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TEXTO Y CULTURA EN LA COCINA TiPICA CARTAGENERA Y UNA
PROPUESTA DE ENSENANZA DEL LEXICO EN ESPANOL COMO

LENGUA EXTRANJERA'

RESUMEN

En este trabgo se identifican algunos saberes y comportamientos socio-culturales
codificados en la estructura textual de algunas recetas de la cocina criolla cartagenera, y se
proponen que sus resultados |os usen |os profesores de espaiol como lengua extranjera, para
ensefiar €l [éxico y la cultura de esa cocina. Los datos del estudio o constituyeron un grupo
de recetas del libro “Cocina criolla cartagenera de Vedda Veddd”. Parala descripcién de los
datos se acudid a teorias y metodologias desde la Linglistica Sistémica Funcional. Los
resultados muestran que € analisis del texto da pistas sobre |os contextos en que se produce
y pueden ser aprovechados para ensefiar espafiol como lengua extranjera; ésta sugerenciala
hacemos como linglistas que estan en capacidad de proponer sus investigaciones para fines

aplicados.

PRIMER CAPITULO

1-Planteamiento del problema, justificacién, objetivos y antecedentes

! Este trabajo se enmarca en el proyecto El caribe colombiano como componente intercultural en espafiol
como lengua extranjera, presentado por el grupo TEXCULTURA-caribELE.



Cuando se habla de las formas de identidad de las comunidades, se hace alusion alo que
Lakoff (2006) denomina identidades mayores, es decir, |os aspectos méas generales como €
género, larazay lapreferencia sexual. No obstante, laidentidad de las comunidades también
puede incluir aspectos individuales o identidades menores, como es e caso de los estilos de
vestir, las preferencias musicales y € gusto en e consumo y preparacion de los alimentos.
Los alimentos hacen parte de la identidad menor y sefida |lo que podemos y no podemos
comer, qué tipo de comidas llevan prestigio, por qué rechazamos o preferimos a otros por o
gue comen, etc. en e Caribe decimos, por g emplo, que la comida “cachaca” es insipida o
que preferimos el mote que se prepara en Cartagena al que se prepara en Coérdoba. El chef
Andrew Zimmern identifico al Caribe colombiano a través de lo que comid, en una de sus
correrias en donde visitd a Cartagena y ciudades vecinas; dijo “Es una comida humilde y
muy buena. Reflgja mucho la cultura colombiana. Pude sentir € olor al maiz frito, a aji
picante, pero ademas senti el olor a la calle y el océano que se movia muy cerca de ese lugar”

(Diaz, 2014).

Con todo esto, se plantea que |os aspectos relacionados con la cocina de una comunidad,
pueden dar a conocer saberes y comportamientos de esas comunidades y una forma de
acercarse alacocinaesatravés delasrecetas; en ese sentido esvaido formularse lasiguiente
pregunta de investigacion: ¢Qué saberesy comportamientos socialesy cultural es se codifican

en la estructura semantica de las recetas de cocinatipica del Caribe colombiano?

Pero, ademas, nuestro trabgjo tiene un fin didactico y es que esos saberes y |os textos que
los expresan (es decir, las recetas), sean usados por los profesores de espafiol como lengua

extranjera (ELE); por eso también formulamos la siguiente pregunta de investigacion: ¢Qué



sugerencias pueden hacerse alos profesores de ELE para que lleven alas aulas los textos y

rasgos de la cultura expresados en las recetas de cocinatipicadel Caribe colombiano?

Como lo dijimos antes, la cocina puede identificar a las comunidades; en ese sentido,
estudiar los aspectos relacionados con ella puede contribuir a conocimiento de esas
comunidades y, asi, entender los motivos por los que se hace o0 se dicen determinadas cosas.
Este conocimiento de las comunidades adquiere mayor importancia, si lo debe adquirir un
extranjero que aprende nuestra lengua, porque, como bien se sabe, aprender una lengua es

aprender una cultura.

Por esas razones se justifica nuestro trabgjo; primero, porque damos a conocer aspectos
de nuestra cultura en relacion con las comidas y la cocing; y segundo, porgque esos aspectos
de la cultura junto con la descripcion de las recetas como textos, pueden utilizarse por los

profesores de ELE.

A partir de las anteriores consideraciones, nos formulamos | os siguientes objetivos:

Identificar algunos saberes y comportamientos sociales y culturales codificados en
algunas recetas de cocinatipica, mediante un andlisis textual y semantico, para dar a conocer
aspectos que hacen parte de las formas de identidad de las comunidades del Caribe

colombiano y proponer los resultados alos profesores de ELE.

Describir las dimensiones experiencia y textual de las recetas de cocina aparecidas en €l

libro “Cocina criolla cartagenera de Vedda Vedd4”. Identificar parte del 1éxico culinario



asociado con los productos o ingredientes y con las formas de cocinar los alimentos que
aparecen en las recetas de cocina. Reflexionar sobre la relacion de las recetas de cocina con
la sociedad y la cultura del caribe colombiano. Sugerir € uso de los resultados para que €

profesor de ELE los aproveche en sus clases.

Como antecedentes a nuestro trabajo encontramos que en nuestro pais se han escrito
varios ensayos sobre las comidas tipicas y su relacion con las culturas, por gemplo, la
compilacion en Cocinando en el fogén de las identidades. comidas, saberes, regiones.
Salazar (2010). Para nuestra region encontramos los articulos La gastronomia de
Barranquilla por Eduardo Rodriguez y El duende de una cocina por Blanco Lacydes. Mas
especificamente en Cartagena, encontramos € articul o escrito por € profesor Ricardo Chica
(2010), El cocinar en los sectores populares de Cartagena, en donde plantea como objetivo
construir el performance de las fritangueras de Cartagena a partir de la culinaria desde la
perspectiva femenina. Este trabajo tiene un método etnogréfico, busca rastrear |0s aspectos
culturales arraigados en la culinaria de las mesas de frito y, responde a las preguntas de
quiénes son las fritangueras; cdmo se apropian del espacio, |o redaboran y |0 resignifican en
el escenario de las mesas de fritos y cdmo transmiten ese conocimiento. El resultado fue que
las fritangueras construyen una estructura social através de su cocinar: lamujer es vista con
tenacidad para mantener la economia de su familia. Esta préctica es vista més alé de lo

culinario y se postula como referente de una sabiduria popul ar.

Consultamos, ademés, sobre e modo como se ha estudiado desde lalingliistica las recetas
de cocina. Cruz (2013), en La funcion ideacional del lenguaje en las recetas de Apicio, este

trabgjo tienen como objetivo “analizar la metafuncion ideacional del lenguaje en textos
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culinarios, tal y como o proponen Halliday y Matthiessen (...) [ Su método fue] establecer €
dominio especifico de las recetas, describir las categorias de figuras y secuencias que
predominan en e texto” (p 153). El resultado fue (1). En las recetas predomina las
operaciones que implican un cambio de estado; € participante esta constituido por los
ingredientes; las circunstancian tipicas son de lugar, modo y acompafiamiento. (2) existen
figuras de hacer y suceder para expresar procesos material es, estos procesos estan asociados
con un participante “actor” y otro llamado “meta”; se dan circunstanciales de modo, lugar y
compafia Lasfiguras de ser establecen unarelacion de identificacion o atribucion entre dos
entidades, se utilizan cuando € escritor le explica a cocinero la finaidad de su

procedimiento.

Otro de los antecedentes (referentes investigativos) en |os que se apoya este trabajo, es el
articulo El lenguaje técnico de un recetario de cocina, de Camarasa, (1982), donde muestra
el andlisis de la narrativa popular de un recetario; analizan los titulos basados en la ausencia
0 presencia de sintagmas nominales y verbales y, en correlacién con las demas recetas. Los
resultados fueron una estructuravisual delostitulos que sefialalaimportanciade cadareceta,
ademaés se encontrd que la mayoria de | os titul os estaba conformado por un solo sintagmay
gue estos mostraban tres tipos de estructuras. @) determinante, nlcleo, adyacente b) nicleo
solo con expansion aditiva o explicacion c) nlcleo y adyacente (contiene: nlcleo y adjetivo,
nicleo e indice preposicional). En los articulos resefiados no encontramos explicita la
relacion entre €l texto y la cultura; es decir, unos se ocupan de los aspectos culturales de la
cocina y otros de los aspectos textuales de las recetas, nosotros intentamos unir los dos

aspectos.



11

En lo referente a introducir estos temas en ELE, encontramos que las cocinas, los
alimentos y sus aspectos culturales son frecuentes en la ensefianza de espariol como lengua
extranjera; asi seve en, por gemplo, en Baz (2003) La interculturalidad en la clase de ELE.
Estudio de campo, de Antxon Alvarez. jCocina |a tortilla espafiolal De Ramos (2009). En
nuestro pais, algunas Universidades incluyen el tema, ensefidndoles a los extranjeros a

cocinar comida colombiana.?

En Cartagena, encontramos que la Universidad Tecnoldgica, en los cursos de ELE ofrece

charlas sobre € tema®, pero en ninguna de las propuestas antes mencionadas encontramos

una como la que nosotros planteamos en este trabajo, es decir, la de enlazar los textos con

|os contextos.

CAPITULO 2

2-MARCO TEORICO

2.1-LA LINGUISTICA SISTEMICA FUNCIONAL (LSF) Y EL ANALISISDE TEXTOS

“La LSF asume € lenguaje como un recurso para construir e interpretar significados en

contextos sociales” (Ghio & Fernandez, 2005, p 11). La LSF concibe la lengua como

2 yéase por ejemplo
http://www.citytv.com.co/videos/313508/mujer-en-la-candelaria-ensena-sobre-comida-colombiana-a-
extranjeros

3como puede deducirse de: “El curso de Espafiol para extranjeros contempla visitas a sitios de interés
turistico e historico, clases de baile y cocina tipica cartagenera, éstas ultimas con la colaboracién del SENA
http://www.mineducacion.gov.co/cvn/1665/article-125893.html
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conocimiento, esto tiene que ver con la estructura bioldgicadel cerebro; pero también con €
conocimiento individual, € cua no es mas que una extension de la participacién en un grupo

social.

De aguna manera, este enfoque implica reconocer que la posbilidad (el potencial) del
individuo para interactuar con otros supone cierta base biolégica comun en la constitucién
interna de la propia especie humana (el funcionamiento neuronal); pero, a mismo tiempo
implica que, para que € cerebro pueda realizar este procesamiento linglistico, es
imprescindible que se produzca la comunicacion, lainteraccion con otros. (Ghio & Ferndndez,

2005, p 13).

Para Halliday (1982) la estructura social como red de funciones esta conformada por
campo (tipo de actividad social), tenor (papeles que desempefiamos en o social) y modo
(manera como se presenta el discurso); esta estructurasereflgjaen e lengugje através de la
estructura semantica en: ideacional (cémo visionamos el mundo, la concepcién del mundo
de un grupo puede parecer absurdo para otro grupo social, pero tiene una légica) ,
interpersonal y textual (texto es toda produccion discursiva que yo establezca con otros,
puede ser oral 0 escrita). Ampliaremos las nociones de funcién ideacional y textual porque

son las que usaremos en nuestro andlisis.

Halliday (citado por Martinez, 2007) dice que € significado ideacional es la
representacion de la experiencia: nuestra experiencia del mundo que nos rodea, y también
dentro de nosotros, e mundo de nuestra imaginacion; es significado en e sentido de

‘contenido’. La funcion ideacional de la oracion es lade representar o que en € sentido mas
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amplio podemos denominar ‘procesos’: acciones, acontecimientos, procesos de concienciay
relaciones: “Cualquier experiencia (...) se puede representar semanticamente a través de una
figura. Unafiguraesta compuesta por € ementos. @) un proceso que se desarrolla através del
tiempo, b) un participante directamente relacionado con el proceso y c) cuaquier
circunstancia concomitante” (Cruz, 2013: 154). Por otra parte, los participantes, se realizan
por frases nominalesy, aveces, por frases preposicionales; pueden ser una persona, un lugar
0 un objeto. Las circunstancias se realizan por frases adverbiales, preposicionalesy, aveces,

nominales. (Butt, 2000).

Los procesos se realizan gramaticalmente por los verbos pueden ser de varios tipos:
materiales, mentales, comportamental es, etc. Nos detendremos en |os materiales porque son
los que aparecen en las recetas de cocinas. Los procesos materiales son los del hacer (los

mentales son los del sentir). Albertuz (2007), clasifica estos procesos del siguiente modo:

Macroclase Clase sub clase Ejemplo
Espacio Generd Mover, girar
Desplazamiento Ir, andar, llevar
Localizacion Poner, pender
Postura-posicion Sentar, agachar
Orientacién Sefaar, apuntar
Manera movimiento Aletear, mecer
Union Juntar, ahadir
Proceso Cambio Generd Pintar, cocinar
material Creacion Crear, fabricar
Destruccién-Consumo Comer, gastar, eliminar
Modificacion Romper, secar, hervir
Cuidado personal Lavar, cepillar
Hecho Generd
Meteorologia Llover, atardecer
Emision Brillar, emitir
Contacto Golpear, tocar




14

Control Agarrar, coger
Uso Emplear, usar
Sustitucién Reemplazar, suplir
Actividad Trabajar, actuar
Competicion Luchar, vencer

Seguin la anterior clasificacion, las recetas de cocina pertenecen a la clase cambio y a la

subclase modificacion.

Respecto ala funcion textual, Halliday (citado por Martinez, 2007) dice que se centraen
el modo como € texto es presentado de manera ldgica y coherente. Es posible reconocer
patrones textuales, por gjemplo, narrativos, argumentativos o procedimentales; Buitt, et.al.
(2000: 145) proponen €l siguiente g emplo de un texto procedimental:

Mango salad

Peel the mango and cut into 1 cm cubes. In the bowl from which you will serve the salad
lightly beat t hi yoghurt until creamy. Add the chilli, salt and sugar. Put the mango on top
of the yoghurt. Heat the ail in alittle pan, and when hot put in the mustard seeds. They will
start popping within seconds. Immediately put in the dried red chilli. As it darkens add the
chopped shallots. Stir, and fry until the shallot is just browned. Pour quickly over the bowl
of mango and yoghurt. | don't mix the salad together asit looks beautiful asis - the red chilli
and black mustard seeds glisten on top of the luscious golden mango, which isin turn set off
by the creamy yoghurt below

Process. Pedl, cut, add, place, heat, stir, fry, pour
Circumstance: In the bowl! from which you will serve the salad, when hot, Immediately,
Asit darkens, until the shallot

Participant: They, |, it, the red chilli and black mustard seeds, which

Como se evidenciaen e anterior ggemplo, € texto procedimental es una receta de cocina

en la que se pueden reconocer 10s procesos, dados por os verbos usados en las recetas; las
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circunstancias, dadas por |os modos, lostiempos, etc. de coccidn, y |os participantes, esdecir,

los ingredientes.

2.2-LASRECETAS DE COCINA COMO TEXTO

De manera general, |as recetas son textos con los que se pretende instruir a alguien para
realizar 0 alcanzar una meta; en este tipo de textos, no hay lugar a negociaciones, por €ello
los pasos y procesos areadlizar son presentados a manera de érdenes u obligacion con verbos
en modo imperativos. “Instructional texts consist of sequences of instructions designed in
order to reach an objective. The author or the generator of instructional texts must follow a
number of principles to guarantee that the text is of any use. Similarly, a user must follow
step by step the instructions in order to reach the results expected.” (Aouladomar & Saint-

Dizier, 2005, p 1).

Aouladomar & Saint-Dizier utilizan la teoria de la estructura retorica (RST) de Mann 'y
Thompson para analizar 10s textos instruccionales; segun esto Gltimos autores “Rhetorical
Structure Theory is a descriptive theory of amaor aspect of the organization of natural text.
It isalinguistically useful method for describing natural texts, characterizing their structure
primarily in terms of relations that hold between parts of the text” (Mann & Thompson, 1988:

243)
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La estructura retdrica es e componente semantico que da sentido/significado a la
estructura gramatical y contribuye a realzar la produccién de respuestas/reacciones bien
disefiadas. Es decir, ayuda a describir las posibles relaciones entre |os elementos del texto de

instruccion. Aouladomar & Saint-Dizier identifican las siguientes relaciones retéricas:

Secuencia: la conexion entre acciones se da por una relacion de sucesion; no hay vinculos

notorios; no son necesarios; larelacion estemporal.

Resultado: una accion no puede comenzar antes que el resultado de otra se alcance. “Una

vez que haya sucedido X, haga Y”

Propdsito: ocurre entre una meta y la accion que se quiere alcanzar. “Haga Y para permitir

que Y ocurra”

Evaluacion: un tanto diferente alas dos anteriores, porque es posible evaluar si la accion se

hizo correctamente. “siga revolviendo para’hastalograr X (unacrema espesa)”

Limite: conecta una accion con otra satélite que representa el punto de llegada.

Accidn reduzca la salsa, satélite removiéndola punto de llegada hasta que. ..

Alternativa: conecta dos acciones alternativas; la escogencia puede depender del tema o de

la situacion misma. “Si A, hagaB osi X haga Y”

Medios: la manera de hacer una accion y los instrumentos que se necesitan para realizarlas;
se conectan con el nucleo por una relacion de medio. “debe cortar el pan con un cuchillo de

sierra”



17

Pre-requisitos. ocurre entre una accién o un objetivo y unalista de instrumentos o un set de
acciones sin las cuales la accién/objetivo no puede alcanzarse. “cambiar una rueda no es

dificil si se cuenta con...”

Opcion: unaaccion depende de larealizacion de unasituacion condicional. “pase el pescado

por carbén s usted quiere que...”

Prevencién: relacion entre una accién y una alerta; 1os satélites incluyen expresiones como

tenga cuidad o no.

Condicién: aparece cuando la accién resulta de la ocurrencia de una situacion condicionante.

“si no puede hacerlo, pregunte a...”

Co-ocurrenciaz  los nucleos estan conectados por una relacion  co-temporal.

“Simultaneamente que hace X, haga Y”

Concurrencia: ocurre entre dos acciones rivales co-temporales “haga X, al mismo tiempo,

haga Y’; si ocurre X ocurre primero, prefiéralo”

Motivacion: ocurre cuando la informacién dada en €l satélite intenta aumentar € deseo del

lector para realizar la accion. “Ya casi termina, ahora solo tiene que esperar a que X ocurra”.

2.3-EL LEXICO EN LAS RECETAS DE COCINA

El léxico es fundamental en el andlisis de las recetas de cocina puesto que puede mostrar
y transmitir los modos de categorizar y estructurar lalengua; parael andlisisdel [éxico hemos

acudido a andlisis componencial. Segin Lyons (citado por Shadid, 2000), "el andisis



18

componencial consiste en la descomposicion del sentido de un lexema en sus elementos
constituyentes'. Los lexemas pertenecen a campos |éxicos y se distinguen por sus rasgos
semanticos; ambos conceptos se definen del siguiente modo: “El campo Iéxico es la
estructura paradigmatica (...) constituida por unidades |éxicas de contenido [que] estan
relacionadas por un conjunto de rasgos semanticos comunes (...) y a la vez se diferencian
por la presencia/ausencia de por lo menos un rasgo semantico especifico” (Morales, 1992).
Por gjemplo, Shadid (2000), sostiene que “Todos los lexemas en este campo presentan
algunos rasgos comunes gue los asemeja y |os hace oponerse a otros campos léxicos. Los
rasgos comunes. son auxiliares en la elaboracion de alimentos (...), tienen mango para
utilizar con las manos (...), ninguno de ellos es eléctrico (...), operacion manual (...) todos
estos utensilios son operantes, en oposicion a los recipientes pasivos, donde reposan los

alimentos”. (p. 186). El siguiente cuadro es una muestra.

Cuadro 1
Rasgos Comunes
Mango Eléctricos Manuales Activos
Cuchara + - + +
Cucharon + - + +
Cucharita + - + +
Cucharén sopero + - + +
Molinillo + - + +
Estribo + - + +
Punzén + - + +
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Los campos semanticos asocian y organizan las unidades |éxicas, por |o que pueden ser
mas féciles de aprender por un extranjero pues no tendria que aprender listas de palabras

aisladas.

2.4-LA COCINA EN RELACION CON ELE

El tema de la cocina como saber socio-cultural aparece en el Plan Curricular del Instituto
Cervantes (PCIC), del siguiente modo:

1. Condiciones de vida y organizacion social. (...) 1.4. Comidas y bebidas. 1.4.1 Cocina
y aimentos.

El PCIC plantea que se trata de un tipo de saberes que deben adquirir quienes aprenden
una lengua extranjera porque, al mismo tiempo, estan aprendiendo una cultura. Ese
conocimiento del mundo esta basado en la experienciadel contexto en que se producen esos
referentes, ese conocimiento es de tipo declarativo; tiene que ver con creencias y valores
asociados a esos referentes; responde a preguntas como: qué es, donde, cuando, como, quieén;
consta de descripciones de categorias y formas de organizacion que la sociedad establece en
su vida cotidiana. De otro lado, los comportamientos se describen poniendo en relacion €
contenido y las situaciones de interaccion: convenciones sociales; formas de expresar los
sentimientos, etc. (Véase, PCIC, 2006, inventario Saberes y comportamientos socio-

culturales).

Como lo veremos en e punto 2.4 de este trabajo, con € andlisis del texto y del contexto de
recetas de cocina criolla cartagenera, estamos proporcionando claves para que se adquieran

conocimientos acerca de la cultura. Justificamos este aporte desde nuestra posicion de
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especialistas que nos iniciamos en € andlisis del discurso y que pueden aportar ideas a la

ensefianza de lenguas.

CAPITULO 3

3-METODOLOGIA

3.1-LOS DATOS.

Los datos de nuestro estudio los tomamos del libro Cocina criolla cartagenera de Vedda
Veddd; es |a presentacion de los saberes gastrondmicos propios de Cartagena y su cultura.
Lasrecetasfiguradas en €l texto son € resultado delamezclade diferentes culturas culinarias
como la africana, la calamari, los olores y especias del oriente traidas por 10s espafioles, los
sabores fuertes de piratas, etc. El libro esta distribuido en grupos: pescados y mariscos, fritos
y acompafiamientos, carnes, arroces, sopas Yy, dulces y postres. Del total de 60 recetas
presentadas, analizamos 15 correspondientes a 2 de fritos y acompariamientos, 3 de pescados
y mariscos, 4 de carnes (agui en este grupo estaincluido el pastel cartagenero, este deberiair

en e grupo de arroces), 1 de arroces, 2 de sopas 'y 3 de dulces.

3.2-MODOS DE ANALISIS

3.2.1ESTRUCTURA EXPERIENCIAL Y TEXTUAL DE LAS RECETAS DE COCINA

En ladescripcion del texto de cocina analizamos los niveles experiencia y textual. Como

lo mencionamos en € marco tedrico, la metafuncion experiencial se compone de procesos,
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participantes y circunstancias, es decir son relaciones sociadles que establecen unos
participantes que en unas circunstancias transmiten ideas o experiencias: “En el nivel méas
simple, el lenguaje refleja nuestra percepcion del mundo como constituido por ‘lo que ocurre’
(verbos) involucrando cosas (nombres) que pueden tener atributos (adjetivos) y que ocurren
en contextos que ofrecen detalles de lugar tiempo, manera, etc. (adverbios)”. (Thompson,

2004, p 86).

En cuanto a componente textual, se observa el modo como es presentada la informacion
gue, en nuestro caso, se dirige a alcanzar € objetivo de preparar un plato. En la descripcién
textua realizamos un andlisis retérico y otro de los adjuntos conjuntivos; en cuanto a
primero se establ ecen rel aciones entre sus componentes “estas rel aciones pueden ser Ncleo-
Satélite (en e caso de que un elemento aporte una informacion més relevante que € otro) y
Multinucleares (si ambos elementos tienen la misma importancia)” (Azarian, Da Cunha, &
Tebé). Por su parte, los adjuntos conjuntivos establecen las relaciones a nivel de la clausula
“en términos muy simples, ellos [1os adjuntos conjuntivos] muestran cdmo dos oraciones se
relacionan una con otra, mientras que las conjunciones unen dos clausulas dentro de una

oracion” Thompson, et a (2004, p 157).

3.2.2-EL LEXICO EN LAS RECETAS DE COCINA. ORGANIZACION EN CAMPOS

SEMANTICOS

El 1éxico también forma parte de la funcion experiencial puesto que transmite formas de
ver y categorizar el mundo. En este trabajo organizamos €l |éxico a partir del concepto de

campo y rasgo semantico; e andlisis consistio en relacionar los ingredientes (como
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participantes) con las formas de manipularlos (como procesos). Para la identificacion de
rasgos semanticos utilizamos los operadores o simbolos del andlisis componencial; ellos son
los siguientes:

1-El operador + (positivo) denotala presencia del componente en €l lexema, y €l rasgo
- (negativo) denota la ausenciade tal componente.

2-El operador £ indica que & componente es facultativo; e lexema puede tener €
componente, pero este no es obligatorio.

3-El rasgo 0 indica que e componente no opera en € lexema correspondiente.
El andlisis de los campos semanticos ha mostrado la existencia de una estructuraen laforma

de manipular los ingredientes.

CAPITULO4

4-RESULTADOS

A continuacion mostramos dos ejemplos del modo como describimos® |as recetas de
cocinaaparecidos en €l libro Cocinacriolla cartagenerade VeddaVedday luego procedemos
a andlisis.

Cuadro 1 Estructura funcional de la receta de cocina sancocho de pescado.

TEXTO INSTRUCCIONAL
OBJETIVO: sancocho de pescado

ESTRUCTURA Clausulas para indicar... Conjunciones | Adjuntos
RETORICA conjuntivos

SECUENCIA | Evauacion | Procesos | Participantes | Circunstancias

1 Selava | El pescado

4 El formato para la descripcidn de las recetas fue elaborado por la profesora Clara Inés Fonseca.
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2 Se Consdy y
sazona pimienta
(MA)
3 se sofrie
Aparte
Enunaolla(l)
4 Sepone | El pldtano, la Luego
a yuca, la papa
cocinar |y el flame
5 Se Todas las y
agregan | verduras, €l
zumo de coco
y el pescado
6 1 Sedea Hasta que
hervir suelte el
sabor (DU)
Cuadro 2 Estructura funcional de lareceta pastel cartagenero
TEXTO INSTRUCCIONAL
OBJETIVO: pastel cartagenero
ESTRUCTURA Cléusulas paraindicar... Conj | Adjunt
RETORICA uncio 0s
nes | conjunt
ivos
SECU | Ev | res | Procesos | Participantes Circunstancias
ENCI | au | ult
A aci | ad
on | o
1 Secorta | El cerdoy € pollo
2 Se Con sal y pimientaa gustoy
sazonan | todoslos condimentos
En una sartén (1)
3 1 sesofrie | El achiote Hastaque sudted | Y
color (DU) luego
4 Se pasa Por un colador (1)
5 Seagrega | A lascarnes y
6 2 Seponea Hasta que quede
guisar en su punto (DU)
7 Se El arroz y
remoja
8 Sele El g0, el caldo magui, € Por espacio de una
agregan comino y el achiote hora (DU)
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Después’® que todo
estélisto (T)
9 Se Los pasteles Asi (MA)
amarran
10 Selavan | Lashojasdebijaoy las pitas
de amarrar
11 Sepican | Todaslasverduras En rodgjas (MA)
12 Se coloca | Lahojade bijao Enlamesa(L) y
13 Sepone | El arroz Como base (MA) luego
El cerdo, €l polloy las Por
verduras ultimo
14 Se agrega | Otracapade arroz
15 se y
envuelve
n
16 Se Bien (MA)
amarran
luego
17 Sellevan | Lospasteles A unaolla(l)
Con agua hirviendo
(MA)
Por tres horas (DU)

4.1-ESTRUCTURA TEXTUAL DE LAS RECETAS DE COCINA

Teniendo en cuenta las categorias utilizadas en el andlisis retérico de Aouladomar &

Saint-Dizier, las cuales dan cuenta de las propiedades del texto mas que de las clausulas,

analizamos las recetas del libro Cocina criolla cartagenera de vedda vedda. Delas veintitrés

categorias propuestas por |os autores, solo se encontraron |las siguientes.

Secuencia: relacién multinucléca en donde los Nucleos estén conectados por una relacion

de sucesién. Por ggemplo, Se pela el fiame, se corta en pedazos y se pone a cocinar. En este

gjemplo, los procesos subrayados constituyen los nucleos.

5> El conector “después” es también adjunto conjuntivo
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Evaluacion, esta categoria permite evaluar si la accién se hizo correctamente. Por jemplo:
se cocinan los platanos hasta que gueden bien blandos. El proceso de coccién puede
verificarse.

Alternativa, conecta dos acciones alternativas. Por ggemplo: se hacen bolas 0 se dgan
sueltas. Aqui la accién puede hacerse de cualquiera de los dos modos.

Resultado, una accion no puede comenzar antes que € resultado de otra se alcance. Por
gjemplo, cuando el fiame este blandito agregue € queso. En & gemplo anterior la segunda
accion no puede ser realizada hasta gue la primera alcance € resultado previsto.
Prerrequisitos, lista de instrumentos o acciones sin las cuales € objetivo no puede
alcanzarse. En nuestro caso setratadelalistadeingredientes. Por gemplo, en larecta: Filete
de pescado en leche de coco.

Porciones: 4. Tiempo de preparacion: 20 minutos.

Ingredientes: « 4 filetes de pescado. ¢ 2 tazas de zumo de coco.

« 1 cucharadita de mantequilla. ¢ 2 cucharaditas de aceite.

* 2 huevos batidos. * 1 taza de harina de trigo.

« Sal y pimienta al gusto

Ademas de las categorias retéricas, analizamos los adjuntos conjuntivos para completar
la descripcion de las propiedades de las recetas. El andlisis de la aparicion de categorias

retdricas en | as recetas de cocina que estudiamos, puede resumirse en €l siguiente cuadro

Cuadro 3 Resumen de las categorias retéricas utilizadas en |as recetas analizadas

CATEGORIA NUMERO DE RECETAS EN | PORCENTAJE
DONDE APARECE

Prerrequisito y secuencia 15 100%
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Evauacion 10 66%
Resultado 4 26%
aternativa 1 6%
Adjuntos conjuntivos 1 73%

Este cuadro puede traducirse asi: la estructura retérica de los textos de recetas en € libro
Cocina criolla cartagenera de vedda vedda estd compuesta por un objetivo gque es realizado
por una secuencia de instrucciones; para ello se requiere una lista de ingredientes y sus
cantidades, sin las cuales no se puede redizar € objetivo. Estos prerrequisitos pueden
aparecer como opcionales en algunos textos de instruccion, pero en estas recetas son
obligatorios. También se observa una buena cantidad de categoria evaluacion (66%),
mostrando que en esa gastronomia es importante evaluar si la accion se hizo correctamente.
De otro lado, |a categoria de resultado es poco utilizada (26%), solo es utilizada cuando una
accion no puede comenzar antes de que €l resultado de otra se a cance. Finalmente, es escaso
el uso de alternativas (1%); es decir en la cocina cartagenera (en el libro que analizamos) no
admite fusiones, por €llo, las acciones son planteadas de manera obligatoria degjando de lado

la escogencia subjetiva del lector.

Asi mismo, es bastante marcado €l uso de adjuntos conjuntivos, (73%). Se usan
circunstantes como marcadores de tiempo (cuando estén listos), duracion (por veinte
minutos); locativo (la cascara); modo, como cualidad (finamente), manera (con aceite
caliente), instrumentos (en la sartén); proposito (...a remojar); recurrencia (se pone de

nuevo). El siguiente cuadro presentala frecuencia de uso de |os circunstantes.



27

Cuadro 4 Circunstantes en las recetas de cocina criolla cartagenera

Circunstante NUmero de recetas en donde aparece | Porcentaje

Modo/manera 15 100%
Tiempo 12 80%
Instrumentos 5 33%
Locativo 3 20%
proposito 2 13%
Cualidad 2 13%

Lo anterior indica que: en la cocina cartagenera los modos 0 maneras de preparar 10s
alimentos son indispensables u obligatorios por gemplo, con sal y pimienta; en aceite bien
caliente; e tiempo también es importante (80%), sefiala que es valioso en larealizacion de
las acciones; la categoria instrumentos no aparecen en todas las recetas (33%), pero en
algunas son de muchaayuda parala correcta accion; asi mismo locativo, propésito y cualidad
son utilizadas de manera particular en algunas recetas que lo requieren para la buena

realizacion de lalabor.

4.2-ESTRUCTURA EXPERIENCIAL DE LAS RECETAS DE COCINA

Para € andlisis de la funcion experiencial, nos centramos en los procesos y los
participantes. En las recetas se usan tres alternativas para indicar procesos. € imperativo
(Ponga), € infinitivo (Poner) y la pasiva reflgja (Se pone); estas Ultimas dos son las mas
utilizadas. El uso del imperativo muestra la instruccion en forma directa a manera de orden,

indica que lainstruccién no es una recomendacion o posibilidad.
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Por otro lado, € uso del infinitivo y de la pasiva reflgja son usadas para hacer énfasis en
el objeto directo o € predicado, desvaneciendo a sujeto o generalizandolo; por €elo en

muchas de las recetas el sujeto estaimplicito, es omitido o se generaliza.

La pasivareflga, a igual que la construccion impersonal, se usa para presentar informacion
desconocidaparael oyenteo parael lector y sirve ademas para subrayar |0 que mas nosinteresa
destacar, manipulando asi la informacion. Con estas dos construcciones ponemos énfasis en
los complementos del predicado especialmente en e objeto directo en detrimento del sujeto.

(Fernandez, 1999)

Es decir, con € uso dd infinitivo y de la pasiva reflga, |as recetas muestran a sujeto del
verbo de forma pasivay a lector de manera general; con € imperativo se muestra al lector

como un usted y se pretende hacer hincapié en la accién o acto directivo aredlizar.

4.3- EL LEXICO EN LAS RECETAS DE COCINA. ORGANIZACION EN CAMPOS

SEMANTICOS

El andlisis de los campos y rasgos semanticos se realizd como |o mostramos a continuaci on.

Cuadro 5 andlisis de los campos semanticos

Lexe | Sema | Rasgosdistintivos (modos de coccion y de manipulacion)
ma comp hervi frit | Sofreild | amas | Mole | Pelar Exprimir ralar picar | machac | cortar
artido | 4o 0 0 ar r ar
(dime
nto)
Coc
+ - - - 0 0 + - + +
o]
Plata
+ + + 0 0 + 0 +
no
Nam
+ + 0 0 + 0 +
e
Yuc
+ + + 0 + + 0 + +
a
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En este cuadro hemos analizado los rasgos semanticos de los ingredientes en relacion,
primero, con los modos de coccidn —hervido, frito, sofreido- y, segundo, con los modos de
manipular los ingredientes. Asi, los modos de coccién preferidos en la cocina criolla

cartagenera, en relacion con |os ingredientes son:

Cuadro 6 modos de coccién

Procesos. Modos de coccion Alimentos

hervido Pldano, flame, yuca, papa, arroz, maiz,
verduras, camarones, mondongo, carnes,
cerdo, pollo, pasteles, queso y go.

Hervido + guisar Carne, cerdo, pollo y mondongo

Frito Platano, pescado, carne, cerdo, pollo, arepa
y huevo.

Sofreido Aji dulce, cebollin, cebolla roja, achiote,

verduras, carnesy go.

Por otra parte, e modo de manipular los alimentos se muestra en el siguiente cuadro.

Cuadro 7 modos de manipulacion de alimentos

Procesos: Modos de | Alimento

manipulacion

Serdla El coco, la papayay layuca (la yuca se ralla para hacer
casabe)®

Semuele El maiz y layuca.

Sepican Lasverduras

Se corta Casi todo excepto la carne moliday los granos

Se machaca El goy e achiote

Sepea Todas las frutas, tubérculo y camarones.

Se amasa El maiz

6 El casabe también hace parte de la dieta del caribe; este alimento originalmente fue producido por los
nativos americanos arahuacos tainos y caribes.
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El andlisis anterior surge de considerar las relaciones |éxicas establecidas entre los
ingredientes y los procesos en la cocina cartagenera, tal y como aparece en libro Cocina

criolla cartagenera de Vedda Vedda.

4.4-COCINA Y CULTURA

“La alimentacion humana es un acto social y cultural donde laelecciony e consumo de
alimentos ponen en juego un conjunto de factores de orden ecolégico, histérico, cultural,
social y econdmico ligado a una red de representaciones, simbolismos y rituales” (Alvarez,
2002, p.11). La gastronomia es una parte identitaria de la cultura de una comunidad, esto se
evidencia en las maneras particulares de preparacion de los alimentos, en los utensilios e
ingredientes utilizados en su elaboracion, en los habitos de consumo, etc.; la cocinatiene el
mismo estatus de identidad que €l lenguaje, segiin Lévi-Strauss (2008: 36) “cocinar (...) es
junto a lenguagje una verdadera forma universal de actividad humana: asi como no hay
sociedad sin lenguaje, tampoco existe ninguna que no cocine de alguna manera a menos

alguna de sus comidas”.

Respecto a esta afirmacion de L évi-Strauss, notamos en |las recetas aparecidas en € libro
y confirmadas por la cotidianidad cartagenera, |a preferencia por los fritos; en el segundo
grupo de recetas del libro aparece el capitulo fritos y acompafiamientos que incluye las
recetas de laarepade huevo, las carimariol as, |as croguetas de arroz, laboronia, |os patacones

camaroneros, los enmochilados y |a cabeza de gato.
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Hoy en dia, Cartagena cuenta con un menu de diferentes tipos de comidas; al pasear por
sus cales y centros comerciales, se observa establecimientos de comida china (arroz
oriental), italiana (pizza), estadounidense (hamburguesa), francesa (papas francesas), etc.;
pero la preferencia por la comida propia de la ciudad es abundante muestra de €llo son las
mesas de frito; alli encontramos todas |os productos como la arepa de huevo; éste, en vez de
acompaharse con salsa de tomate, se come con suero y picante; la papa, que en vez de
prepararla a estilo francés, se prefiere hervirla, machacarla o hacerle un huequito, para
mezclarla con carne molida, paraluego cubrirla con unamezclade harina para poder fritarla.

Ademés, podemos ser testigos directos de su preparacion.

La mesa de fritos es una tactica donde el acervo de la culinaria popular se mantiene vivo y se
pone en préctica cotidiana; una téctica que posibilita un patrimonio intangible que prevalece
en sumemoria. Aqui prevalecen, no tanto las recetas ancestrales de cocina, sino una ética de
latenacidad, por salir adelante através de unamisticapor cocinar fritosy venderlosen lacalle;
es ademas una tactica que posibilita la prelacion del gusto culinario de los cartageneros.
Prevalece un gusto popular que vinculaafritanguera con comensales, |0 que posibilitatambién

la actuacion de laidentidad colectiva. (Chica, 2010, p 404)

A diferencia de los establecimientos de comidas de centros comerciales, en la venta y
consumo de las mesas de frito, se da una interaccion social. Aqui se establecen temas de
conversacion, el vendedor y el comprador estén en la misma jerarquia, no se cifien por las
normas de ética y protocolo de restaurantes, sino por su propia estructura. Chica (2002)
refiere “la perspectiva de la fritanguera como ge estructurante de la vision que supone €l
gran tema de conversacion en una mesa de fritos: se habla de la ciudad y la ciudad habla,

pues, como se dice de boca en boca en Cartagena: “todos somos iguales en una mesa de
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fritos” (p. 399). Ademas, se ha ingtitucionalizado un festival del frito, que para este afio

(2014) lleva 30 versiones y se los considera como un referente cultural de la ciudad.

El gusto de los cartageneros por los fritos ha ocasionado, segun Chica, que dlos se

“tomen” la ciudad:

El lugar de la mesa de fritos es intermitente, es contradictorio, es fragil, es complice, es
clandestino, es no oficial, es ordinario, estd y no esta d mismo tiempo. La ciudad, como
espacio, no fue pensada paralasfritangueras, pero las fritangueras construyen lugares mediante
tacticasy usos de la ciudad. Usar la ciudad es parala fritangueray sus comensales, apropiarse
deellay hacer un lugar pleno de sentidos dados en la comuni én de comer en unamesa de fritos

puesta en una esguina, puesta en unacale. (Chica, et d, p.405).

En esamesa de fritos, cocineros y consumidores estan unos cercade |os otros; esto quiere
decir que las ollas de aceite caliente en que se frien las areas de huevo, las carimafiolas, etc.,
estan cerca a los comensales. Esta “falta de previsidén” es notoria también en las recetas de
cocinaque analizamos; de ahi que en ninguna de las recetas de los fritos se utilizan categorias
retdricas de advertencia, apesar de que es un procedimiento en donde se esta cerca de aceite
bien caliente. De esto podemos concluir que los cartageneros ya han estado en contacto con
la manipulacién de aceite en la preparacion de alimentos, esto hace que no sea necesario
hacer advertencias, puesto gue todos comparten e conocimiento de la manipulacién del

aceite caliente.
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Lasrecetas del libro Cocina criolla cartagenera de vedda Veddatiene la particularidad de
gue esta escrito directamente por las personas del comin (en su mayoria mujeres) que

preparan los platos y no por chefs profesional es, como |o mostramos a continuacion.

C octel de camaron

Porcrmes- A, Tievmpe de presparacinn 20 minuboes
Ingredenios: * Vi kil de camardn. = Y de cebolla llli.l.
= U e frason saksa de iomabe, = % de mayonesa, = A e o

* 3 limones = 1 paguete de galletas de w3

fe  E0CMO LOS fo e polies
Se  Pelowy Les €amapppes
¥ lue8p fePito Lo chn.ﬁi;’-‘c N Cuodr Te

i¢ Mestian e CaMecyon CoN i Lepolla y

a MaYoheSo. ¥ Lo Saisa 02 fomMoTe Y se Ll echo
Liman ¥ Q0o de oo

PidtenTe exl SUL A
LiaTa Pouliis ServiF

CapN fal @i Gyrr,

Es por eso que podemos afirmar que en ese libro se evidencian y transmiten saberes
socioculturales identitarios de la region, que se han divulgado en forma oral, pero esto no
implica que los modos de preparacion varien de manera répida. Esto se nota en la poca

utilizacion de la estructura retérica de alternativa en e discurso de las recetas; |0 que hace
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pensar gque la cocina cartagenera es muy “cerrada” y no se presta para alternativas subjetivas

del cocinero.

Por otra parte, la marcaidentitaria de la comida cartageneray caribefia esta directamente
marcada por |os alimentos producidos en laregion que, dada su geografiaque incluye mares,
rios, serranias 'y sabanas, se entiende que hay variedad; éstase vereflgjadaen e libro Cocina
criolla cartagenera de vedda veddé; pues alli aparecen peces, mariscos y vegetales como €
arroz, € coco, € plaano, layucay e fiame como ingredientes de recetas preparadas desde

la épocade lacolonia.

La gastronomia africana estd muy arraigada a su cultura debido a que esta era asociada a
creencias religiosas, de ahi se conservan algunos rituales y modos de preparacion de sus
alimentos através de recetas transmitidas de generacion en generacion en formaoral o escrita
(Maya, 2003). Es por ello que a pesar de la opresion causada por los colonizadores en la
época de la esclavitud, muchas de sus recetas ain subsisten. Al ser Cartagena una de las
ciudades adonde llegaron esclavos africanos, estos marcaron su forma y modo de
preparacion de sus alimentos, por esa razén existen algunas similitudes en los modos de
preparacion entre zonas de Colombia en donde fueron instauradas comunidades africanas
(Maya, 2003). Por otro lado, vale resaltar que hoy en dia hay bastante comercializacion de
alimentos de diferentes zonas de Colombia y e mundo, |o que posibilita e acceso no solo a
productos locales; pero lo cierto es que los productos, los modos de coccién y los utensilios
utilizados en la preparacion marcan la diferencia cultural. “Ao escolher fatiar, picar, triturar

ou moer um aimento, o cozinheiro realiza uma primeira transformagdo cultural que
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implicara no tipo de mediac&o que ird estruturar o texto prato ou receita dessa linguagem

culinaria”’(Jacob & Helena, 2013, p.72).

4.5- EL VOCABULARIO DE LA COCINA CRIOLLA CARTAGENERA: PROPUESTA

DE ENSENANZA EN UN CURSO DE ESPANOL COMO LENGUA EXTRANJERA

En este punto, formulamos una sugerencia a los profesores de espafiol como lengua
extranjera para que exploren en sus clases | as relaciones texto — contexto con referenciaala
cocina criolla cartagenera. Con ello, acogemos la sugerencia formulada por e Instituto
Cervantesatravésdel Plan Curricular del Instituto Cervantes cuando en el inventario Saberes
y comportamientos socio-culturales, propone que se lleven a cabo estudios que los den a
conocer:

La seleccion y la gradacién de los contenidos socioculturales requieren un conocimiento de
primeramano de | os aspectos que constituyen lavida cotidiana, los usosy costumbres, € estilo
de vida, etc., de una determinada comunidad y €l acceso a este conocimiento no es posible,
como sucede con los referentes cultural es, desde un fondo meramente documental. Ademas de
la complejidad que supondria esta tarea, resulta del todo inviable ofrecer e mismo tipo de
andlisis paratodos y cada uno de los paises hispanos y reflgjar, en cada caso, la diversidad de
aspectos y matices que confluyen en una sociedad determinada. A pesar de estas limitaciones
en € primer nivel de concrecion que constituyen los Niveles de referencia para e espafiol se
pone de manifiesto el interés que puede tener, en un segundo nivel de concrecion curricular,

llevar a cabo, mediante proyectos de investigacion y en relaciéon con los intereses de los

7 Al optar por cortar, trocear, desmenuzar o triturar los alimentos, el cocinero realiza una primera
transformacion cultural
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aumnos en cada caso, un andlisis de los aspectos socioculturaes relevantes de una y otra
sociedad de |os distintos paises de Hispanoameérica desde |a perspectiva del aprendizgje de la
lengua y €l acceso a una nueva redidad socia y cultural. La falta de estudios de este tipo
requiere por parte de todos los interesados en la ensefianza y la difusién del espafiol una labor
de recopilaciony tratamiento de datos —siempre con €l criterio de su aplicacién pedagdgica—
que permita ir componiendo una visién actual y adecuada de la situacion sociocultural de los

paises hispanos.

Entonces, uno de los objetivos de nuestro trabajo de grado fue llevar acabo uno delos
estudios sugeridos por e Ingtituto Cervantes; en este sentido cabe sefidar que nuestra
posicion es la de linglistas que sugieren los resultados del andlisis del discurso y no de

pedagogos.

Es asi como a partir del andlisis de los aspectos textuales y de las relaciones |éxicas y
culturales realizados en los puntos anteriores, presentamos una propuesta de ensefianza del
vocabulario de términos relacionados con la cocina criolla cartagenera, a estudiantes de
espafol como lengua extranjera. Seguimos |os conceptos y propuestas presentadas en
Antonacci & O’Callaghan (2012). A partir de ali, se entiende e vocabulario, desde
perspectivas de ensefianza, como la comprension que tienen los estudiantes de las palabras,
ya sea orales o escritas. “Los vocabularios incluyen el conocimiento conceptual de palabras

que van mas alla de la simple definicion del diccionario” (p. 83).

Para ensefiar € |éxico de la cocina, proponemos a docente de ELE la estrategia

denominada Mapa de Palabras 0 mapa semantico, la cual tiene como propdsito promover €l
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conocimiento de las palabras por parte de los estudiantes, mediante la representacion de las
varias relaciones entre palabras y al interior de las palabras: “Students learn about words
through mapping because it helps them examine the characteristics of the word concepts,
categorize words, and see relationships among words that are similar as well as those that
may be different” (p. 94). Las autoras proponen los siguientes pasos para implementar la

estrategia, |os cuales pueden adaptarse de acuerdo al nivel de ensefianza que se pretenda.

1. Seleccionar palabras paralainstruccion acerca del vocabulario.

2. Construir un mapa semantico para explorar |as relaciones entre palabras.

3. Escribir las palabras en el mapa.

4. Usar laestrategia pensar-en voz ataparamodelar como explorar larelacion entre pal abras.
5. Anotar las ideas usadas para explorar el significado de las palabras y sus relaciones.

6. Orientar alos estudiantes en € uso de los mapas semanticos durante y después de lalectura
para afiadir informacion acerca de | as palabras claves.

7. Compartir los mapas semanticos entre estudiantes.

A continuacion esbozamos una sugerencia de cémo € profesor de ELE podria llevar a
cabo | os cuatro primeros pasost de la estrategia de mapas semanticos, a partir del examen de
las relaciones entre participantes y procesos (modos de coccién) de la cocina criolla

cartagenera, aparecidos en | as recetas de cocina

8 Los tres siguientes pasos son resultado de estos cuatro primeros; de alli que no podamos sugerir qué
hacer.
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1. Palabras que conforman €l vocabulario. Participantes o ingredientes. camarones, maiz,
yuca, plétano, fiame, berenjena, carne salada, bofe, leche de coco, lengua, bollito, guiso
criollo, morillo, mondongo, mariscos, langostinos, pescados, arepa de huevo, carimafiola.
Modos de coccion: hervir en agua, hervir en agua + guisar, sofreir, sofreir + cocinar en leche
de coco, fritar.

2. Mapa semantico. En este punto, proponemos un cuadro que permita relacionar (A) los
ingredientes en: (a) carnes, (b) pescados y mariscos; (¢) vegetaes, (d) amasijos y (B) los
modos de coccion.

Cuadro 8 relaciones de losingredientes y su modo de coccion

Ingredientes Modos de coccion
Hervir  en | Hervir  en | Sofreir Sofreir + | Fritar
agua agua + cocinar en
guisar leche de
COCO
Carnes
Pescados vy
mariscos
Vegetales
Amasijos
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3. En & mapa semantico hemos escrito algunas palabras clave con espacios en blanco para

ser llenados.

4. Lo gue se pretende son dos tareas, una en la que los estudiantes deben escribir los
ingredientes correspondientes bajo cada palabra clave (columnas) y otra en la que deben
sefidar con un + (mas) e modo de cocciodn preferido de ese ingrediente en la cocina criolla
cartagenera. Usando la estrategia de pensar en voz ata, € profesor podra hacer algunas o
todas las siguientes tareas: (a) demostrar como explorar larelacién entre palabras; (b) pensar
en @ significado de la las palabras claves o las palabras relacionadas; (c) modelar como
promover e significado de la palabra mediante ejemplos y contra-gemplos 0 sinénimos y
anténimos; (d) encontrar la definicién de la palabra en un glosario o diccionario y hallar su
uso en contexto; (e) hacer un dibujo que represente la palabra (p. 96). Las autoras que
venimos citando sugieren que cada palabra se escriba en los idiomas en que se estad

interviniendo y se afladan dibujos parailustrar el significado de las palabras.

Al final se esperaque el profesor oriente a sus alumnos para que estos produzcan un mapa
semantico como € siguiente:

Cuadro 9 modos de coccidn de los ingredientes

Ingredientes Modos de coccion
Hervir Hervir  en | Sofreir Sofreir + | Fritar
enagua | agua + cocinar en

guisar leche de
COCO

Carnes

Lengua +

Ballito +

Morillo +

Mondongo +

Carne salada +
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Bofe

Pescados y
mariscos
Camarones +
Langostinos + +
Pescados + + +
Vegetales
Maiz
Yuca
Platano
Name
Berenjena
Amasijos
Arepa de huevo +
Carimanola +

+ |+ 4|+ [+
+

Con la informacion proporcionada por este cuadro, posiblemente los estudiantes de
espariol como lengua extranjera comprendan con cierto grado de profundidad, |os modos de
preparar algunas comidas, tal y como se informa en las recetas de cocina del libro que
tomamos como fuente de datos,“Cocina criolla cartagenera de vedda vedda”, es decir, cuando

lean las recetas del libro, tendrédn una mayor comprension de ellas.

CONCLUSIONES

En este trabgj o mostramos | as rel aciones entre el texto y algunos aspectos socioculturales
presentes en lacocina cartagenera, apartir del andlisis de un grupo derecetasdel libro Cocina
criolla cartagenera de Vedda Vedda. El andisis del texto mostré que la estructura retorica
basica de las recetas es la de secuencia. Mostré también que se prefiere enunciar |a receta
con la forma pasiva reflgja y que los participantes o ingredientes de las recetas también

pueden aparecer en los elementos circunstanciales. Relacionamos semanticamente los
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ingredientes con los procesos referidos a las formas de coccion y de manipulacion de los

mismos.

Con estos elementos, pudimos encontrar pautas culturales inmersas en las recetas, por
giemplo, que en dlas se prefiere fritar, sofreir y cocinar en agua, mas que otras formas de
coccion como asar. Que e zumo de coco es muy usado para dar sabor alos alimentos 'y se
usa como ingrediente para sofreir. Que se usan alimentos que se cultivan en laregion. Esto
més la preferencia para cocinar los aimentos, le da un sello de identidad a la comida

cartagenera.

Estos conocimientos de la estructura textual y del saber socio-cultural, puede usarlo €
profesor de ELE en sus clases. Ademas, delos g ercicios que les sugerimos, € profesor puede
Ilevar los alimentosy los utensilios y hacer que los estudiantes mismos caigan en cuenta que,
por gemplo, es més féacil rallar e coco que partirlo; que € cebollin y la cebolla roja ambos
se cortan, se pican y se sofrien; pero solo lacebollase pela. El platano y € fiame se pelan, se
cortan y se hierven; pero solo e primero se puede fritar. Tal vez esos alumnos se den cuenta,
COmMOo nosotros, que no cualquiera puede preparar la mayor parte de los platos que aparecen
en € libro; no se imagina uno a un francés o a un aleman haciendo una arepa’e huevo o €

pastel cartagenero; en este sentido es que decimos que la cocina cartagenera es ritualizada.
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