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Resumen: En la actualidad el turismo gastrondémico se esta consolidando como un
negocio emergente que atrae a millones de turistas. A menudo, estos turistas buscan
restaurantes que ofrezcan una experiencia gastrondmica diferenciada. Entre estos
restaurantes encontramos Noor Restaurant, el proyecto del chef Paco Morales, que
ofrece a sus comensales una cocina de vanguardia inspirada en diferentes siglos de
al-Andalus. De esta manera, se adentra en un terreno de interculturalidad que se
verd reflejado en sus cartas. Por este motivo, en el presente trabajo pretendemos
ofrecer, en primer lugar, una aproximacién al turismo gastronémico para,
posteriormente, presentar un estudio de los culturemas que encontramos en dichas
cartas.

Palabras clave: Noor Restaurant, Coérdoba, al-Andalus, turismo gastrondmico,
terminologia gastronémica, traduccion agroalimentaria, culturemas.

Abstract: Nowadays, gastronomic tourism is increasing as an emerging business,
attracting millions of tourists. These tourists often seek for an innovative gastronomic
experience. And we found Noor Restaurant, Paco Morales’ project, amongst the
restaurants that offer an unique culinary experience. Noor offers an avant-garde
cuisine inspired by different centuries of Al-Andalus. In this way, Noor’s immerse
itself into a cultural domain that will be reflected in its menus. For this reason, this
work aims, first, to do an approach to gastronomic tourism and, subsequently, a
study of the culturemes that could be found in these menus.

Keywords: Noor Restaurant, Cordoba, Al-Andalus, gastronomic tourism,
gastronomic terminology, agri-food translation, tourist translation, culturemes.

Estudios Franco-Alemanes 9 (2017), 33-43


mailto:z72elels@uco.es

34 SABAH EL HERCH MOUMNI

Introduccion

La gastronomia de un pais es el reflejo de una sociedad, de su cultura, sus
creencias y sus costumbres. Asimismo, representa el resultado de la
convivencia entre las diferentes civilizaciones que se han ido conformando y
sucediendo a lo largo de los siglos. Por lo tanto, la gastronomia actual de un
pueblo evidencia el desarrollo y la capacidad creadora de dichas
civilizaciones. Como resultado de ello, no es de extranar que la terminologia
gastrondmica que encontramos en la actualidad posea su propia historia.

El traductor que se enfrente a textos gastronomicos ha de tener en cuenta
la implicacién lingiiistica e intercultural que conllevan, ya que solo de este
modo podra trasladar de forma acertada el contenido de una lengua origen a
una lengua meta.

Partiendo de estos presupuestos, pretendemos, tras presentar un breve
acercamiento al sector turistico en Espafia, y al auge del turismo
gastrondmico en particular, exponer la traduccién al francés de una serie de
preparaciones culinarias del restaurante cordobés Noor, el cual obtuvo dos
estrellas Michelin gracias a su propuesta de rescatar la cocina de la Cérdoba
califal. Del mismo modo, realizaremos un estudio de los culturemas
presentes en dichas preparaciones, pues servird para el entendimiento del
plato en su totalidad. El presente trabajo pretende sentar las bases para un
estudio mas amplio y detallado de este tipo de culturemas gastrondmicos.

Asimismo, este estudio se realizara partiendo de la siguiente hipdtesis:
los culturemas se utilizan en la carta de Noor Restaurant como un
instrumento de exotismo, exclusividad y distincion, que servird para la
creacion de una identidad propia del restaurante.

1. El sector turistico en Espafia

El turismo se ha convertido en las tltimas décadas en uno de los sectores
econdmicos que crecen con mayor rapidez en el mundo y es, ademas, un
sector en auge en Espafia. A pesar de haber sufrido un declive en 2009
debido a la crisis economica global, en 2010 se recuperd rapidamente y
continta creciendo en la actualidad.

El auge del que goza este sector se puede observar en las cifras que ofrece
el Instituto Nacional de Estadistica, segiin las cuales Espafia recibié 75,3
millones de turistas extranjeros en 2016, convirtiéndose asi en un sector
clave para la economia espafola.
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2. El turismo gastrondémico

El turismo gastronomico se ha convertido en un negocio cada vez mas
prometedor atrayendo a un gran niimero de viajeros, tanto nacionales como
internacionales, que conciben la gastronomia como un interés turistico.

De hecho, la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) ya sefialaba en el
Global Report on Food Tourism el estrecho vinculo existente entre el turismo y
la gastronomia. Esto se debe a que, a menudo, las actividades que llevan a
cabo los turistas giran en torno a degustar la gastronomia del lugar visitado.

2.1. Las motivaciones del turismo gastrondémico

Por lo general, las actividades que impulsan al turista a realizar un viaje
suelen ser diversas: visitar monumentos, lugares historicos, entre otros
muchos. No obstante, si nos situamos en el turismo gastrondmico, habria
que distinguir, tal y como lo hace Torres Bernier (2003: 305), entre los turistas
que «se alimentan» y los que «buscan comida». Los primeros no conciben la
gastronomia como un factor decisivo para llevar a cabo el viaje y, por ello, lo
colocan en un rango de menor importancia. Por otro lado, frente a este tipo
de turista encontramos a aquellos para quienes la gastronomia de un lugar
es el principal atractivo para realizar el viaje. Sirviendo como ejemplo de
estos ultimos encontramos los clientes del Noor Restaurant, quienes hacen
sus reservas con meses de antelacion y vienen a Cérdoba con el tnico
objetivo de disfrutar de una experiencia gastronomica novedosa y
diferenciada.

Del mismo modo, creemos necesario considerar la distincion que realiza
Fields (2002: 37- 40) sobre las cuatro motivaciones gastronémicas que llevan
al turista a viajar y que son esenciales para comprender el turismo
gastrondmico en si. Estas motivaciones son las siguientes:

e En primer lugar, Fields sefiala las motivaciones fisicas. Estas se
relacionan con el hecho de concebir la comida como un acto
natural para el ser humano y, por lo tanto, estan sujetas a
necesidades que no son satisfechas en el dia a dia como, por
ejemplo, probar nuevas comidas.

e En segundo lugar, encontramos las motivaciones culturales. En
este caso, la gastronomia se percibe como un factor clave para
conocer la cultura y la sociedad del lugar visitado. Por este
motivo, el turista busca conocer lo auténtico de la cultura del
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lugar a través de su gastronomia. Este tipo de experiencia se
complementa con, por ejemplo, la compra de productos
alimentarios tipicos.

e En tercer lugar, se establecen las motivaciones interpersonales.
Estas motivaciones aluden al hecho de que, normalmente, la
mayoria de las personas realizan viajes en grupo, por ello, la
gastronomia cumple una funcion de socializacion.

e Por ultimo, cabe destacar aquellas motivaciones que vinculan el
paladar con el estatus y el prestigio. De este modo, el turista
buscara una separacion del «turismo masivo» y sera importante
para €l los restaurantes que, generalmente, son recomendados
por guias como, por ejemplo, la Guia Michelin. Esto se debe a
que dichos restaurantes garantizan calidad y estan asociados a
personas de «determinada posicion».

3. La nocion de culturema

Los traductores se enfrentan constantemente a grandes desafios
traductoldgicos donde los culturemas entrafian, en muchas ocasiones, la
mayor dificultad. Estos culturemas o elementos culturales acentian esta
dificultad, tanto por su caracter tradicional como por el vinculo que poseen
con la cultura de la que proceden.

El articulo de Nida (1945) Linguistic and Ethnology in Translation Problems
marcard el inicio del estudio de los elementos culturales como uno de los
problemas clave de la traduccion. Ademds, este autor distingue cinco
ambitos en los que se pueden producir implicaciones culturales y, por lo
tanto, retos traductolégicos: ecologia; cultura material; cultura social; cultura
religiosa; cultura lingiiistica.

El estudio de los culturemas, a raiz del articulo de Nida, ha sido
abordado por diversos autores que han dado lugar a grandes aportaciones
en torno a este campo tan complejo.

Precisamente por la complejidad que supone el término de «culturema»,
creemos fundamental mencionar la definicion que realiza Molina Martinez
(2001: 89) del mismo ya que es considerada, por diversos autores, como una
de las mas completas:

Entendemos por culturema un elemento verbal o
paraverbal que posee una carga cultural especifica en
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una cultura y que, al entrar en contacto con otra cultura,
puede provocar una transferencia nula o distinta al
original (Molina Martinez 2001: 89).

Prueba de dicha complejidad es la dificultad de traduccién que suponen
estos culturemas. Por este motivo, Hurtado Albir (2001: 614-615)
mencionaba seis elementos que condicionan la traduccién de estos
culturemas, a saber: «el contacto entre las dos culturas, el género textual en
que se inserta, la funcion del culturema en el TO, la naturaleza del
culturema, las caracteristicas del destinatario y la finalidad de la
traduccion». Por consiguiente, esto no hace sino corroborar, tal y como hace
la autora, que no existen soluciones univocas para la traduccion de los
culturemas, sino que se baraja un abanico de posibilidades que atenderan a
diferentes factores concernientes a la traduccion. Hurtado Albir (ibid.: 615).

Por otro lado, el traductor ha de ser consciente de que los culturemas no
se limitan tinicamente a la terminologia, sino que engloban una serie de
aspectos como pueden ser las preferencias en cuanto a gusto por una
sociedad frente a otra, por ejemplo, es bien sabida la preferencia que se
tienen algunas culturas por los sabores dulces o agridulces. Por esta razoén, a
la hora de traducir un texto gastrondmico, el traductor ha de ser consciente
de la receptividad o choque cultural que pueda entrafiar su traduccién.

4. Alta cocina andalusi: propuesta de traduccion y estudio de culturemas

En Noor Restaurant se emprende un viaje histdrico en el que la cocina
arabe sera el elemento catalizador para recuperar la cocina hispano-
musulmana. Esto nos adentra en un ambiente de interculturalidad en el que
el papel del traductor serd mucho mas evidente. En el caso de Noor, la carta
redactada en espariol incluye transcripciones del drabe que hacen referencia
a diferentes preparaciones culinarias propias del siglo X de al-Andalus. Por
lo general, al enfrentarnos a la traduccion de textos cuyas culturas y lenguas
son tan diferentes, como pasa con el arabe (lengua semitica) y el espafiol y el
francés (lenguas romances), el traductor debe tomar el papel de mediador
cultural por el alto contenido de culturemas con los que deba lidiar.

Antes de exponer las propuestas de traduccion y el estudio de
culturemas, creemos basico considerar una serie de aspectos que, ademas de
los anteriormente mencionados, influiran de manera directa en la traduccion
final de las preparaciones que figuran en la carta de Noor Restaurant.
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La carta de la que hemos extraido las preparaciones culinarias abajo
mencionadas se cred tomando como inspiracion la cocina andalusi del siglo
X. Por lo tanto, el traductor ha de ser consciente de que solo una
documentacion exhaustiva le permitira adentrarse en dicho siglo califal y,
por consiguiente, en las peculiaridades alimentarias presentes en el mismo.
Aspectos como la inexistencia del cacao o el tomate en este contexto
histdrico, nos hard entender la naturaleza misma del restaurante y, por lo
tanto, llevar a cabo una traducciéon mas rigurosa.

Cuando nos enfrentamos a este tipo de textos, los términos
«domesticaciéon» y «extranjerizacién», presentados por Venuti (1995:20),
toman un papel imprescindible para el desarrollo de nuestro trabajo.
Mientras que la «extranjerizacion» esta orientada por la cultura de la lengua
de origen, en la «domesticacién» se produciria el caso contrario: el traductor
debe minimizar las extrafiezas del texto origen para el receptor. En nuestra
traduccidn, como es ldgico, optamos por la «extranjerizacion» ya que el
factor del exotismo representa en si mismo la esencia del texto y es, ademas,
uno de los «elementos» que diferencia al restaurante. No conservar en la
traduccion meta el exotismo que se pretende en el texto origen seria perder
el trabajo de fondo realizado por historiadores, investigadores y traductores
de Noor.

Otro de los factores en el que hemos hecho hincapié a la hora de realizar
la traduccidn es la concepcién de la carta de este restaurante como un
elemento sugestivo. Normalmente, es cierto que las traducciones de las
cartas se realizan para mostrar al comensal la preparacion que va a
consumir; sin embargo, hay un gran nimero de restaurantes, como Noor
Restaurant, que no pretende exponer la totalidad del plato, sino que evocar
diferentes sensaciones e, incluso, «seducir» al comensal. No obstante, esto no
excluye el hecho de que los culturemas requieran de una explicacion una vez
el comensal visualice la preparacion gastronomica, ya que solo de esta
manera entendera el plato en su conjunto. En este caso, el traductor debe
hacer uso de determinadas técnicas de traduccion —en nuestro caso
principalmente la descripcion— para descubrir el plato al comensal. Estas
descripciones en ningiin momento apareceran en la carta, sino que el
camarero sera el encargado exponerlas ante el comensal; asi como explicar el
plato en su totalidad haciéndose el portavoz del traductor, el historiador y el
documentalista.
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Por otro lado, el hecho de hacer al comensal participe de una experiencia
culinaria, cultural e histdrica nos sitia en un contexto de «exclusividad» que
el traductor deberd tener en cuenta a la hora de realizar la traduccién.

Finalizada esta introduccién, presentaremos, a continuacién, la
traduccion inversa espafiol-francés de cuatro preparaciones culinarias que
hemos considerado pertinentes, ademas de ofrecer un estudio descriptivo de
los culturemas presentes en las mismas:

Ejemplo 1
Denominacién del | Mirkas de perdiz con escabeche de rosas
plato
Traduccion al | Mirkas de perdrix avec 'escabéche des roses
francés

Este primer plato es uno de los aperitivos que se presentan en la carta de
Noor. Destaca el contraste entre la rosa y el mirkas de perdiz, este tltimo en
forma de albéndiga.

El término mirgas o mirkas es el primer elemento que atrae nuestra
atencién, como hispanohablantes, al leer la denominacién del plato. Garcia
Sanchez (1986: 257) define esta preparacion culinaria andalusi como una
«especie de embutido o longaniza, a base de carne picada mezclada con
mucha grasa y especias; una vez mezclados bien todos los ingredientes, se
metian en una tripa y se freian». Asimismo, esta autora (ibid.) afiade que se
encuentran numerosas referencias a este tipo de embutido en obras
andalusies, indicando asi el afan que habia por esta preparacion.

Actualmente, el mirgas se sigue preparando en los paises del norte de
Africa, especialmente en Ttnez y Argelia, tal y como lo exponian las recetas
medievales. Es mads, esta receta también goza de gran popularidad en paises
europeos como Francia y Bélgica, donde encontramos un gran nimero de
poblacién procedente del Magreb.

En Noor Restaurant se conserva esta preparacion medieval, pero
podemos observar como el mirgas toma otra forma, la de una albdndiga.

En segundo lugar, encontramos el «escabechel». A simple vista, se nos
podria escapar la importancia que tenia esta preparacion gastronémica en al-

1Etimologia de este término disponible en: http://dle.rae.es/?id=G5Ltbth.
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Andalus, siendo una de las formas mas utilizadas para conservar los
alimentos, sin obviar, ademas, que el término etimoldgicamente encuentra
sus origenes en el drabe y en el persa.

Ejemplo 2

Denominacién del | Puerta del perdén, arenque ahumado y limén
plato quemado

Traducciéon al | Porte du Pardon, hareng fumé et citron brtilé
francés

Este plato es un claro homenaje a la puerta principal de la Mezquita-
Catedral de Cordoba. Dicho homenaje queda reflejado a través de los
detalles ornamentales presentes en el crujiente que constituira la base de esta
preparacion y que llevara por nombre: «Puerta del Perdén». A este crujiente
acompafan, en su parte superior, diversos ingredientes.

Por otro lado, el segundo elemento que queremos destacar es la
presencia, nada trivial, del limon en esta preparacién, ya que si nos
remontamos a la historia veremos que fueron los drabes quienes
introdujeron el cultivo de citricos en al-Andalus.

Ejemplo 3
Denominacién del | Karim, meldon de otofio, erizo del Sahara y
plato orégano fresco
Traduccién al | Karim, melon d’automne, hérisson du Sahara et
francés origan frais

Este tercer plato estd formado por una base de crema (karim) de pifiones
tostados a la que se le afiade otras elaboraciones culinarias que realzan su
textura y sabor.

El término que mas destaca en la denominacién de este plato es karim,
transcripcion del arabe que puede significar a la vez «crema» y «generoso».
El juego de palabras que se pretende con este término («generoso de
pifiones» o «crema de pifiones») deja entrever, por un lado, uno de los
elementos que definen por excelencia la cultura arabe y que en Noor se
desea destacar: la generosidad.

Estudios Franco-Alemanes 9 (2017), 33-43



Turismo y traduccion gastrondmica: estudio de las cartas del restaurante cordobés Noor... 41

Por otro lado, destacamos la peculiar colocacion «erizo del Sdhara» que
hace referencia a un tipo de cereal llamado teff, cultivado principalmente en
los pafses del Cuerno de Africa. Este cereal, al cocerse, aporta al plato una
textura singular parecida a aquella de las huevas.

Ejemplo 4
Denominacion del | Furniyya de algarroba y su corteza
plato
Traduccién al francés | Furniyya de caroube et son écorce

Este dltimo plato, cuyo ingrediente principal es la algarroba, es uno de
los postres del restaurante. Se trata de un bizcocho horneado de algarroba al
que se le afiaden otras preparaciones culinarias. En el siglo X de al-Andalus
aun no se habia descubierto el cacao; sin embargo, el uso de la algarroba era
bastante usual, y de ello queda constancia en las obras de diferentes médicos
como Abulcasis o al-Razi, quienes le atribuian propiedades medicinales.

El primer término que resaltamos por su peculiaridad es furniya. Esta
preparaciéon se remonta al siglo X, apareciendo reflejada en el Tratado de
cocina de Ibn Sayyar al-Warraq, editado en Helsinki en 1987 de la mano de
Kaj Ohrnberg y Sahban Mroueh, y traducido al inglés por Nawal Nasrallah
en 2007. En esta obra, la furniya se describe como una especie de bizcocho al
horno, denso, redondo y abovedado en el centro. De hecho, la raiz de este
término proviene del drabe furn que significa «<horno», haciendo referencia al
modo de coccidn de dicha elaboracion.

El traductor ha de tener en cuenta que, en la actualidad, como es logico,
no es usual encontrarse este término gastronéomico en el mundo arabe con la
misma concepcidn que se tenia de él en el siglo X, sino que la imagen mental
que le producira al comensal que conozca la lengua arabe sera general, ya
que podra entender el término como una simple preparacién realizada al
horno.

Conclusiones

Una vez finalizada la traduccién y el estudio anterior, extraemos las
siguientes conclusiones:
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1. En primer lugar, vemos reflejada la clara necesidad de un
traductor, investigador e historiador en la creacion misma de las
cartas del restaurante Noor. Estos profesionales desempenaran
un papel clave de documentacion, localizacién, transmision y
mediacion.

2. Por otro lado, hemos constatado que la presencia de culturemas
en las cartas de Noor Restaurant es practicamente natural. Por
ende, el traductor debe realizar una traduccion conforme al
objetivo del texto origen, es decir, conservando ese exotismo que
se pretende mediante el uso de los culturemas que, ademas,
otorgan distincion y exclusividad a este restaurante. Esta
presencia natural de elementos culturales afirmaria y reforzaria
la hipétesis de la que partiamos.

3. Asimismo, el traductor que se enfrenta a este tipo de cartas de
restaurante, donde la historia cobra tanta relevancia, es
primordial situarse en el contexto histérico del que es objeto la
carta, en nuestro caso el siglo X de al-Andalus. Esta inmersién
historica y cultural solo serd posible mediante una exhaustiva
documentacion.

4. Finalmente, queremos hacer hincapié en la importancia de que el
traductor posea una competencia lingiiistica dptima, sobre todo,
si hablamos de traducciones inversas.
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