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Resumen: La aportacién que hace este articulo a los estudios de traduccion es describir las
técnicas culinarias chinas en espafiol, identificar los retos de traduccidn y presentar traducciones
recomendadas de platos representativos de distintas técnicas. A partir de un corpus de nombres
de platos chinos elaborado a partir de menus de restaurantes reales, en el que se ha constatado
la baja calidad de la traduccion de dichos menus, se analizan en detalle los nombres de los platos
y las técnicas culinarias empleadas. Ademas, se observan las técnicas de traduccion aplicadas en
la traduccién de nombres de los platos.

Palabras clave: Gastronomia china, traducciéon gastrondmica, traducciéon de menus, técnicas
culinarias, técnicas de traduccion.

Abstract: This paper’s contribution to Translation Studies consists in describing Chinese food
preparation methods in Spanish, identifying related translation challenges, and proposing
recommended translations of dishes representative of different food preparation methods. Based
on a corpus of the names of Chinese dishes from real restaurants’ menus (which have been found
to contain a low translation quality) an in-depth analysis of the names of dishes and food
preparation methods is performed. Additionally, the translation techniques used to translate the
names of dishes are observed.

Key words: Chinese cuisine, food translation, menu translation, food preparation methods,
translation techniques.
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Summary: 1. Introduccidn; 2. Técnicas culinarias de los platos calientes, 2.1. El aceite como
conductor del calor, 2.2. El agua como conductor del calor, 2.3. Otros conductores del calor; 3.
Técnicas culinarias de los platos frios; 4. La traduccidn de las técnicas culinarias, 4.1. Estructura
del nombre del plato: ingrediente A + técnica culinaria + ingrediente B, 4.2. Estructura del nombre
del plato: técnica culinaria + ingrediente, 4.2.1. shuizhu /X%, 4.2.2. chao ¥}, 4.2.3. liangban
#£,4.2.4. hongshao 41)%%, 4.2.5. kao %, 4.2.6. lu 9; 5. Conclusiones; Referencias bibliograficas
Sumario: 1. Introduction; 2. Preparation methods for hot dishes, 2.1. Oil as a heat conductor, 2.2.
Water as a heat conductor, 2.3. Other heat conductors; 3. Preparation methods for cold dishes;
4. Translating food preparation methods, 4.1. Dish name structure: ingredient A + preparation
method + ingredient B, 4.2. Dish name structure: preparation method + ingredient, 4.2.1. shuizhu
K&, 4.2.2. chao 1), 4.2.3. liangban 3, 4.2.4. hongshao #I%%, 4.2.5. kao J%, 4.2.6. lu ; 5.
Conclusions; References.

1. INTRODUCCION

Las técnicas culinarias chinas han evolucionado durante milenios
hasta la actualidad. Histéricamente, incluso durante las dinastias Yuan
1271-1368), Ming (1368-644) y Qing (1636-1912) ya se conocia un
sistema de técnicas culinarias (Du Li y Yao Hui, 2013). A medida que
avanzaba la historia, estas técnicas también seguian desarrollandose y
enriqueciéndose hasta conformar los componentes nucleares de la
gramatica culinaria actual de China, donde se ha creado un sistema de
técnicas particular y diverso. No se sabe el niimero total de técnicas
culinarias chinas. Segiin Zhao Jianmin y Liang Hui (2017), en China hay
aproximadamente treinta o cuarenta técnicas basicas que se pueden
agrupar en dos categorias en general: las dedicadas a los platos calientes y
las aplicadas a los platos frios (Zhao Jianmin y Liang Hui, 2017).

La aportacion que hace este articulo a los estudios de traduccion es
describir las técnicas culinarias chinas en espafiol, identificar los retos de
traduccion y presentar traducciones de platos representativos de distintas
técnicas. Si bien existen libros de referencia sobre gastronomia china en
espanol, no es facil encontrar estudios bilingiies entre la gastronomia china
y la espanola. Por este motivo, nos parece una aportacion imprescindible
para traductores e interesados en los estudios interculturales. Las técnicas
culinarias forman parte del sistema cultural. Por ejemplo, lo cocido esta
muy arraigado en la cultura china ya que los ingredientes, asi como el agua,
deben cocinarse antes de consumirse. Como es sabido, la costumbre de
beber el agua hervida contrasta con el hdbito de tomar agua fria en
Occidente.
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La traduccidn al espafiol de las técnicas culinarias chinas 485

En muchos menus de restaurantes chinos en Espafa los platos se
describen indicando Unicamente los ingredientes («ternera con setasy,
«arroz con verduras»). Sin embargo, Unicamente incluyendo las técnicas
culinarias de una manera precisa el cliente puede entender en qué consiste
el plato exactamente. Por tanto, la traduccion de las técnicas culinarias
merece una atencion especial si queremos que la traduccion de los nombres
sea util y cumpla su funciéon como presentacion del plato.

La metodologia de este articulo se enmarca en un estudio mas amplio
sobre la traduccion de la gastronomia china. En primer lugar, se han
estudiado las distintas técnicas culinarias chinas a partir del libro de Zhao
Jianmin y Liang Hui (2017). A continuacion, el significado de las técnicas
se ha adaptado al espafiol. Seguidamente, se ha elaborado un corpus de
nombres de platos a partir de menus reales obtenidos de restaurantes de
comida china en Espafia y obtenidos de la aplicacion RICEPO en el agosto
de 2020. En el agosto de 2021, se ha actualizado con otro nombre, «KRICE».
Se trata de un corpus paralelo bilingiie de chino-espafiol que contiene 602
platos en total. De todos los platos del corpus (602) se han identificado los
que incluyen la técnica culinaria en el nombre del plato (130). Después se
ha analizado en detalle dicho subcorpus, y se han anotado las distintas
técnicas de traduccion observadas. Por ultimo, se propone una traduccion
recomendada. Las técnicas de traduccion anotadas en el articulo son de
Hurtado y Molina (2002): traduccion literal, amplificacion,
generalizacion, préstamo, reduccion, descripcion, particularizacion y
adaptacion. Dichas técnicas son sobradamente conocidas y por este motivo
no se redefinen aqui, en aras de dedicar mayor espacio del articulo a las
técnicas culinarias objeto del estudio. Asimismo, cabe sefialar que en
algunas traducciones se observan varias técnicas a la vez en la
composicion de la traduccion y que no es facil establecer la identificacion.
En cualquier caso, la anotacion de técnicas no es el objetivo principal del
articulo, y se afiaden para poder mostrar tendencias de traduccion.

Cabe senalar también que se ha observado en el corpus mucha
variedad de traducciones distintas al espafiol por cada nombre de plato en
chino. Asimismo, se han observado en el corpus muchos errores
gramaticales, ortograficos y de traduccion, posiblemente porque las
traducciones de los nombres de platos en los menus han sido realizadas
por empleados de los restaurantes o por traductores automaticos y no por
profesionales. Los errores ortograficos se corrigieron previamente antes de
incluirlos en el corpus para no confundir a los lectores. Este detalle debe
ser mencionado por varios motivos. Por un lado, porque en el articulo se
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incluyen estas traducciones con errores porque asi constan en el corpus.
Por otro lado, porque se debe prevenir a los estudiantes de traduccion que
los corpus reales de menus no son una fuente de fiable de consulta
(normalmente siempre se alienta a los estudiantes a buscar documentos de
referencia reales). Por ultimo, porque estos errores justifican en ltimo
término este estudio, ya que se ha observado que el mercado necesita
traducciones al espafiol mas precisas y correctas.

Asi pues, este articulo pretende abordar los retos en la traduccion de
las técnicas culinarias chinas al espafol. En primer lugar, describimos
dichas técnicas para entender su complejidad y particularidades. Dicha
parte constituye en si misma una especie de diccionario de técnicas
culinarias chinas con descripcion y significado en espafiol. Las técnicas se
describen primero para los platos calientes y luego para los platos frios.
Seguidamente, presentamos los retos de traduccion que presentan las
técnicas culinarias cuando se encuentran en la practica dentro de los
nombres de los platos. En el articulo no se incluyen imagenes de los platos,
pero pueden verse imagenes reales al introducir el nombre del plato en
chino en un explorador de Internet. Las iméagenes se han empleado también
para ayudar a proponer las traducciones recomendadas.

Cabe mencionar que la lista de técnicas culinarias presentadas
proviene del libro Zhongguo Pengren Gailun + & % ## («Introduccion
a la Cocina Chinay, traduccion propia de las autoras) de Zhao Jianmin y
Liang Hui (2017). Se trata de una lista de las versiones més generales y
representativas, pero no se incluyen todas las técnicas existentes en la
gastronomia china. Los significados orientativos en espafiol han sido
adaptados por las autoras a partir de los significados en chino escritos en
dicho libro.

Este articulo va dirigido a distintos especialistas. Por un lado, a
traductores de chino a espafiol o viceversa, para que tomen conciencia de
la importancia de la precision en la traduccion de platos. También va
dirigido a docentes de traduccion, para que puedan ilustrar en sus clases
los retos de la traduccion gastronémica con multiples ejemplos. Por
ultimo, a los profesores de lengua y cultura china, para que dispongan de
una clasificacion de técnicas de traduccion util para sus clases. Si bien el
articulo se centra en la combinacion lingiiistica chino>espafiol, los
expertos de otras combinaciones lingiiisticas pueden plantearse la
necesidad de revisar como se traducen las técnicas culinarias en sus
lenguas de trabajo.
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2. TECNICAS CULINARIAS DE LOS PLATOS CALIENTES

Las técnicas culinarias de los platos calientes se pueden clasificar en
tres categorias en funcion del tipo de conductor del calor: el aceite, el agua
u otros (Zhao Jianmin y Liang Hui, 2017: pp. 68-72). Una técnica puede
abarcar varias variantes o subtécnicas en funcion de diferentes tipos de
condimentos, diferentes técnicas de pretratamiento de ingredientes, la
fuerza del fuego, entre otros factores. Por ejemplo, hongshao (4r%) es una
variante de la técnica shao (#:). El primer caracter hong (4, «rojo») se
refiere al color rojo de la presencia de plato, que proviene del uso de la
salsa de soja, azlcar, vino de cereales para cocinar, etc. Por otro lado,
también existen otras variantes de shao (%), tales como congshao (% 12),
donde cong (#, «cebollino») indica la inclusion de cebollino segin dicha
técnica.

2.1. El aceite como conductor del calor

A continuacion, describimos en espafiol diez tipos de técnicas en las
que se utiliza el aceite para cocinar a partir de la clasificacion de Zhao
Jianmin y Liang Hui (2017, 68-70).

Técnica culinaria Significado orientativo en espaiiol
1. ¥ (chdo) Saltear

Calentar instantaneamente los ingredientes cortados en
pequefios trozos con aceite o agua hirviendo. Luego,

2. % (bao) . L.
saltearlos en poco aceite con fuego fuerte rapidamente
afiadiendo los condimentos.

3. YE (zha) Freir (sumergiendo en aceite), cocinar en fritura

I Freir con mucho o poco aceite y después condimentar

4 % (peng) P y desp

con salsa en el plato.

Saltear en aceite con los ingredientes cortados en trozos
5. g (liir) pequetios hasta que estén listos y después mezclar con
un compuesto de almidon.
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6. I (jian)
7. W (tie)
8. % (ta)

9 7 (gua shuang)

10. K 22 (bdsi)

Xinyu Zhang y Olga Torres Hostench

Softreir. Freir un poco o ligeramente algo. (RAE, 2022)

Pegar las lonchas finas de dos (o mas) ingredientes.
Sofreir solo una cara del ingrediente, hasta que esté
dorada sin voltear.

Envolver los ingredientes cortados con una pasta
viscosa comestible (almidon, huevos, etc.), sofreirlos
hasta que estén dorados y sacarlos. Elaborar un caldo
de condimentos con poco aceite y agua en una olla.
Echar los ingredientes cocinados dentro. Cocer hasta
que se reduzca todo el caldo.

Freir los ingredientes. Después espolvorearlos con
aziicar y escarchar los ingredientes con azucar.
Significado literal «colgar escarchasy.

Freir los ingredientes. Saltear el azlicar con aceite o
calentarlo con agua hasta que espese. Echar los
ingredientes, freirlos dentro y saltearlos. En el resultado,
se forman hilos de azlcar cuando se separan los
ingredientes. Significado literal «sacar hilosy.

Tabla 1. Técnicas culinarias de los platos calientes
con el aceite como conductor de calor

2.2. El agua como conductor del calor

A continuacion, se describen en espafol nueve técnicas culinarias que
aplican el agua como conductor del calor a partir de la clasificacion de

Zhao Jianmin y Liang Hui (2017: pp. 70-72).

Técnica culinaria

1. %% (shdo)

Significado orientativo en espaiiol

Afiadir caldo (o agua) y condimentos a los ingredientes
medio cocinados. Primero hervirlos a fuego vivo, después
cocinarlos a fuego medio o bajo hasta que se reduzca el
caldo.
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Cortar los ingredientes precocinados y organizarlos de
una manera determinada en el plato. Ponerlos en la olla

i

I\ (pd) manteniendo la presentacion y afadir caldo y
condimentos. Cocinarlos a fuego medio. Finalmente,
espesar el plato con almidon.

Anadir caldo (o agua) y condimentos a los ingredientes
precocinados. Primero hervirlos a fuego vivo, después
tapar la olla y cocinarlos a fuego lento hasta que se espese
el caldo.

3. W (men)

Poner los ingredientes cortados en trozos grandes o
enteros en agua. Después de tapar el recipiente, primero

4, W (dun) hervirlos a fuego vivo, después cocinarlos a fuego lento
(dejando mucho caldo al final). Por ultimo, condimentar
los alimentos.

Afadir caldo (o agua) y condimentos al ingrediente
precocinado y tapar el recipiente ceramico. Primero
hervirlos a fuego vivo, después cocinarlos a fuego medio
o bajo hasta que se deshaga el ingrediente.

5. W& (wei)

Cocer: «Hacer comestible wun alimento crudo
6. E (zhi) sometiéndolo a ebullicion o a la accion del vapor» (RAE,
2022).

Poner varios ingredientes precocinados o faciles de cocer
7. )2 (hui) en la olla y afadir caldo y condimentos. Hervirlos con
fuego medio y al final, espesar el plato con almidon.

Cocinar rapidamente con ingredientes féciles de cocer
T (que sean finos o pequeifios). Poner los ingredientes en
8. R (cuan) . .

agua hirviendo y condimentar la sopa (queda muy

caldoso).

Se trata de la técnica culinaria que se utiliza en el /ot pot.
. . Cocer los ingredientes elaborados en lonchas finas en el
9. W (shuan) . . -

caldo. Sacar los ingredientes y comerlos mojandolos en un

tipo de salsa.
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Tabla 2. Técnicas culinarias de los platos calientes
con el agua como conductor de calor

2.3. Otros conductores del calor
En la siguiente tabla se describen en espafiol cinco técnicas culinarias

que aplican otros tipos de conductores del calor a partir de la clasificacion
de Zhao Jianmin y Liang Hui (2017: p. 72).

Técnica culinaria Significado orientativo en espafiol
1.  (zhéng) Al vapor
2. % (kdo)  Asar
3 9 (mi 2hD) Cocer.los infgredientes y afiadir un jugo espeso elaborado
con miel, azlcar y agua.
4, Yo (i) Cocinar los alimentos en un recipiente cerrado con vapor.
O &S
e (w&i bd peng Cocinar con microondas.
tido)

Tabla 3. Técnicas culinarias de los platos calientes
con otros tipos de conductores de calor

3. TECNICAS CULINARIAS DE LOS PLATOS FRIiOS

En la siguiente tabla se describen en espaiol trece técnicas culinarias
aplicadas para elaborar los platos frios a partir de la clasificacion de Zhao
Jianmin y Liang Hui (2017: pp. 73-74).

Técnica culinaria Significado orientativo en espafiol
1 (L) Adobar

Poner ingredientes precocinados en liquido de salsa de
2 ¥ (jiang) soja y hervirlos. Después, cambiar a fuego lento. Por
ultimo, sacar los ingredientes y enfriarlos.
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Cocer el ingrediente en agua (especiada con jengibre
y puerro, o no) sin afiadir condimentos. Cuando esté

3 Bl & (bdi zhil) cocido, sacarlo y enfriarlo (a veces se moja en agua
con hielo). Al final, cortar el ingrediente. Se elabora
una salsa aparte para acompaiiar el plato.

Se utiliza el colageno del ingrediente, por ejemplo, la

R . piel de cerdo. Cocer el ingrediente hasta que se
4 7K (dong) . , .
disuelva el colageno completamente y enfriarlo hasta

que se solidifique.

Freir los ingredientes hasta que estén crujientes. O
5 TR (sit) cocinarlos en caldo a fuego lento hasta que queden
descompuestos.

Ahumar. Someter al humo algin alimento para su
6 E (xin) conservacion o para comunicarle cierto sabor (RAE,
2022).

Asar. Hacer comestible un alimento por la accién
directa del fuego, o la del aire caldeado, a veces
rociando aquel con grasa o con algin liquido (RAE,
2022). Se puede aplicar una variedad de herramientas
culinarias, tales como los hornos con fuego vivo, la
plancha, el wok, etc.

7 % (kdo)

Mezclar bien los alimentos cortados y cocinados con
condimentos.

8 # (ban)

Escaldar los ingredientes o pasarlos por aceite
hirviendo y sacarlos. Freir los pimientos de Sichuan

O

Y& (giang) hasta que se huela su aroma, sacar los pimientos, y
verter este aceite en los ingredientes. Al final, dejar
reposar un rato y mezclarlos bien con condimentos.

Cocinar los ingredientes primero utilizando otras
10 3z (jin) técnicas culinarias, y después, remojarlos en un adobo
para que cojan sabor.

Remojar los ingredientes precocinados en la salsa

N =
1 # (za0) hecha con un tipo de alcohol chino.
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Remojar los ingredientes frescos (a veces crudos) en

i ! .
12 * (ui) aguardiente o alcohol hasta que estén hechos.
Remojar los ingredientes en un adobo o untarlos con
13 W (van ld) condimentos, y dejarlos reposar y secar hasta que se

evapore el agua de los ingredientes y se impregnen los
condimentos.

Tabla 4. Técnicas culinarias de los platos frios

Como se muestra en las tablas presentadas, las técnicas culinarias
difieren enormemente entre los sistemas de la gastronomia china y de la
occidental. Frecuentemente, un caracter chino se refiere a multiples
procesos de cocinado, incluyendo el uso de diversos condimentos, los
ingredientes cortados en distintas formas, diferentes niveles del fuego,
entre otros. Es mas, una técnica podria subdividirse en varias variantes mas
detalladas. En el caso de las técnicas culinarias chinas, el nombre de la
técnica incluye ya una parte del proceso de elaboracion de la receta. No
nos extrafia, por lo tanto, que la traduccion de la terminologia de las
técnicas culinarias del chino al espafiol (o a otra lengua lejana) resulte tan
complicada, y de que sea tan dificil conseguir una unanimidad en dicha
traduccion.

4. LA TRADUCCION DE LAS TECNICAS CULINARIAS

El reto de la traduccion de estas técnicas esta relacionado directamente
con la funcidon o escopo (Reiss y Vermeer, 1996) de la traduccion. La
traduccion no puede ser la misma para ments, donde debe primar una
equivalencia aproximada que ayude al cliente a imaginarse el plato o a
describir la foto del plato en el menq, o para cocineros, que apreciarian la
descripcion de la técnica presentada en las tablas anteriores. En este
articulo nos centramos en la traduccion de técnicas para menus con el fin
de ayudar a los clientes a imaginarse el plato y poder tomar una decision
sobre su consumo.

4.1. Estructura del nombre del plato: ingrediente A + técnica culinaria
+ ingrediente B
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Normalmente, en los nombres de platos chinos la técnica culinaria se
indica entre los dos ingredientes principales, siguiendo una formula del
tipo: «Ingrediente A + técnica culinaria + ingrediente B». Entre los dos
ingredientes se ubica la técnica culinaria del plato. En caso de que el
ingrediente principal y secundario sean distinguibles, normalmente, «A»
se refiere al ingrediente secundario y «B» al principal. Esta estructura ya
constituye una primera diferencia con la estructura en espaiol, que
normalmente expresa primero el ingrediente principal. Asi pues, podemos
desaconsejar una traduccion formalmente literal. En este apartado se
analizan en detalle distintos platos de la gastronomia china, con un énfasis
especial en los retos de traduccién de la técnica culinaria.

Plato Fangie chao dan %7#Y & / Fanqie chao jidan %# %% / Xihongshi
chao jidan ¢ % (tres variantes del mismo plato)

Hemos encontrado hasta nueve traducciones de este plato en el corpus:
huevo frito con tomate (literal); huevo revuelto con tomate (literal); huevos
revueltos con tomate (literal); huevos revueltos de tomate (traduccion
erronea); tomate salteado con huevo (literal); tomate salteado con huevos
(literal); tomate salteado con revoltillo de huevos (literal); tomates con
huevos fritos (literal); wok de huevo con tomate al estilo Shanghai
(amplificacion).

El presente plato es uno de los mas comunes y tradicionales de la
gastronomia china. Las palabras fangie %7 y xihongshi T4t se refieren
a «tomates».! El otro ingrediente, dan % o jidan # %, se refiere a
«huevos». Cabe sefialar que, mientras dan es un término genérico para
«huevoy, jidan se refiere especificamente a los huevos de gallina, lo cual
es especialmente relevante en la gastronomia china, ya que los huevos de
pato, por ejemplo, también se emplean bastante. La traduccion del primer
ingrediente es correcta en todas las versiones. Sin embargo, en el corpus

' Los tomates son un producto importado de América en el pasado que no tienen un

termino Unico en lengua china. Una forma de referirse a ellos es como fangie % 7, que es
una derivacion a partir del caracter gie # («berenjenay), puesto que tomates y berenjenas
pertenecen a las solandceas. El tomate, ademads, no est4 tan extendido en la gastronomia
china como en la occidental, y, por supuesto, dentro de ella, en la mediterranea. Si en
Occidente las preparaciones «tomatizadasy (esto es, elaboradas con salsa de tomate) han
llegado a convertirse en una preparacion culinaria en si misma, no ocurre otro tanto en
China, o, por lo menos, esta técnica no tiene tanta entidad ni importancia.
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se encuentran muchos ejemplos de mala concordancia de nimero en el
caso de los huevos. Seria mejor aplicar su forma plural en la traduccion.
En cuanto a la técnica culinaria, chao ¥ se corresponde con «saltear». En
tres versiones de las nueve se ha empleado el término «salteado». En dos
versiones se ha traducido como «frito». En realidad, para cocinar el plato
no se utiliza una gran cantidad de aceite, asi que emplear el término «frito»
no seria preciso. Por otro lado, en tres traducciones se adopta la traduccion
«huevos revueltos», que seria correcta y equivalente a los huevos revueltos
en espafol. Cabe destacar la traduccion «wok de huevo con tomate al estilo
Shanghéi», donde se traduce la técnica culinaria como «wok de». La
palabra wok estd incluida en la Real Academia Espafiola, que significa
«sartén ancha y profunda, generalmente con una o dos asas, originaria de
la cocina oriental y que se usa para saltear». Wok viene de la pronunciacion
en cantonés del guo 4 («sartény). Por lo que parece aplicarse la técnica de
modulacion en la traduccion cambiando el punto de vista, representando
la técnica culinaria a través del utensilio de cocina caracteristico de la
gastronomia china. Ademas, se anade «al estilo Shanghdi» en la
traduccion. Como dicho plato es bastante corriente en China, podria ser
que entre diferentes regiones varien las maneras de coccion. En este caso,
consideramos que en ese menu se queria especificar que es del estilo de
Shanghai.

Por ultimo, nos fijamos en la estructura de la traduccion. La formula
de este tipo de nombres consiste en «ingrediente A + técnica culinaria +
ingrediente B». Normalmente, si se puede distinguir claramente el
ingrediente principal y secundario entre los dos ingredientes (ninguno de
los dos es alimento basico de carbohidratos), se coloca el ingrediente
principal al final en chino. En cambio, en castellano se suele colocar al
principio. Por lo tanto, si la traduccion al espaiiol también sigue la
estructura de esta formula, el orden deberia cambiar a: «ingrediente B +
técnica culinaria + ingrediente A». Es decir, seria mas adecuado que los
huevos vayan delante del tomate en la traduccion. Una traduccion
recomendada podria ser: «huevos revueltos con tomate.

Los restaurantes chinos para occidentales estan influidos mucho por
la gastronomia de la region china de Canton. Fue adaptada al gusto
occidental en el chinatown de San Francisco en el siglo XIX y sigue siendo
un tipo de cocina china con influencias internacionales. Por este motivo la

HERMENEUS, 24 (2022), pp. 483-514
ISSN: 2530-609X



La traduccidn al espafiol de las técnicas culinarias chinas 495

transcripcion del cantonés en lugar del pinyin? se ve de vez en cuando en
las traducciones de menus.

Plato Luobo men niunan # 4

Las tres traducciones de este plato en el corpus son: falda de ternera
guisada con rabano (literal); falda de vaca con zanahoria blanca
(traduccion errénea); estofado de ternera con nabo daikon (traduccion
literal, generalizacion y préstamo).

El ingrediente luobo # |~ se refiere a un tipo de rabano blanco y largo
de origen asiatico. El otro ingrediente niunan 4 fs se refiere a la parte
inferior del pecho de la ternera, también llamada «falda de ternera». En
cuanto a la traduccion del primer ingrediente, encontramos las opciones de
«rdbanoy, «zanahoria blanca» y «nabo daikon». Daikon es un término
adoptado del japonés. En dos traducciones se interpreta el segundo
ingrediente literalmente como «falda de ternera» y «falda de vaca». En la
ultima se ha generalizado como «terneray. La técnica de coccidon men %,
como hemos analizado, consiste en una técnica compuesta, semejante a
estofar. Concretamente, consiste en hervir con fuego vivo los ingredientes,
después tapar la olla y cocinarlos a fuego lento hasta que se espese el caldo.
En el corpus se observan dos traducciones: «guisada» y «estofado». Segiin
el Diccionario de la Real Academia Espariola (DRAE), guisar puede
referirse a «preparar los alimentos sometiéndolos a la accion del fuego» o
«preparar los alimentos haciéndolos cocer en una salsa, después de
rehogados». Por tanto, se considera aceptable esta traduccion, ya que se
podria corresponder con men i en lineas generales, si bien «estofado» es
mas precisa. Una traduccion recomendada podria ser: «falda de ternera
estofada con rdbano blanco».

Plato Xiaoji dun mogu /N ) i #%

La traduccion de este plato en el corpus es una traduccion erronea:
pollo con los hongos.

2 «Pinyin», establecido oficialmente en 1996, es el sistema oficial y estandar de

transcripcion que se aplica universalmente para chino estdndar moderno. Se utilizan las
letras del alfabeto latino a fin de indicar la pronunciaciéon de los caracteres chinos.
Actualmente, consiste en el sistema universal que se emplea en la ensefianza del idioma
y en las tecnologias de la informacién y la comunicacion. (Casas-Tost ef al., 2015: pp.
17-18).
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El ingrediente xiaoji /% se refiere al pollo, y el ingrediente mogu #
# es un término genérico para setas comestibles. La técnica culinaria
compuesta dun )i, en lineas generales, consiste en hervir primero los
ingredientes cortados en trozos grandes o enteros en agua con el recipiente
tapado, y después cocinarlos a fuego lento hasta que esté listo, dejando
bastante caldo al final. Una técnica equivalente podria ser «guiso». La
traduccion «pollo con los hongos» no es aceptable, ya que es incorrecta y
ademas resulta incluso desagradable y nada apetecible. Una traduccion
recomendada podria ser: «pollo guisado con setasy.

Plato Niunan dun fangie * it % #

La traduccion de este plato en el corpus es «sopa de tomate con
terneray (reduccion y descripcion).

El ingrediente niunan # i se refiere a la falda de ternera, y fangie %#
es «tomatey. En la traduccion se ha eliminado la técnica de coccion dun i
y se describe la presentacion del plato como una sopa. Consideramos
necesario incluir la técnica culinaria en la traduccién para una mejor
comprension del plato por parte de los clientes. Una traduccion
recomendada podria ser: «guiso de ternera con tomate.

Plato Huage zheng dan 7#.# # %

La traduccion de este plato en el corpus es «huevo al vapor con
almejasy.

El ingrediente huage i # se refiere a un tipo de almeja, y dan %
significa «huevo». La técnica culinaria zheng # se refiere a cocinar al
vapor. La traduccion «huevo al vapor» parece que se trate de un huevo
entero o un huevo duro. En realidad se cocinan huevos batidos al vapor
junto con las almejas. Por lo tanto, seria mejor precisar cdmo se presentan
los huevos en este plato. Una traduccion recomendada podria ser: «huevos
batidos al vapor con almejas». Es decir, la traduccion recomendada incluye
la técnica culinaria y la presentacion de los huevos.

Plato Doujiao men tudou @ ##i+ =
La traduccion de este plato en el corpus es «judias verdes con patatasy

(reduccion).
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El ingrediente doujiao # # se refiere a las judias verdes. El otro
ingrediente fudou +¥ son patatas. La técnica de coccidn compuesta men
il es semejante a guisar en este caso, puesto que se hierve y se cocina a
fuego lego hasta que se espesa el caldo. En la traduccién del corpus se ha
omitido la técnica culinaria, lo que empobrece la traduccion y no ayuda a
comprender la elaboracion del plato. Una traduccion recomendada podria
ser: «guiso de judias verdes y patatay.

Plato Jiucai chao jidan 2 % % %%

Hemos encontrado dos traducciones de este plato en el corpus:
«huevos revueltos de puerros» (literal); y «huevos revueltos con
cebollino» (literal).

Se trata de un plato muy comin en la cocina casera china. El
ingrediente jiucai #% % consiste en un tipo de verdura originada en Asia.
Como en Espaia no se cultiva esta verdura, no existe su equivalencia
exacta en castellano, si bien se traduce habitualmente como «cebollino de
ajo», «ajo cebollinoy», «cebollino chinoy, etc. Jidan #% son huevos. La
técnica de coccidon chao ¥ significa «saltear». Se ha traducido como
«huevos revueltos» en ambas traducciones, lo que seria correcto. Una
traduccion recomendada podria ser: «huevos revueltos con cebollino
chinoy.

Plato Fen zheng niurou # # 4

La traduccion de este plato en el corpus es «ternera con polvo de
arroz» (reduccion).

Este plato es uno de los més tradicionales en la cocina de Sichuan. El
ingrediente niurou 4+ i es ternera. La técnica culinaria zheng #* se refiere
a cocinar al vapor. El primer caracter fen # significa «polvoy, literalmente
en este contexto se refiere al arroz en polvo. La traduccion «polvo de
arroz» resulta extrana, y quedaria mds natural «harina de arroz» en
castellano. Se puede observar que la traduccion de la técnica culinaria se
ha eliminado otra vez en la traduccion del corpus, y es necesaria para
entender la elaboracion del plato. Una traduccion recomendada podria ser:
«ternera con arroz en polvo al vapory.

Plato Meicai kou rou # % 311
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Hemos encontrado cuatro traducciones de este plato en el corpus:
«panceta de cerdo con verdura» (generalizacion y particularizacion);
«meicai con carne de cerdo» (préstamo y particularizacion); «puding de
carne con verduda agria» (adaptacion); «vegetales secos negros con carne
de cerdo» (descripcidn y particularizacion).

El ingrediente meicai # 3% o meicai gan # % T tiene su origen en la
provincia de Zhejiang y Canton. Consiste en un tipo de alimento elaborado
con verduras verdes, que varia segin el lugar. El proceso de elaboracion
consiste en una serie de fases que incluyen secar, cocer al vapor y salar.
En cuanto a la traduccion, se observa en el corpus la aplicacion de la
técnica de generalizacion con «verduray, descripcion «vegetales secos
negros’ y préstamo «meicai». La traduccion «verdura agria» es poco
apetitosa. El otro ingrediente kourou 0w hace referencia a la panceta en
rodajas cocida. El caracter kou 4u es un verbo que significa «poner cosas
vueltas sobre una superficie». Aunque no consiste en una técnica culinaria
sino mas bien un tipo de presentacion, lo incluimos en esta férmula
«Ingrediente A + técnica culinaria + ingrediente B». En este caso, se pone
la panceta y la verdura cocidas en un bol y se da la vuelta al plato para que
la presentacion del plato quede ordenada y bonita. El cardcter rou % se
refiere a la carne en general, si bien en la cultura china, por defecto, hace
referencia a la carne de cerdo. En tres de las cuatro traducciones se observa
la particularizacion de dicho caracter con las opciones «panceta de cerdo»
y «carne de cerdo». Asimismo, observamos una version interesante:
«puding de carne». Aunque se observa el error ortografico en puding, se
puede ver una intencidén de aplicar la técnica de adaptacion, ya que la
panceta es suave y tiene una textura parecida al pudin. Una traduccion
recomendada podria ser: «panceta guisada en rodajas con verduritas
secasy.

Plato Sanxian chao fan =# i

Hemos encontrado hasta siete traducciones de este plato en el corpus:
«arroz frito con marisco» (descripcion); «arroz frito con tres delicias»
(literal); «arroz frito con tres deliciosos» (traduccion erronea); «arroz frito
tres delicias» (literal); «arroz fritos con tres delicias» (literal, notese
concordancia errénea); «arroz tres delicias» (literal); «fried rice»
(traduccion errénea).

El presente plato es sin duda uno de los mas representativos de la
gastronomia china. Se encuentran incluso productos de platos preparados
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o congelados de dicho plato en los supermercados en Espana. Segun el
manual escrito por Chang (2012: 293), se propone «arroz frito de tres
delicias» como traduccion del plato. Sanxian =# consiste en una frase
hecha que hace alusion a tres ingredientes frescos, que pueden variar segun
costumbres o regiones. san = significa «tres» y xian # significa «frescoy.
Los ingredientes pueden ser verduras, carne, marisco, pescado, etc. En
general, se incluye un marisco entre estos tres ingredientes, ya que en chino
la palabra haixian ## se refiere a marisco y pescado. El ingrediente fan &
se refiere al arroz. La mayoria de las traducciones de sanxian =# en
nuestro corpus consisten en «tres delicias», igual que aparece en los
productos congelados. También se observa en el corpus una traduccion
incorrecta: «tres deliciosos». Ademas, en la primera traduccion se observa
la aplicacion de la técnica de descripcion traduciéndolo como «con
marisco». En cuanto a la traduccién de la técnica chao % («salteary), en
todas las traducciones se adopta «arroz frito». Aunque técnicamente no es
precisa, se ha adoptado ampliamente en el mercado de la comida china en
Espana. Una traduccién recomendada mads precisa podria ser: «arroz
salteado con tres deliciasy.

Notese, pues, que la mayoria de traducciones del corpus del término
chao en un gran numero de platos, no serian precisas.

Plato Meicai chao fan # % w17/ Meicaigan chao fan # % T 1%

Hemos encontrado siete traducciones de este plato en el corpus: «arroz
frito con verdura mei cai» (préstamo); «arroz frito de ciruela» (traduccion
erronea); «arroz frito con verduras secas» (descripcion); «arroz frito con
verdura secas» (descripcion, concordancia erronea); «arroz frito con
meicai» [un tipo de verduras secas] (préstamo y amplificacion,
concordancia errénea); «arroz frito con mei cai» [cerdo] (préstamo);
«arroz de meicai» (préstamo).

Se observan varias versiones de traduccion del ingrediente meicai:
«mei caiy, «meicai», «verduras secas» y «ciruela». El uso estdndar de
pinyin tendria que ser ‘meicai’. Se observa la aplicacion de la técnica de
descripcion en la traduccion «verduras secas», que se considera correcta.
Cabe destacar la quinta traduccion, en la que se afiade una explicacion
entre paréntesis después del pinyin como «meicai (un tipo de verdura
seca)». En cambio, «ciruela» es una traduccion incorrecta. El ingrediente
fan 17 es arroz. En cuanto a la traduccion de la técnica chao ¥ («salteary),
en todas las traducciones se adopta «arroz frito», que técnicamente no es
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preciso. Una traduccion recomendada podria ser: «arroz salteado con
verduritas secasy.

Plato Jiangyourou chao niangao % it 5 4

Las tres traducciones de este plato en el corpus son: «pasta de arroz
con carne marinada con salsa de soja» (reduccion y amplificacion); «pasta
de arroz frito con cerdo adobado» (literal, reduccion); «pasta de arroz
frito» (reduccion).

El plato jiangyourou ##w consiste en carne de cerdo adobada con
una salsa de soja y otros condimentos auxiliares. El ingrediente niangao #
# consiste en un alimento elaborado con arroz o arroz glutinoso. La técnica
culinaria chao ¥ se refiere a saltear. En la ultima traduccion se ha
eliminado la informacién sobre la técnica. En el DRAE (2022) «marinar»
se define como: «conservar en crudo un alimento, especialmente un
pescado, con adobo, para que se ablande y adquiera la sazon y el aroma
deseados». Por tanto, se considera que «carne marinada con salsa de soja»
no es aceptable. Una traduccion recomendada podria ser: «pasta de arroz
salteada con cerdo adobadoy.

Plato Niurou chao fengan 4+ w2+

Las traducciones de este plato en el corpus son: «fideos fritos con
terneray (traduccion erronea) y «fideos de arroz frito con ternera» (literal).

Los fengan # F son un tipo de fideos largos secos hechos de arroz. El
ingrediente niurou 4 n es ternera, y la técnica de coccion chao ¥ significa
«saltear». La primera traduccion es incorrecta porque cambia el
ingrediente a «fideos», que en espaiiol son distintos de los fideos de arroz.
Una traduccién recomendada podria ser: «fideos de arroz salteados con
terneray.

Plato Rousi chao mian v 4% &

Las traducciones de este plato en el corpus son: «tallarines fritos con
cerdo» (literal, particularizacién y reduccidon) y «espaguetis fritos con
cerdo rallado» (traduccion erronea).

El primer ingrediente rousi % se refiere a las tiras de cerdo, donde
si # se refiere a la forma de tiras finas. En una traduccién no se ha
mencionado esta forma, mientras que en la otra se ha traducido como
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«cerdo rallado» incorrectamente. En cuanto a la traduccion de mian @,
encontramos en el corpus «tallarines» o «espaguetis». En ambas
traducciones se interpreta la técnica culinaria chao % («saltear») como
«fritos», y no seria precisa. Una traduccion recomendada podria ser:
«tallarines / fideos salteados con tiras de cerdo» (segun el ingrediente que
emplee el restaurante).

4.2. Estructura del nombre del plato: técnica culinaria + ingrediente

En la gastronomia china se encuentran nombres de platos con la
estructura «técnica culinaria + ingrediente principal» Se trata de una de las
formulas més basicas de la nomenclatura china. En este apartado, se
analizan seis técnicas culinarias: shuizhu A%, chao %, liangban 7= #,
hongshao 4%, kao ¥y lu .

4.2.1. Shuizhu *%

Shui # significa «agua», y zhu # es «cocer o hervir». La técnica
shuizhu ##% literalmente es igual que zAu %. En el DRAE, cocer consiste
en «hacer comestible un alimento crudo sometiéndolo a ebulliciéon o a la
accion del vapor». Segun Martinez de Flores Escobar et al. (2004: p. 100),
hervir significa «cocer un alimento por el calor desarrollado por un liquido
en ebulliciony.

En nuestro corpus, los platos con la nomenclatura formada por esta
técnica son caracteristicos de la cocina de Sichuan. En la elaboracion de
estos platos intervienen varios procesos, ademads de la coccion. Se saltean
las especias y condimentos, asi como los ingredientes secundarios (como
verduras) con aceite. La técnica shuizhu -« % («herviry) se aplica
especialmente al ingrediente principal, que suele tratarse de carne o
pescado cortados finos.

Normalmente, en el proceso de coccion, después de saltear las
especias y condimentos, se afiade el agua y se deja que llegue a ebullicion.
En este momento se pone el ingrediente principal en el liquido hirviendo
y se cuece hasta que esté cocinado. Dado que se trata de cortes finos, se
cuecen muy rapido. Después, se pasan a un bol grande y se echa el liquido
dentro. Finalmente, se pone chile picante seco y pimienta de Sichuan
encima del plato y se echa el aceite hirviendo encima de estas especias
para que extraigan el sabor. Por lo tanto, este tipo de platos se caracterizan
por un rico sabor picante. Por este motivo en las traducciones
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recomendadas intentaremos reflejar que se trata de un caldo con unas
caracteristicas especificas.

Plato Shuizhu niurou K% 4

Hemos encontrado hasta catorce traducciones de este plato en el
corpus: «ternera cocinada al estilo Sichuan» (amplificacion); «ternera
hervida picante» (amplificacion); «ternera hervida con picante»
(amplificacion); «ternera en sopa picante» (descripcidn); «ternera en caldo
picante al estilo de Sichuan» (amplificacion, descripcion); «ternera con
sopa picante» (descripcion); «tercera cocinada picante (amplificacion)y;
«ternera cocida picante» (amplificacion); «sopa ternera picante»
(descripcidn); «sopa de ternera picante» (descripcion); «sopa de filetes de
ternera picante» (amplificacion, descripcion); «rebanadas de carne en
aceite de chile» (descripcion, generalizacidon); «carne hervida»
(generalizacion); «carne de ternera hervida picante» (amplificacion).

El presente plato es uno de los mas reconocidos de la gastronomia de
la provincia de Sichuan. El ingrediente niurou # m es ternera, que se corta
en pequenos trozos finos. En once de las catorce traducciones se ha
traducido el ingrediente como «ternera», entre las que se encuentra una
mas especifica «filetes de ternera». De hecho, se trata de piezas pequefias
y finas, y «filete» no se corresponde con su forma correcta. En las dos
traducciones restantes se observa la aplicacion de la técnica de
generalizacion traduciéndola como «carne» y «rebanadas de carne». La
palabra rebanada se utiliza principalmente para el pan, asi que tampoco es
muy adecuada.

En cuanto a la interpretacion de la técnica shuizhu 4« % («herviry), las
traducciones literales serian «hervida», «cocida» y «cocinaday». Cabe
sefialar que en varias traducciones se observa la técnica de descripcion con
relacion al picante, como por ejemplo, «en sopa picante», «en caldo
picante», «sopa de... picante» y «en aceite de chile». Como podemos ver,
se describe el sabor picante con mucha frecuencia porque es una
informacion muy relevante para los clientes del restaurante. Una
traduccion recomendada para menus podria ser «ternera en caldo picante
al estilo de Sichuan» o «ternera en caldo picante».

Plato Shuizhu roupian % # &
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Hemos encontrado siete traducciones de este plato en el corpus: «sopa
picante con carne cerdo» (particularizacién, descripcion, deberia ser
«carne de cerdo»); «sopa picante de lomo de cerdo» (particularizacion,
descripcion); «carne de cerdo hervido con picante» (particularizacion,
amplicacion); «carne cocido con picante» (amplificacion, noétese
concordancia  erronea); «carne de cerdo hervida picante»
(particularizacion, amplificacion); «cerdo cocido picantey
(particularizacion, amplificacion); «cerdo cocido con picante»
(particularizacion, amplificacion).

El presente plato también consiste en uno de los mas tradicionales de
la gastronomia de la provincia de Sichuan. El caracter rou i significa
«carne» en general, y en esta receta se emplea normalmente lomo de cerdo.
El término pian 4 se refiere a la forma del ingrediente cortado en piezas
pequefias y finas, en espafiol denominadas «lonchas». Se observa la
aplicacion de la técnica de particularizacion en seis de las siete
traducciones, con la que se especifica el ingrediente como «cerdo», «carne
de cerdo», o «lomo de cerdoy.

En cuanto a la técnica culinaria, se ha afiadido la descripcion del sabor
picante como en «sopa picante de lomo de cerdo», «cerdo cocido picante»
o en «carne de cerdo hervida picante». Cabe sefialar que en el corpus se
han encontrado errores de mala concordancia de género como en «carne
cocidoy» y «carne hervido».

Traducciones recomendadas para este plato podrian ser «lomo en
caldo picante al estilo de Sichuan» o «lomo en caldo picante», en el fin de
detallar la técnica culinaria en la traduccion y destacar el sabor picante.

4.2.2. Chao ¥

La técnica chao % consiste en una de las técnicas culinarias mas
basicas y caracteristicas de la gastrondmica china. En lineas generales, se
corresponde a «saltear», que en el DRAE significa «sofreir un alimento a
fuego vivo en manteca o aceite hirviendo». Es mds, en la técnica chao %
se incluye el movimiento de remover los ingredientes constantemente para
que se calienten bien por todos los lados.

Plato Chao mian ¥&
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Las cuatro traducciones en el corpus de este plato son: «tallarines
fritos» (literal); «tallarines fritos» (literal); «tallarines fritos» [cerdo]
(amplificacion); «tallarines fritos de la casa» (amplificacion).

El presente plato es muy corriente en los restaurantes chinos ubicados
en el extranjero. El cardcter mian & es un genérico que se refiere a «una
variedad de pasta alimenticia hecha de harina de trigo». En este caso, la
traduccidon que se encuentra consiste en «tallarines», que segun el DRAE
son «pasta alimenticia de harina en forma de tiras estrechas y largas». En
cuanto a la técnica culinaria, se observa que en todas las traducciones se
ha traducido como «frito». Freir consiste en «introducir en una sartén con
abundante grasa un alimento para su coccion, debiendo formar costra
dorada» (Martinez de Flores Escobar et al., 2002: p. 98). Sin embargo, en
la técnica chao ¥ no se aplica mucho aceite. Por lo tanto, se considera que
la traduccidon més acertada seria «saltear» en vez de «freir». Cabe
mencionar que se observa la técnica de amplificacion en las ultimas dos
traducciones, donde se afade «(cerdo)» y «de la casa» ofreciendo
informaciones mas especificas del plato del restaurante. Una traduccion
recomendada podria ser: «tallarines de (harina) de trigo salteadosy.

Plato Chao niangao » 4 #

Las cuatro traducciones en el corpus de este plato son: «pasta de arroz
salteada» (descripcion); «pastel de arroz frito» (descripcion); «pasta de
arroz frito» (descripcion); «pasta de arroz fritay [cerdo] (descripcion,
amplificacion).

El ingrediente niangao % #: consiste en «una pasta de arroz glutinoso».
El carédcter nian # significa «afion, gao ¥ es un nombre genérico para
pasteles. Tradicionalmente, en el sur de China se come en el Afilo Nuevo
chino y, por lo tanto, se llama «pastel del Afio Nuevo». En la traduccion
de la técnica culinaria, se encuentra otra vez el uso impreciso de «frito».
Una traduccion recomendada seria: «pasta de arroz glutinoso.

Plato Chao dabaicai ¥ * & %

Las traducciones en el corpus de este plato son: «col china salteadas»
(literal, noétese concordancia erronea) y «bok choy salteado» (literal,
préstamo).

El ingrediente dabaicai * & % se refiere a la col china, que consiste en
una especie de col grande que se consume comunmente en China. También

HERMENEUS, 24 (2022), pp. 483-514
ISSN: 2530-609X



La traduccidn al espafiol de las técnicas culinarias chinas 505

se vende en supermercados de Espaiia, donde se etiqueta como «col
china». Entre sus traducciones se encuentra «bok choy», que consiste en la
transcripcion de baicai & ¥ en cantonés. Dicho nombre se utiliza mas en
los paises anglofonos, sobre todo en Norteamérica. De hecho, dado que no
se encuentran equivalentes ni muchas referencias de consulta en la cultura
meta, la traduccion de dicho género de verduras es bastante confusa en
todas las partes. Asi que finalmente nos decantamos por el término «col
china» con el que se comercializa el producto en Espaiia. La traduccion de
la técnica como «salteada» seria correcta. Una traduccion recomendada
podria ser: «col china salteaday.

Plato Chao fengan ¥ +

Las traducciones en el corpus de este plato son: «fideos de arroz frito»
(literal, notese concordancia erronea) y «fideo de arroz fritos con cerdoy»
(traduccion erronea).

El ingrediente fengan # T consiste en «un tipo de fideo seco hecho de
arroz». Fen # representa un término alimenticio genérico que se refiere a
los fideos / tallarines largos hechos con harina de arroz, patata, batata o
legumbres (no con harina de trigo). Gan T significa «seco». Segun el
DRAE, fideo hace referencia a la «pasta alimenticia de harina en forma de
cuerda delgadax». Dicha forma corresponde a fengan # . En la traduccion
de la técnica culinaria, se encuentra otra vez el uso impreciso de «frito».
Una traduccion recomendada podria ser: «fideos de arroz salteadosy.

Plato Ganchao niuhe ¥

Las cinco traducciones en el corpus de este plato son: «carne salteada
con fideos de arroz» (generalizacion); «ternera chow fun» (préstamo);
«tallarines de arroz frito seco» (reduccion); «tallarines de arroz fritos con
ternera» (literal); «tallarines de arroz salteada con terneray» (literal, notese
concordancia erronea).

El ingrediente niuhe % 7 proviene de la gastronomia de la provincia
de Canton. Niu #+ se refiere a ternera, mientras que /e 7 viene de hefen 7
#, un tipo de fideos / tallarines hechos de arroz. La forma de los tallarines
hefen ## es relativamente mas plana y ancha que la de los fengan # T,
por lo que se considera mas cercana la traduccion «tallarines de arroz» en
este caso. «Chow fun» consiste en la transcripcion de chaofen ¥# en
cantonés. La técnica culinaria ganchao T pertenece a la técnica de chao
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¥. Gan T significa «seco», y en este caso expresa que es un plato sin salsas
sobrantes, es decir, los ingredientes han absorbido la salsa por completo
durante la coccién. En las traducciones de la técnica culinaria,
encontramos «salteada» y «friton. La mayoria de las traducciones son
literales en la estructura de «tallarines de arroz + técnica culinaria con
ternera». Sin embargo, la primera traduccion «carne salteada con fideos de
arroz» ordena el ingrediente principal «fideos de arroz» y la «carne» al
revés. La traduccion recomendada seria «tallarines de arroz salteados con
ternera», puesto que el ingrediente principal y mas numeroso son los
tallarines.

4.2.3 Liangban J#¢

Liangban x# consiste en una técnica culinaria para los platos frios.
Liang = significa «frio», y ban # es un verbo que significa «mezclar». Los
platos frios en la gastronomia china normalmente se sirven como
aperitivos o como primer plato en ambitos formales. A diferencia de las
ensaladas chinas, los ingredientes de los platos frios normalmente estan
cocidos. Se ponen en un plato, se afiaden los condimentos y se mezcla todo
bien. En las traducciones recomendadas hemos empleado la expresion
«ensaladay» para indicar que es un plato frio.

Plato Liangban haidai/si =54/ %

Hemos encontrado cuatro traducciones de este plato en el corpus:
«wakame» (traduccion erronea); «platos frios ensalada de algas»
(traduccion errénea); «ensalada de algas» (adaptacion, generalizacion);
«ensalada de algas haidai» (préstamos, adaptacion).

El ingrediente haidai # % consiste en un tipo de alga grande
comestible que se consume mucho en China. La primera traduccion
«wakamey es una transcripcion del japonés, que se refiere a un tipo de alga
distinta a haidai #%, por lo tanto, la traduccion es incorrecta. En la Gltima
traduccion «ensalada de algas haidaiy» se observa el uso de pinyin «haidai»
y seria mejor escribir el pinyin en cursiva. Una traduccion recomendada
podria ser: «ensalada de algas haidai hervidasy.

Plato Liangban haizhe =4 #
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Las tres traducciones en el corpus de este plato son: «ensalada de
nutria marina» (traduccidn errénea); «ensalada de medusa» (adaptacion);
«ensalada de sepia» (traduccién erronea).

El ingrediente haizhe ## se refiere a un tipo de medusa comestible.
En la primera traduccion se traduce ridiculamente como «nutria marinay,
un animal mamifero. En la ultima traduccién se traduce erroneamente
como «sepia». La adaptacion «ensalada de medusa» suena exotica en
espafiol, y por este motivo seria interesante mantenerlo en la traduccion.
Una traduccion recomendada podria ser: «ensalada de medusa herviday.

Plato Liangban niubaiye i+ 4 &+t

Las traducciones en el corpus de este plato son: «callos de terneray»
(reduccion) y «callos frios con salsa picante» (descripcion).

El término niubaiye # &+ se refiere a los callos vacunos. En la
primera traduccion se omite la técnica culinaria. En la segunda traduccion
se afiade el picante. La traduccion recomendada seria: «callos frios con
salsa picante». En este caso no afiadiriamos «hervidos» porque en Espafia
también se comen callos y se sobrentiende que no son crudos.

Plato Liangban zhu'erduo =+ % 5 4

Las traducciones en el corpus de este plato son: «orejas de cerdo frias»
(reduccion) y «oreja de cerdo frio con salsa picante» (descripcion, notese
concordancia erronea).

El ingrediente zhu 'erduo % = % corresponde a la oreja de cerdo. En la
primera traduccion se ha omitido la técnica culinaria. En la segunda
traducciéon vemos una mala concordancia de género. Una traduccion
recomendada seria: «oreja de cerdo fria con salsa picante». También se
sobrentiende que no son crudas.

Plato Liangban Jinzhengu =+ 4 4 #

Las tres traducciones en el corpus de este plato son: «ensalada de
setas» (adaptacion, generalizacion); «ensalada de setas enoki» (préstamos,
adaptacion); «ensalada de setas especial» (adaptacion, generalizacion).

El ingrediente jinzhengu 4 4t3 o jingu 4 # se refiere a una especie de
seta de color blanco y alargada. La traduccion literal de este nombre
metaforico al castellano es «seta de aguja dorada», donde zhen 4 significa
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«aguja» y jin 4 se utiliza como un adjetivo, «dorado». En la primera
traduccion se generaliza el ingrediente como «setas». En la segunda se
toma como préstamo su nombre en japonés «enoki». De hecho, se
encuentra dicha traduccion en muchos restaurantes chinos en Espana, asi
como en los supermercados orientales. Otro equivalente establecido es
«colibia de pie aterciopelado». En la tercera traduccién se anade
«(especial)» a la traduccion. Una traduccion recomendada podria ser:
«ensalada de setas blancas enoki hervidasy.

4.2.4. Hongshao %I %%

La técnica hongshao #r% consiste en una variante de la técnica shao
% El primer caracter hong #r(«rojo») describe el color rojo del conjunto,
lo que proviene del uso de condimentos tales como la salsa de soja, azicar
y vino de cereales para cocinar (este vino no es de uva). Shao % consiste
en una técnica compuesta. Primero se cocinan los ingredientes con agua o
aceite; después, se afiade caldo (o agua) y condimentos a los ingredientes
medio cocinados y se hierven a fuego vivo. Finalmente, se cocinan a fuego
bajo y lento hasta que se reduzca el caldo. Es una técnica que requiere
largo tiempo.

Plato Hongshao riben doufu 1% B A8 /&

Las cuatro traducciones en el corpus de este plato son: «hongshao
riben doufu» (préstamo); «tofu japonés salteado con salsa soja»
(descripciodn); «tofu japonés frito» (traduccion errénea); «tofu japonés en
salsa de soja» (descripcion).

La traduccion literal del ingrediente riben doufu HAHJE es «tofu
japonésy». Se trata de un tipo de tofu hecho principalmente de huevos, que
tiene su origen en Japon. En cuanto a la traduccion de la técnica culinaria,
la traduccién «tofu japonés frito» no es correcta, ya que no se frie el tofu
japonés, sino que primero se sofrie y luego se cuece. Una traduccion
recomendada podria ser: «tofu japonés guisado.

Plato Hongshao tianji ¢z =

Las traducciones en el corpus de este plato son: «ranas salteadas con
salsa soja» (amplificacion, notese la falta de preposicion); «rana estofado»
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(adaptacion, notese concordancia erronea) y «ancas de rana con salsa de
soja» (amplificacion, reduccion).

El término chino tianji m % se refiere a «rana», si bien en la
gastronomia se refiere concretamente a las ancas de rana comestibles.
Seria mejor particularizarlo como «ancas de rana» en las traducciones. En
la primera y la tercera traduccion se aflade uno de los condimentos que se
utilizan. En la segunda traduccion se encuentra una mala concordancia de
género. Una traduccion recomendada podria ser: «ancas de rana guisadasy.

Plato Hongshao yangrou Tk w

Las traducciones en el corpus de este plato son: «cordero estofado»
(literal) y «cordero estofado con salsa soja» (amplificacion).

El ingrediente yangrou *wn se refiere a la carne de cordero. En estas
traducciones se ha traducido la técnica culinaria hongshao 1% como
«estofado». Segln el libro Iniciacion en las técnicas culinarias (Martinez
de Flores Escobar et al., 2004: p. 96), estofar consiste en un «sistema de
coccién compuesto, que se realiza en dos operaciones: en la primera se
sellan las piezas de carne con grasa caliente y en la segunda estas se
someten a una coccion lenta y prolongada con el vapor que se produce en
el recipiente tapado». Por lo tanto, se consideraria adecuada dicha
traduccion. Una traduccion recomendada podria ser, pues, «cordero
estofado».

4.2.5. Kao Y%

Kao % corresponde a la técnica culinaria del asado. Segin el DRAE,
asar consiste en «hacer comestible un alimento por la accidon directa del
fuego, o la del aire caldeado, a veces rociando aquel con grasa o con algin
liquido». Los platos hechos con esta técnica de coccion se llaman shaokao
%)% o kaochuan ¥ %, que se refiere al asado. En la mayoria de los casos,
se atraviesan los ingredientes en un palillo y se asan a la parrilla. Chuan #
en chino hace referencia a la comida atravesada por una brocheta. Los
platos se suelen servir directamente en forma de pinchos, y también existen
casos donde los ingredientes se sueltan del pincho y se ponen en un plato.
La popularidad de la comida shaokao %% en China es un factor clave en
su cultura gastronémica. Una frase de moda en chino es luchuan # %,
procedente del dialecto del nordeste, y consta de dos caracteres: /u #, que
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consiste en la accion de sacar la comida mordiendo desde el palillo, y el
otro chuan # se refiere a los pinchos o brochetas. Por lo tanto, luchuan #
& es una expresion de moda que se refiere a comer shaokao %%%.

Plato Kao huacai w4 %

Las cuatro traducciones en el corpus de este plato son: «coliflor asaday
(literal); «coliflor asado» (literal, notese concordancia errdnea); «coliflor
plato» (traduccién erronea); y «brocheta de coliflor» (descripcion).

Huacai # % significa «coliflor». La segunda traduccidon contiene un
error gramatical. En la tultima traduccion se describe el plato como
«brocheta de coliflor» pero también podria ser confusa para el cliente
porque la coliflor no se lleva a la mesa ensartada en la broqueta, sino en
un plato. Por este motivo, una traduccion recomendada podria ser:
«coliflor asada» o «coliflor a la parrillay.

Plato Kao jizhen %

Las tres traducciones en el corpus de este plato son: «mollejas de
pollo» (reduccion); «molleja de pollo pincho» (descripcion, nétese que es
una traduccion mal expresada); y «molleja de pollo a la parrillay
(transposicion).

El ingrediente jizhen =% se refiere a las mollejas de pollo. Se tendria
que usar la forma plural en la traduccion de dicho ingrediente. En la
primera traduccion se ha omitido la técnica culinaria. En la segunda
traduccion se describe el plato como «pincho». Traducciones
recomendadas podrian ser: «brochetas de mollejas de pollo asadas» o
«brochetas de mollejas de pollo a la parrillay.

Plato Kao xia

Las traducciones de este plato en el corpus son: «camarones a la
parrillay (transposicion); «brocheta de langostinos» (descripcion); y
«gambas pincho» (descripcion, ndtese que es una traduccion mal
expresada).

El ingrediente xia #F es un nombre genérico de los mariscos crustaceos
decépodos tales como gambas y langostinos. Como no se sabe qué tipo de
xia it se ofrece este plato porque depende de cada restaurante, las
traducciones «camaronesy», «gambasy» y «langostinos» son aceptables. En
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la primera traduccion se observa la técnica de transposicion, con la que se
traduce el verbo kao %% con la frase preposicional «a la parrillay. Una
traduccion recomendada podria ser: «brocheta de langostinos / gambasy.

4.2.6. Lu %

Hemos analizado el condimento compuesto /ushui & 7, que se elabora
hirviendo varios tipos de especias tipicas chinas y condimentos tales como
salsa de soja, jengibre, ajos, incluso caldo de pollo u otros tipos de carne.
El caracter [u es un verbo que consiste en la técnica culinaria
correspondiente a la aplicacion de dicho condimento. Normalmente, se
cuecen los ingredientes (carne, huevos, productos hechos de soja, etc.) en
lushui ¥4 durante mucho tiempo a fuego medio hasta que cojan bien el
sabor. Después de sacar los ingredientes, se cortan y se suelen servir frios.

Plato Lu niurou &4 ¥

Hemos encontrado cuatro traducciones de este plato en el corpus:
«ternera» (reduccion); «ternera seca» (traduccion errdnea); «ternera
marinada» (traduccion errdnea); «rodajas de ternera con salsa de soja»
(descripcion, amplificacion).

En la primera traduccién observamos que se ha omitido la técnica
culinaria. Aunque no se encuentra error en la segunda traduccion, «ternera
seca» no parece apetitosa. La tercera traduccion es literal, y, sin embargo,
la técnica de coccion es totalmente equivocada. Una traduccion
recomendada podria ser: «rodajas de ternera estofada con especiasy.

Plato Lu dachang s+

Las traducciones de este plato en el corpus son: «intestinos gruesos»
(traduccion erronea); y «tripas de cerdo cocido en especias» (descripcion).

El ingrediente dachang x fi significa literalmente «intestinos
gruesos», y en este caso se refiere especificamente a los de cerdo. La
traduccion «tripas de cerdo» es correcta, mientras que la primera
traduccion «intestinos gruesos» no parece muy apetecible. En la segunda
traduccion se describe la técnica de coccion como «cocido en especiasy,
que seria correcta, si bien «estofado» seria mas preciso. Una traduccion
recomendada podria ser: «tripas de cerdo estofado con especiasy.
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5. CONCLUSIONES

En este articulo se han presentado en espafnol una amplia variedad de
técnicas culinarias chinas. Se ha mostrado que existen técnicas que no
tienen una equivalencia exacta en espafiol y no se pueden traducir con un
unico verbo de accion (asar, freir, etc.), sino que requieren una descripcion
de la técnica, ya sea para indicar que el plato tiene mas o menos caldo,
contiene unos ingredientes determinados, se emplea una cantidad de aceite
determinada o bien la coccidn tiene un tiempo definido, etc. El mayor o
menor detalle de las descripciones en la traduccion dependera de la funcion
de la traduccion, puesto que la traduccion para un cocinero no seria la
misma que para los clientes del restaurante.

Cabe sefialar que las numerosas traducciones erroneas o mal
expresadas del corpus pueden influir de manera negativa en la percepcion
de calidad del restaurante por parte de los clientes. Nos ha sorprendido
mucho encontrar errores de todo tipo en los menus reales de los
restaurantes: desde errores de concordancia, falta de preposiciones y de
articulos, errores ortograficos, etc. La técnica de traduccion mas observada
en el corpus es la traduccion literal. Esta literalidad presenta
inconvenientes porque a menudo provoca malentendidos y equivalencias
erroneas.

En este articulo hemos mostrado ademas que no seria suficiente
emplear un diccionario bilinglie para traducir las técnicas, porque estas
tienen muchos matices y es mejor conocer primero el proceso de
elaboracion y los pasos que incluyen cada una de las técnicas. Como
hemos visto, una traduccion tan sencilla como «frito», puede no ser
precisa.

Traducir correctamente las técnicas, y por supuesto, los platos en
general, permite transmitir la riqueza gastrondémica china y entender mejor
la elaboracidon y composicion de los platos. Precisamente porque muchos
platos son «exoticos» para los clientes, la denominacion del plato es
esencial para entender su composicion y elaboracion. Ademas, conocer
mejor la gastronomia china es una manera de conocer mejor la cultura
china.

El articulo propone ademas traducciones recomendadas que, a la vista
de la baja calidad general de las traducciones del corpus de ments reales,
pueden ser muy utiles y merecen ser divulgadas, si bien somos conscientes
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de que una de las limitaciones del articulo es la lista limitada de platos que
se incluyen.

Como vias de divulgacion y transferencia de los resultados de este
articulo, se podria pensar en maneras de hacer llegar estos platos a los
restaurantes. Por ejemplo, mediante la elaboracion de folletos para los
restaurantes, o bien una pagina web con la lista de estos platos. También
en el futuro se podria crear una app para movil con las traducciones y fotos
de platos de restaurantes que deseen promocionar dicho plato en esta app,
entre otras iniciativas.

Esperamos que este articulo anime a otros investigadores a explorar la
traduccion de técnicas culinarias en otras combinaciones lingiiisticas, y
también a explorar otros elementos culinarios que merecen atencion mas
alla de las técnicas culinarias.
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