ajo.

Harina.

Aceite.

Sal.

Texto corregido y reordenado

Albéndigas a lajardinera
Rinde: 4 porciones
Grado de dificultad: f&cil

Tiempo de elaboracién: 45 min

Ingredientes

1 ajo

2 cebollas o cebolletas

150 g de carne ternera y cerdo (mitad y
mitad) picada

2 huevos

4 cucharadas de pan rallado

% vaso de leche

Sal

Harina

Aceite
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La salsa:

% kilo de cebolla.

1 zanahoria.

2 dientes de ajo.

1 cucharada de harina.

1 vaso de vino blanco.

2 tomates.

Aceite.

Sal.

Guarnicion jardinera:

100 g de guisantes crudos.

Una zanahoria en dados y cocida.
200 g de champifiones salteados.

Para la salsa

% kg de cebolla

1 zanahoria

2 ajos

2 tomates

1 cucharada de harina

1 vaso de vino blanco
Aceite

Sal

Guarnicion

100 g de guisantes crudos
1 zanahoria en dados y cocida

200 g de champifiones salteados

Explicacién de mis correcciones

— Quité (para diabéticos).

— Puse dos puntos después de Rinde, Grado de dificultad y Tiempo de

elaboracion. Cambié minutos por min.

— Bajé una linea el titulo Ingredientes.

— Eliminé (Pueden comprarse preparadas en carniceria).

— Puse en orden la lista de ingredientes segun su aparicion en la receta.

— Quité el punto final que habia en cada uno de los ingredientes.

— Puse espacio entre 150 y g; coloqué entre paréntesis, mitad y mitad; después

del paréntesis puse picada, y quité el guién antes de ternera.

— Cambié 1 diente de ajo por 1 ajo.

— Afadi Para antes del subtitulo la salsa, y eliminé los dos puntos.

— Modifiqué 2 dientes de ajo por 2 ajos.

— Quité jardinera y los dos puntos.

— Cambié el articulo indefinido una por el adjetivo 1.
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Correccion de las instrucciones

En Texto original, para explicar aqui lo que hice, puse en negritas lo que consideré errébneo; y en
Texto corregido, igualmente con negritas, muestro mi correccion.

Texto original

Modo de elaboracion

1- Para dedicar menos tiempo en la elaboracién
de esta receta podemos comprar las
albéndigas ya preparadas en una carniceria.
De forma que sélo tendremos que hacer la
salsa. Si preferimos hacer las albondigas en
casa tomaremos la receta original.

2- Picamos el ajo y la cebolla, mezclamos con la
carne, los huevos, el pan rallado, la leche y la
sal.

3- Damos a esta masa forma de bolas con la
mano, paséndolas por harina y freimos en
aceite; sacamos y dejamos escurrir en papel
absorbente.

4- Para hacer la salsa troceamos toda la verdura,
sazonamos y en una cazuela con un poco de
aceite dejamos a fuego lento hasta que tome
color.

5- Afladimos la harina y rehogamos, después el
vino y si hace falta un poco de caldo.

6- Dejamos que se cocine de 15 a 30 minutos a
fuego lento. Introducimos en la salsa las
albéndigas, junto con la guarnicién y cocemos
el conjunto durante 5 o0 6 minutos
aproximadamente.

Texto corregido
Modo de elaboracion
1. Pica el ajo y la cebolla, mezcla con la
carne, los huevos, el pan rallado, la leche y
la sal.
2. Haz bolitas con la carne, pasalas por harina
y frie en aceite caliente; retira y deja

escurrir en papel absorbente.

3. Para la salsa trocea toda la verdura,

sazona en una cazuela con un poco de
aceite y deja a fuego lento hasta que tome
color.

4. Afade la harina y rehoga, vierte el vino y si

hace falta un poco de caldo.
5. Deja que se cocine de 15 a 30 minutos a

fuego lento.

6. Lleva las albondigas con la guarnicion a la

salsa y cuece de 5 a 6 minutos

aproximadamente.

Explicacion de mis correcciones

— Quité el paso 1.

— Cambié todos los verbos de indicativo a imperativo.

— Modifigué el guidén de la numeracion por punto.
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— Cambié Damos a esta masa forma de bolas con la mano, paséndolas por

harina por Haz bolitas con la carne, pasalas por harina.

— Agregué caliente y modifiqué sacamos por retira.

— Quité hacer.

— Afadi vierte.

— En el paso 6 modifiqué la sintaxis.

Observaciones

En este apartado mostraré errores que no corregi en algunos pasos.

En el paso 1 debi usar punto en lugar de coma entre cebolla y mezcla. Con
la correccion, la instruccién quedaria asi: Pica el ajo y la cebolla. Mezcla
con la carne, los huevos, el pan rallado, la leche y la sal.

En el paso 4 utilicé coma en lugar de punto y coma entre rehoga y vierte.
También faltd coma después de la conjuncion vy, y entre falta y un. Ya con
las correcciones quedaria de la siguiente forma: Afade la harina y rehoga;

vierte el vino y, si hace falta, un poco de caldo.
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A continuacion muestro las instrucciones, como debieron ser corregidas.

Modo de elaboracién

1. Pica el ajo y la cebolla. Mezcla con la carne,
los huevos, el pan rallado, la leche y la sal.

2. Haz bolitas con la carne, pasalas por harina y
frie en aceite caliente; retira y deja escurrir
en papel absorbente.

3. Para la salsa trocea toda la verdura, sazona
en una cazuela con un poco de aceite y deja
a fuego lento hasta que tome color.

4. Afade la harina y rehoga; vierte el vino vy, si
hace falta, un poco de caldo.

5. Deja que se cocine de 15 a 30 minutos a
fuego lento.

6. Lleva las albéndigas con la guarnicion a la

salsa y cuece de 5 a 6 minutos

aproximadamente.
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Receta publicada en Con sazon de la abuela, num. 49

Fajitas de pollo estilo del chef
En Texto original, para explicar aqui lo que hice, puse en negritas lo que consideré erroneo; y en
Texto corregido, igualmente con negritas, muestro mi correccion.

Texto original

Fajitas de Pollo estilo el chef
Rinde 2 tacos

Grado de dificultad facil

Tiempo de elaboracién 30 minutos

Ingredientes:

4 Tortillas de harina

Pechuga de pollo, unos 250 gramos
Una cebolla mediana

Un pimiento rojo

Un pimiento verde

Un pimiento amarillo

Dos dientes de ajo

Tomate triturado, medio vaso

Un chile o una cayena o un poco de Tabasco
Vino blanco, medio vasito

Sal

Pimienta negra molida

Aceite de oliva virgen

Texto corregido y reordenado

Fajitas de pollo estilo el chef
Rinde: 2 tacos
Grado de dificultad: facil

Tiempo de elaboracién: 30 min

Ingredientes

Aceite de oliva virgen

1 cebolla mediana

1 pimiento rojo troceados

1 pimiento verde troceados

1 pimiento amarillo troceados

1 chile o una cayena o un poco de salsa
tabasco

2 ajos en laminas

250 g de pechuga de pollo en tiras
% vasito de vino blanco

Y% vaso de tomate triturado

4 tortillas de harina

Sal

Pimienta negra molida

Explicacién de mis correcciones

elaboracion.

— Cambié minutos por min.

Puse en minusculas las palabras pollo, pechuga, tabasco y tortillas.

Coloqué dos puntos detrds de Rinde, Grado de dificultad y Tiempo de

Bajé una linea el titulo Ingredientes y quité los dos puntos.

Puse en orden la lista de ingredientes segun su aparicion en la receta.
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— Modifigué Pechuga de pollo, 250 gramos por 250 gramos de pechuga de pollo
en tiras; Tomate triturado, medio vaso por ¥2 vaso de tomate triturado, y Vino
blanco, medio vasito por ¥z vasito de vino blanco.

— Pasé de letra a numero los adjetivos un, unay dos.

— Afadi troceados, tiras y salsa.

— Cambié dos dientes de ajo por 2 ajos en laminas.

Observaciones
En este apartado mostraré errores que no corregi en algunos pasos.
e No corregi el titulo. Debi6 ser Fajitas de pollo al estilo del chef, o Fajitas de
pollo estilo chef, o Fajitas de pollo del chef.

e Agregué troceados en plural debiendo ser en singular.

Correccion de las instrucciones

En Texto original, para explicar aqui lo que hice, puse en negritas lo que consideré errébneo; y en
Texto corregido, igualmente con negritas, muestro mi correccion.

Texto original Texto corregido

Modo de Preparacion: Modo de elaboracion
1. Calienta el aceite en un sartén de buen

1- Ponemos una sartén de buen tamarfo

con aceite de oliva virgen a calentar a
fuego medio, y ponemos a rehogar la
cebolla y los pimientos troceados,
afadiendo sal por encima para ayudar a
que se pochen bien. Agregamos un
chile picado o bien un par de cayenas o
unas gotitas de Tabasco al gusto, para
dar un toque de picante a la mezcla.
Removemos de vez en cuando vy
esperamos que los ingredientes se
doren bien y queden tiernos, y afladimos

los ajos laminados y las tiras de pollo

tamafio con aceite de oliva virgen a
fuego medio y rehoga la cebolla y los

pimientos, afiade sal.

. Agrega un chile picado o las cayenas o

unas gotitas de salsa, remueve de vez

en cuando y deja que los ingredientes

se doren bien y queden tiernos.
Incorpora los ajos y el pollo,

salpimienta y saltea unos minutos.

. En ese momento vierte el vino blanco y

sube el calor para que se evapore el

alcohol y deja a fuego suave.

. Integra el tomate triturado, retira las
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salpimentadas, para saltearlo durante cayenas y cocina durante 5 a 6 minutos.
unos minutos por todos lados, para que | 6. Calienta las tortillas y sirvelas junto con
el pollo se dore bien, sin llegar a el relleno.

qgquemarse.

2- En ese momento afladimos el vino
blanco a la sartén y damos un golpe de
calor intenso para que se evapore el
alcohol, tras lo cual volvemos a dejar a
fuego suave y afiadimos el tomate
triturado, y si hemos agregado cayenas,
las sacamos entonces. Mantenemos a
la misma intensidad para que se cocine
bien el tomate durante unos 5-6 minutos
aproximadamente, para acabar de hacer
el relleno de la fajitas. Mientras tanto
calentamos las tortillas que serviremos
en la mesa, junto con el relleno que
hemos preparado, que serviremos en un
recipiente adecuado, y si quieres afadir
algun tipo de salsa en otro bol, para que
cada comensal se monte las fajitas a su
gusto, siempre en caliente sin dejar que

se enfrie el relleno.

Explicacion de mis correcciones

Converti los pasos 1y 2 en seis, y cambié la sintaxis.

Modifiqué el guion de la numeracién por punto.

Cambié el titulo Modo de Preparacion con dos puntos en Modo de
elaboracion sin dos puntos.

Modifiqué los verbos de indicativo por imperativo.

Cambié una sartén por un sartén.

Cambié afiadimos por Incorpora; salpimentadas por salpimienta; saltearlo
por saltea; afladimos por vierte; esperamos por deja; damos por sube;

afiadimos por integra, y sacamos por retira.
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— Eliminé los verbos Ponemos, Mantenemos y hemos agregado.

Observaciones
En este apartado mostraré errores que no corregi en algunos pasos.

e En el paso 1 cambié una sartén por un sartén. Como lo dije en el apartado
de Vocablos ambiguos, opté por usar sartén en masculino por ser el mas
utiizado en el ambiente gastrondémico. Falt6 coma entre medio y la
conjuncion y. Con la correccion quedaria de la siguiente forma: Calienta el
aceite en un sartén de buen tamafio con aceite de oliva virgen a fuego
medio, y rehoga la cebolla y los pimientos. Afiade sal.

e En el paso 4 falt6 coma entre alcohol y la conjuncién y. Ya con las
correcciones quedaria de esta manera: sube el calor para que se evapore

el alcohol, y deja a fuego suave.

A continuacion muestro la receta como debié haber sido corregida.

Fajitas de pollo al estilo del chef
Rinde: 2 tacos
Grado de dificultad: facil

Tiempo de elaboracién: 30 min

Ingredientes

Aceite de oliva virgen

1 cebolla mediana

1 pimiento rojo troceado

1 pimiento verde troceado

1 pimiento amarillo troceado

1 chile o una cayena o un poco de salsa
tabasco

2 ajos en laminas

250 g de pechuga de pollo en tiras

% vasito de vino blanco

% vaso de tomate triturado

4 tortillas de harina
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Sal

Pimienta negra molida

Modo de elaboracién

1. Calienta el aceite en un sartén de buen
tamafio con aceite de oliva virgen a fuego
medio, y rehoga la cebolla y los pimientos.
Afiade sal.

2. Agrega un chile picado o las cayenas o unas
gotitas de salsa, remueve de vez en cuando
y deja que los ingredientes se doren bien y
gueden tiernos.

3. Incorpora los ajos y el pollo, salpimienta y
saltea unos minutos.

4. En ese momento vierte el vino blanco y sube
el calor para que se evapore el alcohol, y
deja a fuego suave.

5. Integra el tomate triturado, retira las cayenas
y cocina durante 5 a 6 minutos.

6. Calienta las tortillas y sirvelas junto con el

relleno.
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Receta publicada en Con sazon de la abuela, num. 35

Cebollas rellenas
En Texto original, para explicar aqui lo que hice, puse en negritas lo que consideré errébneo; y en
Texto corregido, igualmente con negritas, muestro mi correccion.

Texto original
Cebollas rellenas
Rinde 4 porciones
Grado de dificultad facil
Tiempo de elaboracién 45 minutos
Ingredientes:
4 cebollas grandes
300 gr. de carne picada
1 pimiento verde
1 diente de ajo
1 tomate
1 vaso pequefio de nata liquida
50 gr. de queso rallado
Agua
Aceite virgen extra Hojiblanca
Sal
Pimienta

Perejil

Texto corregido y reordenado
Cebollas rellenas
Rinde: 4 porciones
Grado de dificultad: f4cil

Tiempo de elaboracién: 45 min

Ingredientes

4 cebollas grandes

1 ajo

1 pimiento verde

1 tomate

300 g de carne picada
1 vaso pequeifio de nata liquida
50 g de queso rallado
Agua

Aceite virgen extra
Sal

Pimienta

Perejil

Explicacién de mis correcciones

— Puse dos puntos después de Rinde, Grado de dificultad y Tiempo de

elaboracion.

— Cambié minutos por min.

— Bajé una linea el titulo Ingredientes y le quité los dos puntos.

— Corregi el simbolo de gramos.

— Puse en orden la lista de ingredientes segun su aparicion en la receta.

— Eliminé Hojiblanca.
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Observaciones
En este apartado mostraré un error que cometi al momento de corregir.

e En el texto original se enlista Aceite virgen extra Hojiblanca. En su
momento encontré que Hojiblanca era el nombre de una marca. Por ese
motivo la quité. Dejé virgen extra porque no crei necesario hacer el
cambio a extra virgen, aunque debi hacerlo para unificar criterios.

Ahora gue vuelvo a buscar informacidn, encontré que hojiblanca es una de
las cuatro variedades de aceituna de donde se extrae el aceite de oliva,
también, que no hay diferencia alguna entre virgen extra y extra virgen.
Hasta el momento no he encontrado por qué en México se hombra extra

virgen, y en Espafia aceite de oliva virgen extra o AOVE.

Correccion de las instrucciones

En Texto original, para explicar aqui lo que hice, puse en negritas lo que consideré errébneo; y en
Texto corregido, igualmente con negritas, muestro mi correccion.

Texto original
Modo de Elaboracion:

1- Cuece las cebollas con piel (para que no se
abran) en una cazuela con agua durante 5
minutos. Retiralas y colécalas en la placa
del horno. Introddcelas en el horno a 200° C
durante 20 minutos.

2- Pica el ajo, el pimiento y los tomates.
Rehoga brevemente el ajo y el pimiento en
una sartén con aceite. Cuando vaya
tomando color, agrega el tomate. Cocina
brevemente e incorpora la  carne
salpimentada, mezcla y vierte el vaso de
nata liquida. Deja reducir durante 4-5
minutos.

3- Retiralas las cebollas del horno, pélalas,

corta la base y la parte superior y vacialas.

Texto corregido
Modo de elaboracion
1. Cuece las cebollas con piel (para que no se
abran) en una cazuela con agua durante 5
minutos. Retiralas y colécalas en la placa
del horno. Introducelas en el horno a 200 °C

durante 20 minutos.

2. Pica el ajo, el pimiento y los tomates, rehoga

brevemente el ajo y el pimiento en un sartén
con aceite caliente. Cuando empiece a
tomar color, afiade el tomate.

3. Cocina unos minutos, incorpora la carne

salpimentada, mezcla y vierte la nata

liquida; deja reducir de 4 a 5 minutos.

4. Retira las cebollas del horno, pélalas, corta

la base y la parte superior y vacialas.

5. Envuélvelas con el tocino, rellénalas e

introduce nuevamente en el horno a 215 °C
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Envuélvelas con la tocineta y rellénalas. durante 5 minutos.
Introduce nuevamente en el horno a 215°C | 6. Espolvorea con el queso rallado y gratina
durante 5 minutos. durante un par de minutos.

4- Espolvorea con el queso rallado y gratina | 7. Sirve las cebollas en una fuente con perejil
durante un par de minutos. Sirve las espolvoreado.
cebollas en una fuente. Pica el peregjil y

espolvoréalas.

Explicaciéon de mis correcciones

— Puse en minusculas elaboracion y quité los dos puntos.

— En la numeracion cambié el guién por punto.

— Coloqué el signo de grado (°) sin espacio delante de C.

— Converti el paso 2 en los incisos 2 y 3, y modifiqué la sintaxis.
— Corregi Retiralas por Retira.

— Dividi el paso 3 en los incisos 4 y 5, y cambié la sintaxis.

— Cambié la tocineta por el tocino.

— El paso 4 lo converti en los incisos 6 y 7, y modifiqué la sintaxis.

Observaciones
En este apartado muestro errores que no corregi en algunos pasos.
e En el paso 2 no habia motivo para cambiar la coma entre tomates y
rehoga. En el texto original habia punto, y era correcto.
e En el paso 3 falté coma entre mezcla y la conjuncion y.

e En el paso 4 no puse coma entre superior y la conjuncion y.
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A continuacion muestro la receta como debié haber sido corregida.

Cebollas rellenas
Rinde: 4 porciones
Grado de dificultad: facil

Tiempo de elaboracién: 45 min

Ingredientes

4 cebollas grandes

1 ajo

1 pimiento verde

1 tomate

300 g de carne picada
1 vaso pequefio de nata liquida
50 g de queso rallado
Agua

Aceite extra virgen

Sal

Pimienta

Perejil

Modo de elaboracion

1. Cuece las cebollas con piel (para que no se
abran) en una cazuela con agua durante 5
minutos. Retiralas y colécalas en la placa del
horno. Introducelas en el horno a 200 °C
durante 20 minutos.

2. Pica el ajo, el pimiento y los tomates. Rehoga
brevemente el ajo y el pimiento en un sartén
con aceite caliente. Cuando empiece a
tomar color, afiade el tomate.

3. Cocina unos minutos, incorpora la carne
salpimentada, mezcla, y vierte la nata
liquida; deja reducir de 4 a 5 minutos.

4. Retira las cebollas del horno, pélalas, corta la
base y la parte superior, y vacialas.

5. Envuélvelas con el tocino, rellénalas e
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introduce nuevamente en el horno a 215 °C
durante 5 minutos.

6. Espolvorea con el queso rallado y gratina
durante un par de minutos.

7. Sirve las cebollas en una fuente con perejil

espolvoreado.
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Primeras planas

A continuacién muestro ejemplos de correcciones en paginas disefiadas.

Revista Con sazon de la abuela Especial, nim. 38.

Pagina 2

cremoso. con' mermelada &
de fresa y uvas

E

PAGINA 1

© RuTH v 2t

apretadas

© rutH o

Quitar: o cebolletas

y @ rumHn

subtitulo

© rutH oz

Poner de entre carne y ternera

ace 12 un poco oe e
= Deja que 22 cosne ce £33 302
fuegoerta

5. Adorna s copes con uves partides
poria itac, una hojta ce merta, un

sprogmecemente.
P © rutH 0t

o Sive lpozze i

Quitar kg de
aora: -
5 s intas
Uz nojtaz e meres :

PAGINA 2

Explicacién de mis correcciones

— Quité o cebolletas.

— Unifiqué la tipografia del subtitulo Guarnicién.
— Anfadi de entre carne y ternera.

— Eliminé kg de.

— Corregi los espacios dentro del texto.

66 comentarios Q

-

Revisar los espacios, hay lineas muy

Unificar la tipografia de Guarnicion, es
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Revista Con sazén de la abuela, nim. 49

® © u /6 AR MO ® o5 - E. - it Compa
'—ﬂaTaTl/@&@@ (G
’ Y

|-
H

m i 55 comentarios Q %

PAGINA 14 6 v

© RuTH reos

Revisar los espacios, hay lineas muy
apretadas

© RruTH reos

Cambiar troceados por: troceado

y @ RuTH o2

Cambiar el por del

© RuTH reos

Cambiar troceados por: troceado

© RuTH 103 i

- Aceite de oliva virgen
1 cebolla mediona o 45 min

Ingredientes FaJl[_aS dQ pO"O n‘l"

- zsogaepea-.g.aapaloen i4 iermnoa. ;‘ .
S Preparacién 5. eoeeparntom ajoe y of pay L Cambiar troceados por: troceado ‘

- Ylvnﬂbdemobhlno zakeaunos minutos.
B Y > 1. Calienta ol aceite en un sarién de buen tamafio 4. En ese momento vierte el vino blanco y sube o e
e e i bl o sl da cive v a g mecky robege - cubor pera gum s vepore of skl y doja 8
- so Iaceboliay los. fuego suave.
B 2 2 chile picado Ian 5 el tomate triturada, s 2

ek sk e s e © RuTH reo3

deja que los i ¥ que 6. Cali s y sirvelns o i

- Cambiar durante por: de

M | »

Explicacion de mis correcciones

— Corregi los espacios dentro del texto.
— Cambié troceados por troceado.
— Modifiqué el por del en el titulo.

— Cambié durante por de.

Observacion
e Al titulo sélo le cambié el por del, no agregué al para que se leyera: Fajitas

de pollo al estilo del chef.
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Revista Con sazo6n de la abuela, num. 35

Péagina 7

i 104 comentarios A ees
Verdwras e v V! Aty B
al estile campesine <4 PAGINA 4 7™

€ ruTH dic

Cambiar tiernas por: tiernos

m |

| 4
Afadir de entre chorro y aceite EZZD

© RruTH aic L

Afadir de entre taza y calabaza O

e RUTH dic29 ﬁ

Afadir de entre hojas y laurel

e RUTH dic 29
xfo

Cambiar 16 onzas por 1/2 L de

@ RUTH dic

a - o v

agua hasta oubrir los vegata-

e3. Cuece 26 minutos o hasta

Que ablance.

4 €on 103 huevos cool-
i plancha.

Explicacién de mis correcciones

— Cambié tiernas por tiernos.

— Bajé julia- a la siguiente linea.

— Anfadi la preposicion de entre chorro y aceite; taza y calabaza, y hojas y
laurel.

— Modifiqué 16 onzas por %2 L de.

— Corregi los espacios entre minutos y aproximadamente; 3. y Afade, y 4. y

Sirve.
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Revista Con sazoén de la abuela, nim. 35

Pagina 16

Coliollans s 5

wellenas de umdu‘z(uw”ﬂ

@ maEEe  Mode de elabievaciin

Jngredientes

ha Gashecno, vidrteical agus,

3gua con sal.
2Lu6go, casent alacatede  2al, pimienta y ol 0, y 93para 3

+ 233 cocharadas ca acatte

lenta. resonva.
a

P 2 ‘i:i
i

tomata 36 GOZNIGS, FAMOVIGNGO  BJAIMANte SAGraZAG ¥ har-

6. Escurra tas berenjenasy 3. SproMimadaments.

)

Explicacién de mis correcciones

Quité 50 g de queso rallado.

con el perejil espolvoreado.

Puse introduce con mayuscula.

Cambié tomate por jitomate en la lista de ingredientes.

Modifiqué los tomates por el jitomate en el paso 2.

Quité el paso 6, y recorri la numeracion.

98 comentarios Q 2 Y -

€ RuTH sic

Cambiar tomate por jitomate

@ RUTH dic
@ RUTH aic
© RuTH dic

Cambiar los tomates por el jitomate

€ RruTH sic

Cambiar el tomate por el jitomate

@ RUTH a0

Quitar desde Envuelve hasta e

© RuTH sic

Poner la I de Introduce en maydscula

)

@ RUTH sic &

Corregi el espacio entre el nimero 1y el texto del primer paso.

Eliminé los enunciados Envuélvelas con el tocino, rellénalas e, y la frase
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Revista Con sazo6n de la abuela, num. 53

Péagina 4

43 comentarios Q 58 Y -

Enalads de

CUSCUS

PAGINA 3 4 v

v © RuTH juns H

Dejar espacio entre afade y el

2 azas de agua con sal

!Agregar una respuesta... ‘

© RUTH juns

Cambiar cuadraditos por cuadritos

© RrUTH juns

Cambiar tomates por jitomates

13 ceboRs; corta en. o
ﬁ"‘" SR a RUTH jun3
. Mezcis 1odos 103 ngredientes y

el entrer para zenio Yezco. ; . 3

< Cambiar la tlppgrafla del texto sombreado

:-_.—,_,. para que se distinga de la receta.

imee), durante @ preparacicn de 3

-—_:l s Jsaday -
PAGINA 4 1v
_ ... _

Explicacion de mis correcciones

— Corregi el espacio entre las palabras afiade y el.

— Cambié cuadraditos por cuadritos.

— Modifiqué tomates por jitomates.

— Corregi la tipografia de esta instruccion: Para quitar el picor de la cebolla,
una vez picada, déjala sumergida en una mezcla de agua y vinagre (o
limén), durante la preparacion de la ensalada. Al final, afiddela lavada y

escurrida a la fuente.

Observacion

e Cambié cuadraditos por cuadritos, pues ésta era la forma mas utilizada.
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Segundas planas

Revista Con sazon de la abuela Especial, nim. 38

Péagina 2

RUTH feb 22 Responder X

Albéndigas a |h » oy Dejar espacio entre cuece y de
jardinera " '

Publicar

Explicacién de mis correcciones

— Corregi el espacio entre las palabras cuece y de.
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Revista Con sazoén de la abuela, num. 35

Pagina 7

~

al estile campesing “g

22 comentarios

PAGINA 4 3 v

€ RUTH enes

Cambiar litro por L y unificar la fraccion
1/2

e RUTH ¢ne3

Quitar el cuadro

@ RUTH enes

Explicacion de mis correcciones

Cambié litro por L.
Eliminé el cuadro.
Quité la frase a la plancha.

Corregi la tipografia de la fraccion Y.
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Revista Con sazoén de la abuela, num. 53
Pagina 4

P 2y J ]
Eonsadada e

CUSCUS

@ ngredientes

v 2 tazas ge agua con sal
v 2 tazas de cuscls
v % taza de Jugo o= Bmén
» % %220 de oceite de civa
«Sa
v Aimlenta
» T mmiete de pereli fesco
v 1 ramiete de hierdatuena o ge
menis (apcional
» ¥ cetolla
v 2 ffomates
v 1 zanahors
v 20 aceunas sin hueso

& Laboracion

1. Casenta & agus, cusnco Nena
afiade e cuscis, tapa y deia repozar
POr & MINUAOS; MEMUSYE DA que
absorba toda el agua. Echa un
chomio de aceite y musve para que
& grano quede sueho.

2. Afiade & Jugo de Imon y &

acelts 3l recipients del cuscos,
salpimients y deja enfriar.

X se enfria, pica

i perejl, ia hierbabuena (0 ks ments)
¥ i3 ceboila; corta en cuadritos

o3 Jlomates, |a zanshorns y ias
aceitras.

4. Mezcis todos oz Ingredientes y
deja enfriar para servirio fresco.

Fora qumr el plcor o2 1 cedals,
N2 ez cAD00, G SUMaTICY
€N NS MeZCia 52 2R ¥ vinagre (0
{man). auande \a crecaracion de la
ensalads. Af fna! afaded, iavada ¥
escumae 3 s fuente.

Aqui muestro que la pagina, en este paso, ya no tiene correcciones.
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El Diccionario de lengua espafola (DLE)

y otros diccionarios

Una de las principales herramientas del corrector es el diccionario. Hay que
consultarlo de manera constante para verificar si una palabra esta bien escrita, o
para conocer el significado de otra que vemos por primera vez en un texto. Asi, al
diccionario que primero recurrimos es el bLE de la Real Academia Espafiola por
ser el que nos rige. Pero no siempre estan registradas las palabras que buscamos,
tenemos que hacer nuestra busqueda en otros diccionarios, como el que ofrecia,
hasta hace un tiempo, el periddico espafiol El Mundo en su sitio de internet. La
situacién se complica cuando las palabras pertenecen a un tema en especifico, es
decir, no son parte del vocabulario general; entonces, ahi tenemos que utilizar
diccionarios especializados. Por ejemplo, desglasar significa disolver con vino o
consomé los jugos de la coccidn para hacer una salsa; por supuesto, no esta
registrada en el DLE. Pongo este ejemplo porque cada vez que la veia, tenia que
asegurarme de que estuviera bien escrita, pues siempre venia de diferentes
formas: desglasar, deglasar, declasar.

En el caso de la gastronomia, principalmente la mexicana, también hay que
usar diccionarios de mexicanismos, pues se dan palabras como achiote en la que
el DLE soélo dice que es nahuatl, dénde se utiliza, y, entiendo yo, que se saca de
una planta que se llama bija. Naturalmente en este trabajo siempre consulto
diccionarios de otras lenguas o paginas electrénicas y libros o revistas
especializados, en este caso, de gastronomia, para tener una idea mas clara y
completa sobre el tema. En el tiempo que llevo revisando textos gastronémicos,
utiizo el bDLE, el Diccionario de mexicanismos, ElI pequefio Larousse
Gastronomique en espafiol, Diccionario enciclopédico de la Gastronomia

Mexicana, y los electrénicos Gastronomia & Cia., Merriam-Webster y Oxford.
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La gramaticay la lengua usual

La Gramatica de la lengua castellana (1771), compuesta por la Real Academia
Espafiola, exhibia como obligacién del “Sefor” (sin duda, el rey) poner la lengua
castellana “con su estudio en el alto punto de perfeccion a que puede llegar”. Sin
embargo, consciente de que ese objetivo es propio de “oradores, poetas,
historiadores y otros ingenios”, la Academia pretendia que su Gramatica alcanzara
otro objetivo més realista: “instruir a la juventud en los principios de su lengua,
para que hablandola con propiedad y correccién, se prepare a usarla con dignidad

y elocuencia” (pp. prels.).

La Nueva gramatica de la lengua espafiola (2009), mas precisa, “plantea
describir las construcciones gramaticales propias del espafiol general, asi como
reflejar adecuadamente las variantes fonicas, morfolégicas y sintacticas; ofrecer
recomendaciones de caracter normativo, y ser obra de referencia para el
conocimiento y la ensefianza de la lengua espafiola” (https://www.rae.es/obras-
academicas/gramatica/nueva-gramatica/nueva-gramatica-morfologia-y-sintaxis). Y
como “no es posible presentar el espanol de un pais o de una comunidad como
modelo panhispanico de lengua”, “tiene, por el contrario, mas sentido describir
pormenorizadamente las numerosas estructuras que son compartidas por la
mayor parte de los hispanohablantes, precisando su forma, su significado y su
estimacion social, y mostrar separadas las opciones particulares que pueden
proceder de alguna variante, sea del espafol americano o del europeo. Cuando
estas opciones resultan comunes, y hasta ejemplares, en areas linglisticas
especificas, deben ser descritas como tales. Obrar de este modo no solo no pone
en peligro la unidad del espafiol, sino que contribuye mas bien a fortalecerla, y
ayuda a comprender su distribucion geogréfica de forma méas cabal” (NGLE, p.
XLIN).

De hecho, en mi trabajo debo recordar constantemente que la lengua se va
enriqueciendo con neologismos, palabras de lenguas indigenas, regionalismos, o

extranjerismos que insensiblemente se adaptan y adoptan en el espafiol. Por
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ejemplo, en México asociamos mazorca en primera instancia con el maiz, a pesar
de su origen arabe vy el significado plural que registra el DLE: @) porcion de lino o
lana ya hilada y recogida del huso; b) fruto en espiga densa, con granos muy
juntos, de ciertas plantas gramineas, como el maiz; c) baya del cacao; d) entre los
herreros, labor que tienen los balaustres de algunos balcones en la mitad, por
donde son mas gruesos, y desde alli van adelgazando hasta los extremos; y, en

Guatemala, grupo de personas intimamente relacionadas.

Podemos, pues, encontrar que una misma palabra puede tener significado
distinto de una regidén a otra; por ejemplo, choclo, segun el DLE, es, general,
sinbnimo de chanclo; pero en Argentina, Bolivia, Chile, Colombia, Ecuador,
Paraguay y Perd, significa mazorca tierna de maiz, y en Argentina y Colombia se
refiere a una comida criolla que se llama humita; y, segun el bewm, ‘zapato, sobre
todo de hombre, que se amarra con agujetas en la parte delantera’. También, hay
palabras que se usan en géneros distintos, como las expuestas en este informe

(sazbdn y sartén) o con el acento gréfico en diferente posicion (licua, licta).

En la correccion/vida de la lengua espafiola ayudan no solamente las
instituciones como la RAE y asociadas, sino también los medios de comunicacion.
Estos dan a conocer los usos lingiiisticos de cada regién y de cada dia. Y en el
oficio de la correccién, no siempre se puede corregir siguiendo la gramatica o a la
RAE, pues el uso es el que manda, dado que las recetas son comunicacion viva

con usuarios del lenguaje menos interesados en la academia.

Pero siempre habra que buscar la dignidad del lenguaje por el respeto que
merecen todas las personas. Lo que significa que el corrector no debe descuidar
las palabras por causa de una profesion cuya materia prima no son las palabras,
pero tampoco debe desdefar a quienes por su profesién no tienen la obligacion de
la gramética. Encontrar el punto medio es nuestra obligacion. Que el texto se

entienda es lo importante.
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Conclusiones

En el tiempo que llevo corrigiendo textos gastronomicos he podido conocer,
aunque sea un poco, el proceso para editar una revista. Aprendi que, ademas de
corregir la ortografia y la gramatica, la letra de un texto debe ser legible
tipograficamente hablando; conoci los callejones, las viudas, las huérfanas, los
rios; me hicieron consciente de espacios dobles entre palabras (un dia, un editor
me preguntd por qué yo insistia tanto a la disefiadora en que no hubiera espacios
de mas en una revista a su cargo... al parecer €l no queria molestarla); en fin,
muchas simplezas que como lectora comudn y corriente yo ni siquiera imaginaba: la
correcta sucesion de los folios, los titulos y las fotografias correspondientes a cada
caso. Muchas veces puse folios en paginas con fotos rebasadas, cosa que mas
tarde sabria que era normal. Era muy importante revisar en la portada el nombre
de la revista, el numero de edicién, el codigo de barras, el precio, el logotipo de la
editorial; que los “balazos” fueran los correctos y, por supuesto, que estuvieran
bien escritos.

En Radar, también revisaba los nimeros de permiso, el nombre de la
revista, la periodicidad y los nombres de los distribuidores en el directorio. Si estos
datos faltaban, la revista no salia a la venta. Claro, si el nombre de un colaborador
no aparecia, habia reclamos o regafios. Todos querian ver su nhombre en dicha
seccion. Confieso que algunas veces omiti 0 me equivoqué en algun dato, y, por
consiguiente, el departamento de circulacion ponia etiquetas con la informacién
faltante o correcta. Una vez un editor, fastidiado de que siempre le advirtiera algin
elemento faltante, habl6é con el director para decirle que no era necesario que yo
revisara la portada y el directorio. Asi, recibi la orden de no revisar nada de ese
editor, y su revista la entregaria directamente al gerente de produccién para
enviarla a imprimir. Para gozo mio, en la primera portada sin mi revision, se podia
leer: Adolecentes en lugar de Adolescentes. Después de ese error, seguimos
siendo amigos.

En Editorial Estrella, en una ocasion no lei con atencion un titulo de una
revista de manualidades. En él se leia: Pifia para el horno cuando debi6 ser

Papaya para el horno, pues en la foto habia una papaya. El error lo vi en las
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segundas planas. Si bien cambié pifia por papaya, la revista salido con el error,
porque, como mas tarde me explico el disefiador, éste s6lo me habia mandado las
segundas planas para que viera como habia quedado la revista, porque €l ya la
habia mandado a imprimir. Después de esa mala experiencia, desde las primeras

planas leo detenidamente los titulos, y, es mas, lo hago en voz alta.

También aprendi que el corrector tiene que investigar, verificar los datos escritos
por el autor. En el caso de la gastronomia, se deben conocer los términos propios
de las técnicas culinarias (saltear, freir, sellar, desglasar, etc.), los nombres de
utensilios, alimentos, platillos y bebidas, y hasta nombres de chefs, que algunas
veces son desconocidos para mi. Una vez, en una receta aparecio ‘castafias de
agua’, para mi desconocidas, pero si investigué y descubri que son tubérculos
originarios de Asia de un sabor y textura similar a la jicama, y también descubri
que en la cocina se podian sustituir por la jicama, y asi agregué esta nota al final
de la receta: “Si no encuentras castafias de agua puedes sustituirlas por jicama”.
Debo decir que cuantas veces me fue posible —cuando los chefs ponian nombres
de alimentos, utensilios o términos de cosas no tan conocidas o no tan facilmente
asequibles—, siempre afiadi notas marginales como la referente a las castafias de

agua.

Me ha parecido curioso como utilizan el idioma los chefs/editores o las personas
que escriben instrucciones para elaborar manualidades. Algunos sin mas
preparacion que la educacién bésica, y otros con formacién media superior, van
acomodando las palabras como lo creen correcto, sin la parte de la practica o
calentamiento como la que necesita un deportista para su disciplina (Grijelmo,
2002). Bueno, tampoco tienen la culpa, pues con frecuencia se oye que la
gramatica no es tan importante, con este argumento irrebatible: “Se entiende,
¢no?” Tal vez, por esa razdn, imitan palabras que escuchan por la television,
aunque sean erroneas. Expuse los casos de el harina o de especies en lugar de
especias, que los he visto utilizados asi en ese medio. Una vez un chef escribio

chopear en vez de sopear porgue en ese tiempo aparecia en un comercial. Antes
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de eso, no la habia usado. Es notorio que se prefieren extranjerismos a palabras

espafolas, y los he tenido que dejar por ser ya de un uso extendido y aceptado.

Por lo que respecta a los regionalismos usados para los alimentos, son
indispensables los medios de comunicacion, asi como la RAE. Asi, encontramos
vocablos como: jitomate/tomate rojo, chile/aji/guindilla, judias verdes/ejotes,
frijoles/habichuelas, gambas/camarones, chicharos/guisantes, entre otros. Por
supuesto, siempre uso el mexicanismo; mas si la receta esta escrita por un chef
extranjero, y éste no quiere cambiar sus regionalismos, afiado una nota al final de

la receta para indicar el regionalismo mexicano.

Comprendi la importancia de que las editoriales con estas teméaticas también
cuenten con un manual de estilo actualizado para procurar la uniformidad de las
publicaciones. Y al no haber uno en Radar, me atrevi —a pesar de mi falta de
experiencia— a escribir La hoja de estilo, aun con sus muchos errores, para

intentar unificar las ediciones y reducir los tiempos de revision.

Finalmente, hago hincapié en que, a lo largo de este informe, aprendi que la
tipografia no sélo es el disefio y el uso de los tipos, sino todo lo que tiene que ver
con la composicion de la pagina para que sea legible, agradable y, sobre todo en
la cocina, util al lector. De hecho, bajo el titulo Observacion u Observaciones, dejé
constancia de algunos errores por comisién u omision, pues esas reflexiones me
sirvieron como una llamada a mejorar mi trabajo. Entendi que constantemente
debo volver a la gramatica, al diccionario, pero, sobre todo, a los buenos autores

gue me ensefiaron en esta Facultad.
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