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Resumen: Fl| presente articulo se incluye dentro del campo de
investigacion del analisis de materiales de la ensefianza-aprendizaje
de Espafiol como Lengua Extranjera (eeLe). Consideramos esencial
poner de relieve la importancia que estos trabajos tienen para alcanzar
una adecuada préactica docente. En el marco empirico de este articulo
se han seleccionado cuatro manuales muy populares y difundidos
en la eLe en diversas instituciones y pafses. Dentro de los contenidos
socioculturales que incluyen, se analiza particularmente como se
abordan los contenidos gastrondmicos, como se describen y como se
gjercitan en el aula, segun el modelo propuesto por Fernandez Lopez
(2008).

Palabras clave: crir, tir, andlisis de materiales, contenidos
socioculturales, gastronomia

Abstract: This article highlights the importance that material analysis
has for having an adequate teaching practice of Spanish as a Foreign
Language. In the empirical framework of this article, four very popular
manuals for the teaching of Spanish to foreigners have been selected
in order to analyse how the sociocultural content, particularly the
gastronomic content, is addressed; specifically, what contents are
presented, how they are described and how they are presented in the
classroom.
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INTRODUCCION

El presente articulo se enmarca dentro del analisis de materiales en Espafol
como Lengua Extranjera (eLe). El estudio tiene como principal objetivo analizar
el tratamiento que recibe la gastronomia de los paises hispanohablantes en los
manuales de ELe no especializados, es decir, en manuales disenados para cursos
no destinados a fines especificos. El interés por tratar la gastronomia en estos
manuales se justifica al existir, como se demostrard mas adelante, una notable
diferencia entre la fama de la gastronomia de muchos paises hispanohablantes
y su reflejo en los materiales. Para ello hemos elegido cuatro manuales de gran
difusion en universidades y centros de Ensefianza del Espafiol como Lengua
Extranjera (eeLe) publicados por tres editoriales internacionales de reconocido
prestigioeneldrea.Se hanseleccionado manuales que comparten caracteristicas
comunes,algo que consideramosfundamental para poderalcanzar conclusiones
validas, puesto que no se podrian establecer comparaciones adecuadas si los
elementos a comparar fueran diversos. En este caso, la selecciéon ha estado
condicionada por la similitud de nivel de competencia linglistica de los
usuarios (manuales de nivel intermedio), asi como por el nivel de difusion de
estos manuales.

Por estas razones, los manuales seleccionados se situan en los niveles B1y
B2 del Marco Comun Europeo de Referencia para las lenguas (mcer); han recibido
buena aceptacion por parte de muchos docentes y han sido seleccionados para
abordar cursos extensivos e intensivos en diferentes instituciones reconocidas y
especializadas en eeLe. Los manuales escogidos para realizar este andlisis son los
siguientes: Nuevo Avance. Intermedio (Moreno, Moreno y Zurita, 2012), Método
3 (Cardenas Bernal, Hierro Montosa, y Robles Avila, 2013), Aula Internacional 3
(Corpas, Garmendiay Soriano, 2014) y Nuevo Espariol en marcha 4 (Castro Viudez,
Rodero Diez y Sardinero Francos, 2014). Estos manuales son publicados por
editoriales espafiolas con una fuerte expansion internacional. Fueron disefados
para ser utilizados por alumnos adultos y para cursos de ELe de caracter general.
Todos, ademas, pueden ser utiles tanto en cursos intensivos como extensivos.

Dentro de este campo de investigacidn hay distintos aspectos cuyo analisis
genera interés, como el estudio de la metodologia aplicada en los manuales, los
contenidos socioculturales que se abordan, el planteamiento y la utilidad de la
secuenciacion de las actividades que se presentan, la capacidad motivacional
de los mismos, los instrumentos de evaluacidon que se emplean, la integracion
de destrezas, los elementos formales que conforman los manuales o la calidad
y utilidad de los recursos audiovisuales que presentan. Los elementos que
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se pueden analizar dentro de esta rama de la investigacion son multiples y
esenciales para la evolucion y la mejora de la didactica de eLe.

En el presente trabajo nos centramos en el andlisis del contenido sociocultural
de los manuales anteriormente indicados y, dentro de estos contenidos, en un
tema especifico: el tratamiento de la cocina y la gastronomia como aspecto
destacable dentro de los contenidos socioculturales, actualmente trabajados de
manera muy intensa en las aulas. Al respecto hay que sefalar que la reconocida
calidad de la comida espafiola, mexicana, argentina, chilena o peruana, asi como
de otros paises hispanohablantes, es uno de sus principales atractivos turisticos.

Desde esta perspectiva, el presente articulo analizard cémo se aborda este
contenido en los manuales, cudnta informacion se proporciona sobre el mismo,
si estainformacion es relevantey si estd convenientemente orientada para evitar
que los estudiantes caigan en los tdpicos? existentes sobre el tema y si, ademas,
se trabaja con el parametro de la riqueza cultural; es decir, si se presenta la
gastronomia de diferentes paises hispanohablantes o si, por el contrario, se da
preferencia a alguna en particular. En las conclusiones se facilitan las respuestas
a las preguntas de investigacion que acabamos de formular y, del mismo modo,
se enuncian lineas de investigacion a futuro.

MaARco TEORICO

En el presente marco tedrico se describe el estado de la cuestién sobre los dos
temas que aborda el estudio: por un lado, responder qué importancia actual
presenta el analisis de materiales en eeLe y, por otro, explicar qué interés tiene
o puede llegar a tener en el programa curricular de eeLe el tema gastrondmico,
que se encuentra dentro de los contenidos socioculturales que se incluyen en
los planes y programas de estudio del area.

Respecto al analisis de manuales de eLg, considero fundamental reivindicar la
necesidad de analizarlos, asi como de conocer y realizar estudios a profundidad
de las publicaciones que presentan las diversas editoriales de ELg, tanto de
manuales para la ensefianza del espafiol general, como para la ensefianza del
espanol con fines especificos o para grupos de estudiantes con caracteristicas

2 Eneste casose debe aclarar que no empleamos como vocablos sindnimos ‘topico’y‘estereotipo.
Empleamos ‘tépico’ con el significado que presenta el Diccionario de la Lengua Espariola (pLe):
“Dicho especialmente de una expresioén: trivial o muy empleado”. Por tanto, nos referimos a las
menciones recurrentes, repetitivas, que los alumnos afirman sobre la gastronomia espafiola e
hispanoamericana. Diferente seria el uso de ‘estereotipo, porque aqui ya hariamos referencia
a una idea prestablecida y, ademas, inamovible. No es, por tanto, este ultimo término el que
usamos en este razonamiento.
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o necesidades concretas. Esta reivindicacion es una constante en la bibliografia
relacionada con la eeLe. Por ejemplo, Hernandez Garcia y Villalba Martinez (2003)
han abordado el analisis de materiales para inmigrantes; Ezeiza Ramos (2009)
ha trabajado sobre el analisis de materiales como parte de la formacién de
profesores de eLe y Blanco Canales (2010) se ha ocupado del andlisis de
materiales de eLe para nifos y jévenes. Por lo tanto, la relevancia de realizar
estudios sobre este tema es un objetivo sobre el que se esta trabajando de
manera intensiva en los ultimos afos y que seguird siendo prioritario en el
futuro con el fin de mejorar, entre otras cuestiones, la metodologia de andlisis.

En las ultimas dos décadas, debido al boom que esta teniendo el estudio del
espanol, la segunda lengua mas estudiada en el mundo después del inglés, el
florecimiento de la industria editorial especializada ha sido verdaderamente
sobresaliente, debido principalmente al beneficio econdmico que se encuentra
enjuego,asicomoalademandademateriales porpartededocentesyestudiantes
(De Santiago y Ferndndez, 2017). Este crecimiento en el catdlogo editorial
posee grandes ventajas, puesto que amplia sustancialmente la diversidad de
manuales, mejora la calidad de los mismos, su riqueza metodolégica, permite
publicar manuales para grupos de alumnos con necesidades especiales y crear
materiales para grupos de Espaiol con fines especificos (ere), que cada vez tiene
mas peso en la demanda de clases de ELE.

Sin embargo, desgraciadamente, no todo es positivo. En ocasiones los
docentes no son conscientes de la importancia del analisis de manuales para
elegir los mas adecuados segun los distintos contextos en los que realizan su
labor, aun a pesar de que, en muchas ocasiones, se han formado en técnicas
de anadlisis de materiales dentro de los diversos programas de formacién de
profesores de ELE. La eleccion de un determinado manual es trascendental para
el trabajo en el aula. Elegir uno inadecuado puede causar problemas serios y
deteriorar los resultados pedagdgicos de un curso. Como ha defendido Lopez
Garcia en su calidad de asesora pedagdgica en el ambito editorial
especializado en ELg, “lamentablemente, son muchas las ocasiones, si no
demasiadas, en las que el andlisis o la evaluacién de un libro de texto se ve
sometido a juicios subjetivos, ya sea por desconocimiento, ya sea por algun
interés ajeno al propio proceso de ensefanza.” (Lépez Garcia, 2019: 12).

Resultaria conveniente, como posible linea de investigacién, realizar un
estudio para identificar las verdaderas causas por las cuales no hay suficiente
andlisis de materiales didacticos de eLe. Una de las causas puede atribuirse
al desconocimiento sobre el procedimiento a seguir; entre otras, influyen
cuestiones propiamente organizativas dentro de las tareas docentes diarias,

—
]
Z
£
n
w




El tema gastronémico en el aula eLe:

programacion, presentacion y ejercitacion en los manuales

que se ven claramente afectadas por la falta de tiempo real® en los centros de

ensefanza, una condicién que dificulta analizar cuidadosamente los manuales

disponibles. Por estas razones considero que se debe recuperar la importancia

que merece este campo deinvestigacion en los diversos programas de formacion

de profesores de ELE, tanto en masteres de iniciacién, como en programas de
formacién continua.

Dentrodelainvestigacién de analisis de materiales un trabajo de gran difusién
ha sido el de Fernandez Lépez (2008). En “Principios y criterios para el analisis
de materiales didacticos”, realizd una sintesis bibliografica sobre diferentes
investigaciones y plante6 la elaboraciéon de una ficha que permitiera realizar
analisis rigurosos y objetivos de diversos manuales. Hemos basado nuestro
andlisis de los manuales en su propuesta porque, como ella sefala, la elaboracion
de una ficha permite “mantener una misma estructura esquematizada que sirva
de base a cualquiera que se acerque a ella; y, de la misma manera, para que
todo analista utilice idénticas pautas con el fin de poder comparar el trabajo
realizado por diferentes personas” (Fernandez Lépez, 2008: 727).

Consideramos la propuesta de su ficha completa, rigurosa, estructurada y
sistematica. Estas caracteristicas han sido respaldadas por otros investigadores.
En un articulo de recopilacion bibliografica que pretende estudiar el desarrollo
cronolégico que se ha llevado a cabo en la composicion de fichas para la
realizacion de analisis de materiales de eLg, Del Pozo Diez afirma, en la misma
linea que expone este articulo, que la propuesta de Fernandez Lépez es muy
completa porque “compara manuales en cuanto a objetivos, contenidos y nivel
delenguarequerido para suaprovechamiento.Tiene en cuenta variablescomola
edad, lengua materna del alumnado, motivacion e intereses de los destinatarios,
metodologia empleada y necesaria para su utilizacién, tipo de instituciéon en la
que se imparten las clases, o el disefio de actividades de escritura” (Del Pozo,
2018: 103). Es decir, si en las investigaciones sobre analisis de materiales se
emplease una“ficha tipo”tan completa como la que presenta Fernandez Lopez,
los resultados obtenidos serian mas homogéneos, permitirian centrarnos
en aspectos mas concretos del analisis y, ademas, realizar una comparacion
entre manuales mas exhaustiva. Otras fichas de analisis propuestas presentan
mayores limitaciones para ser empleadas, puesto que no cubren un abanico de
necesidades tan amplio como el de Fernandez Lépez. Algunos ejemplos son las
propuestas de fichas para estudiar el abordaje del léxico o del vocabulario de

3 Con‘tiempo real” hacemos referencia a la saturacion de tareas de gestion y/o administrativas
que restan tiempo a los docentes para ocuparse de las labores estrictamente pedagdgicas
(programar, elaborar materiales, evaluar los procesos de aprendizaje, asi como los resultados
finales de los mismos, etc.) Es decir, los docentes necesitan recuperar este ‘tiempo real’ para
ejercer su profesion en condiciones adecuadas
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Salazar Garcia (1990), Benitez Pérez (1990) y Pérezde la Cruz (1997) o la propuesta
de ficha de Franco Corddn (2006) para analizar las necesidades. En este sentido,
para encontrar una sintesis completa de la bibliografia sobre fichas elaboradas
a lo largo del tiempo para el andlisis de materiales de ELE, se recomienda revisar
el trabajo de Del Pozo (2018).

En la propuesta de ficha de Ferndndez Lépez se encuentra un espacio
dedicado al analisis de los contenidos y se presentan clasificados en tres tipos:
comunicativos, lingiisticos y culturales. Respecto a los contenidos comunicativos,
la ficha propone la descripcion de tres aspectos basicos: la programacién,
la presentacion y la ejercitacion. Respecto a los contenidos linglisticos, estos
se subdividen en contenidos fonéticos y ortoldgicos, contenidos
gramaticales y contenidos Iéxicos y, dentro de cada uno de estos
subapartados, se indica la necesidad de prestar atencién a la metodologia,
la presentaciény la ejercitacion mediante la cual se abordan los mismos.

Dentro de los contenidos culturales, en los que se centra el presente
articulo, Fernandez Lépez incluye la programacién (cultura formal / no formal,
diversidad cultural 'y orientacion contrastiva’) y la presentacion
(integracién lengua / cultura y representacién). El apartado “integracion
lengua/cultura” se centra en comprobar si, en este caso, los contenidos
sobre comida o gastronomia se presentan aislados o si, por el contrario, se
presentan como apoyo para trabajar componentes linglisticos o para mejorar
las destrezas comunicativas. En cuanto a la representacién de estos contenidos,
se pretende analizar como se presentan: mediante texto, con imagenes o por
medio de formatos audiovisuales.

Por ultimo, en el andlisis sobre la ejercitacion se incluye el estudio del tipo
de actividades que se desarrollan y en qué metodologias se apoyan para
llevarse a cabo. Por consiguiente, se puede comprobar que en esta propuesta
los contenidos culturales se analizan con la misma metodologia que los
comunicativos o linglisticos y se presentan al mismo nivel, es decir, cobran
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4 Por cultura formal se entiende lo que también se ha denominado “alta cultura”, y por cultura
no formal, lo que se ha denominado “cultura popular”. Es decir, en relacién con la gastronomia
como cultura formal, se abordaria cémo es la gastronomia de excelencia de los paises
hispanohablantes o quiénes son sus cocineros mas reconocidos y prestigiosos. Sin embargo,
en lo referido a la cultura no formal se abordaria la gastronomia mas popular de los diversos
paises, las recetas mas tradicionales, asi como las costumbres en la mesa como parte de un
ritual. En cuanto a la diversidad cultural, se estudia qué tradiciones gastronémicas aparecen
representadas. Es decir, un manual disefiado para ensefar espafol a estudiantes de diversas
nacionalidades y en diversos contextos académicos resultaria pobre en cuanto a
diversidad cultural si sélo abordase la comida espafola o sélo trabajase las costumbres
mexicanas en la mesa. Es decir, para ser completo tendria que incluir informacién sobre la
gastronomia de diversos paises. Por ultimo, por orientacién contrastiva se valora si en un
manual se trabajan las similitudes y diferencias del tema gastronémico en diversas culturas o
tradiciones con el fin de mejorar también la competencia intercultural de los estudiantes.
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la importancia que realmente merecen y que histéricamente no ha sido
siempre reconocida, puesto que tradicionalmente el énfasis en el andlisis
de los contenidos se ha dado un mayor peso al estudio de contenidos
gramaticales y léxicos.

Puesto que reconocemos las ventajas que aporta la propuesta de Fernandez
Lépez, basada en una metodologia de analisis tradicional, centrada en aspectos
clave como la programacioén y la metodologia que presentan los manuales, la
tomaremos como base del marco empirico de la presente investigacion para
analizar cdmo se ha abordado la cultura gastronémica en los manuales de ELe
seleccionados. En este sentido, hay que indicar que la propuesta de Fernandez
Lopez se ha consolidado en la investigacion en andlisis de materiales y que,
hoy en dia, sigue vigente. Asi, por ejemplo, Arboleda Gonzélez ha publicado
recientemente un articulo en el que presenta una propuesta de ficha de analisis
de materiales, dentro del contexto de docencia colombiano y, en dicho estudio,
lainvestigadora sefala que el modelo de Ferndndez Lépez sigue siendo robusto
yhasidoelmodeloenelqueellase habasado paraelaborar su propuesta, puesto
que la ficha de Fernandez Lopez “es agil, y permite una buena visualizacién de la
informacién” (Arboleda Gonzalez, 2017: 9). Es decir, se ha consolidado como la
base mas sdélida sobre la cual realizar este tipo de investigaciones.

Dentro del andlisis de materiales centrado en el componente cultural,
cabe resaltar la investigacion de Areizaga (2002). En su trabajo presenta
cuatro puntales basicos de estudio: la informacion incluida en el manual y el
tratamiento que se hace de la misma; la integracién de la lengua y la cultura en
el manual; la presencia de los aspectos socioculturales de la lengua metay, por
ultimo, si en el manual hay una programacion explicita de la cultura meta junto
a la programacion lingtiistica. (Areizaga, 2002: 166).

Elsegundotemaque debemosabordaren este marco tedricoesel papelquela
gastronomia tiene en el aula de eLe. La riqueza y el reconocimiento internacional
que la gastronomia de los paises hispanohablantes ha alcanzado hace que los
estudiantes tengan un gran interés por conocerla y degustarla cuando realizan
cursos de inmersion linguistica. La cultura en la mesa es, en si misma, uno de los
principales atractivos turisticos que poseen los paises hispanohablantes’ y el
turismo idiomatico no se encuentra al margen de esta realidad. Son muchos los

* Enuninforme dirigido por Marc Sanso, realizado por eae Business School y The Ostelea School
of Tourism and Hospitality, se aportan datos relevantes que avalan esta realidad. Segun
concluye este informe, “el nimero de turistas que aducen motivos gastronémicos para visitar
Espafia (en adelante, turistas gastronémicos), ha sido de casi 8,3 millones en 2014, un 16%
mas que en 2013. Del total de turistas llegados a nuestro pais en 2014, un 12,7% lo hizo por
motivos asociados a la gastronomia (un 11,8%) en 2013. Por otra parte, el gasto total atribuible
al turismo gastronémico en Espafia casi alcanzé los 9000 millones de euros en 2014, un 12%
mas que en 2013." (Sansé, 2014:13)
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turistas que reservan una parte importante de su presupuesto para degustar la
comida de los paises hispanohablantes.

Sinembargo, debemos también reflexionar sobre lacompetenciaintercultural
que poseen los estudiantes respecto a la tradicion culturaly, mas concretamente,
culinaria de las diferentes zonas en las que se habla espafol. Como menciona
Hortiguera, se produce una simplificacion extrema de la cultura hispanica, que
se explica en muchos manuales con un reduccionismo festivo. Por consiguiente,
“lavisién de una comunidad linguistica muy heterogénea, de aspectos culturales
sofisticados, y de grados complejos y contradictorios de desarrollo es muchas
veces desconocida por el estudiante medio de espafol en nuestras aulas [...]”
(Hortiguera, 2012: 5).

Barbasan y March sefialan que este conocimiento, en muchas ocasiones, no se
corresponde con la realidad. Estos investigadores explican, al analizar su propia
experiencia en el aula, que “los alumnos jovenes en inmersion linglistica tienen una
idea de la cocina de nuestro pais que responde a dos clases de todpicos: los
propios de su pais antes de llegar a Espafia, como pueden ser la paella y la
sangria, y los que crean a partir de su experiencia vital en Espana, relacionados
principalmente con la grasa, lo aceitoso y lo frito.” (Barbasan y March, 2014: 8)
Estos topicos sobre la gastronomia en Espafa afectan de igual modo a todos los
paises latinoamericanos, puesto que sus alumnos en inmersién tienen la idea
de que toda la comida mexicana es picante o de que los argentinos sélo comen
carne. Por tanto, es esencial que los materiales que se empleen en el aula de e
sirvan de revulsivo contra los tépicos y fomenten un conocimiento cultural
riguroso®, en el que se plasme no sélo la tradicion culinaria popular, sino también la
gastronomia de alto nivel.

Antes de introducimos en el andlisis de los materiales seleccionados, es
importante sintetizar la informacion que presenta el Plan Curricular del Instituto
Cervantes (en adelante, rac) al respecto. La gastronomia se encuentra dentro
de los denominados “Saberes y comportamientos socioculturales” y, dentro de
este amplio apartado se recoge en el punto 14 Comidas y bebidas. En este
apartado se incluye no solo el Iéxico relacionado con comidas y bebidas,
sino también conocimientos culturales mas complejos, como horarios de las
comidas, convenciones sociales, procesos de elaboracién, productos tipicos
de diversas areas geogréficas, platillos tipicos de diferentes  celebraciones,
tipos de establecimientos para consumo, convenciones sociales que se ponen de
manifiesto en torno a la mesa, la asociacién entre el consumo de determinados
alimentos y la salud, el valor que se le da a la cocina y al saber cocinar, la
importancia de los cambios de habitos gastronémicos en los ultimos afos y un

6

Para conocer las posibilidades metodoldgicas y la tipologia de actividades para trabajar el

componente sociocultural en el aula de eLg, véase Nikleva (2019: 211-232).



El tema gastronémico en el aula ELE:
programacion, presentacion y ejercitacion en los manuales
largo etcétera. Por lo tanto, es facil comprender que el rcic (Instituto Cervantes,
1997) es un documento que confiere una gran importanciaa lacomiday a la
cultura gastronémica.
En el siguiente apartado realizaremos un andlisis practico de los manuales
anteriormente citados que permita responder las preguntas de investigacion
que se han formulado en la introduccién.

MARCO EMPIRICO: ANALISIS DE MATERIALES

Nuevo Avance Intermedio (Moreno, Moreno y Zurita, 2012) es un manual
de amplio uso por parte de la comunidad docente. Cuenta con una larga
trayectoria, puesto que en 1995 se publicé la primera ediciony en 2017 aparecié
la cuarta. Por su uso y su presencia en el mercado, se ubica como referente
para la comunidad docente de ELE. Nuevo Avance Intermedio es, entre los cuatro
manuales que hemos seleccionado, el que presenta un enfoque mas tradicional,
con un importante numero de actividades de marcado enfoque estructuralista.
Se divide en doce unidades, constituidas por las siguientes secciones: Pretextos,
Contenidos gramaticales, Practicamos los contenidos gramaticales, Contenidos
Iéxicos, Practicamos los contenidos léxicos y De todo un poco. En el indice del
manual se presentan los contenidos mediante la siguiente distribucion:
contenidos tematicos, contenidos gramaticales, contenidos léxicos, contenidos
funcionales y socioculturales, contenidos pragmaticos y tipologia textual.

Los contenidos socioculturales especificos, centrados en la gastronomia,
se encuentran en la unidad seis, en la que, dentro de los contenidos Iéxicos
y socioculturales, se abordan los platos tipicos de las diferentes regiones
espafolas e hispanoamericanas, asi como recipientes y utensilios de cocina.
A continuacién se presenta como se desarrolla este contenido siguiendo la
ficha de analisis propuesta por Ferndndez Lopez:
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Programacion
Cultura formal / no formal Predominio de la cultura no formal.
Diversidad cultural Inclusién de elementos culturales
espanoles e hispanoamericanos.
Orientacion contrastiva Si presenta orientacién contrastiva.
3 Presentacion
ES
E Integracién lengua/ cultura | Existe integracién entre la lengua
y la cultura.
Representacion Gran importancia de la imagen.
Ejercitacion En la seccidn de contenidos léxicos

las actividades son principalmente
estructuralistas.

En la seccion “De todo un poco’, se
incluyen actividades para trabajar las
destrezas.

Tabla 1: Analisis de materiales socioculturales en el manual
Nuevo Avance Intermedio

Los contenidos relacionados con la gastronomia se encuentran en la seccion
Contenidos léxicos. Dentro de esta seccion se desarrolla una primera actividad en
la que se presentan los contenidos léxicos vinculados con el tema. En la seccién
A de la actividad, los estudiantes encuentran fotografias de varios platos tipicos
de diversas regiones espafnolas y en la secciéon B una imagen de diferentes
utensilios de cocina con sus nombres correspondientes. Lo que se presenta
es una exposicion mediante imagenes del vocabulario que se pretende que
aprendan los alumnos.

En la siguiente secciéon, denominada Practicamos los contenidos
léxicos, se presentan dos actividades de tipo tradicional, una en la que los
alumnos deben asociar el utensilio de cocina correspondiente con su
definicién o uso, y otra en la que el estudiante debe unir con flechas
un pais con su plato tipico. En esta segunda actividad si existe
una importante apuesta por la diversidad cultural, y cada uno de los
platos tipicos se asocia con los siguientes paises: Ecuador, Colombia,
Uruguay, Argentina, México, Brasil, China, Polonia, Rusia y Rumania. Con
este enfoque contrastivo se abona a la riqueza cultural dentro del aula,
puesto que se pretende que los estudiantes reflexionen sobre los
diferentes ingredientes que se emplean, los tipos de elaboracién, etcétera. Es
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decir, se pretende que contrasten las tradiciones al rededor de los platillos de
diversas culturas. Esto conduce al fomento del respeto a la diversidad
cultural de los alumnos, ya que les permite conocer semejanzas Yy
diferencias culturales, contribuyendo asi a desarrollar una sensibilidad
intercultural. En este sentido, uno de los objetivos de las clases de lenguas
extranjeras es formar hablantes interculturales, término definido por Alvarez Baz
como “la persona capaz de establecer lazos de unién entre su propia cultura y
otras, de mediar y de explicar las diferencias al tiempo que acepta esa diferencia y
vislumbrar la humanidad subyacente que la compone” (Alvarez Baz, 2015: 119).

En la seccibn De todo un poco se encuentran dos actividades
sobre gastronomia centradas en dos de las principales destrezas: la
competencia oral y la competencia escrita. En la actividad 2 de esta seccion se
pide a los estudiantes que pongan en uso los contenidos Iéxicos que se han
trabajado anteriormente para explicar a sus companeros cuales son los platos
mas tradicionales de sus paises y cdmo se elaboran. Mediante esta
actividad, ademds de mejorar las destrezas oral y auditiva, se promueve el
conocimiento intercultural, puesto que se trabaja sobre diferentes tradiciones
culturales y se enriquece notablemente el aula cuando se trabaja con grupos
multiculturales. Con la finalidad de que los alumnos mejoren su produccion
escrita, en la actividad 6 de esta seccién se propone que redacten la receta
de un platillo de su pais. Para ello, ademas, deben repasar conocimientos
Iéxicos sobre la comida ya adquiridos, asi como otros gramaticales (por
ejemplo, el modo imperativo).

Fuera de la Unidad 6, en el “Repaso” correspondiente a las unidades 4,5y 6
se plantean dos actividades para trabajar dos competencias, la oral y la
auditiva. La primera actividad se basa en que los alumnos, por parejas,
interactien y conversen entre si. Esta actividad estd muy pautada y no
permite un didlogo libre, algo que se deberia mejorar. Cada estudiante tiene
una ficha de preguntas que tiene que formular al compafero y éste tiene
que resolverlas. Una de las fichas estd orientada a la gastronomia, asi que
todas las preguntas que recoge versan sobre este tema. En la ficha de
preguntas se plantean algunas  asociadas a aspectos socioculturales
(esencialmente costumbres) en torno a la mesa. Algunas cuestiones que se
abordan son, por ejemplo, dénde prefieren comer los estudiantes, como
comen, cuanto tiempo dedican a la comida, qué tipos de comidas son sus
preferidas, etcétera. Por lo tanto, en esta actividad no se trabaja Unicamente
con platillos, recetas o ingredientes, sino también con los rituales
gastrondmicos diarios. La segunda actividad de este bloque, dedicada a la
gastronomia, se configura como un ejercicio para mejorar la destreza auditiva de
los alumnos. Se escucha como se elabora el dulce de leche y se pide a los
estudiantes que asocien lo que escuchan con una bateria de fotografias sobre
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diferentes platillos. Es una receta argentina, por lo que la actividad apunta a la
pluralidad cultural.

Método 3 se presenta como un manual que desarrolla una metodologia
comunicativa, con una importante atencién al desarrollo de la competencia
pragmatica de los alumnos para que estos puedan desenvolverse con soltura
en una diversidad de contextos comunicativos. El manual se compone del
libro del alumno, del cuaderno de ejercicios y del libro para el profesor. El libro
y el cuaderno se estructuran en 10 unidades. Todas trabajan con funciones
comunicativas, contenidos gramaticales, contenidos Iéxico-semanticos,
contenidos socioculturales, contenidos pragmaticos y contenidos fonéticos y
ortograficos.

Los contenidos socioculturales especificos, centrados en la gastronomia
espanola, se encuentran en la unidad 4. En la Tabla 2 se presenta el desarrollo
de este contenido siguiendo la ficha de analisis propuesta por Fernandez Lépez.
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Programacion
Cultura formal / no formal Predominio de la cultura no formal.
Diversidad cultural Inclusion de elementos culturales
espanoles y colombianos.
Orientacion contrastiva No existe orientacidén contrastiva.

Presentacion

Integracion lengua / cultura | Existe integracién entre la lengua

y la cultura.

Representacion Los contenidos culturales gastronémicos
se trabajan mediante diversas destrezas.

Ejercitacion Actividades variadas.

Tabla 2: Andlisis de materiales socioculturales en el manual Método 3.

Los contenidos relacionados con la gastronomia se encuentran en la primera
parte de la unidad 4, titulada Contextos. Es una seccién introductoria en la que
se trabaja la lengua en uso, se incluyen aspectos generales sobre cuestiones
lingUisticas y comunicativas de la unidad y se presenta input inicial, es decir,
se introducen los contenidos en los que se profundizard en las secciones
posteriores. En esta seccién, en la primera actividad, se presenta una serie
de anuncios publicitarios. Se muestra un anuncio de un bar de tapas y otro
sobre el queso manchego. En la segunda actividad de la seccién se presenta el
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nombre de cuatro restaurantes y sus correspondientes ofertas gastrondmicas.
Se pide a los alumnos que asocien el nombre del restaurante con su propuesta.
Se presentan diferentes tipos de restaurantes, lo cual apunta a la diversidad
cultural: un meson tradicional en el que se pueden celebrar diversos eventos, un
restaurante vegetariano, un establecimiento de comida rapida y un restaurante
de comida casera y menu del dia. Esta actividad se completa con una audicién
en la que una pareja discute sobre cudl de los restaurantes es mejor. Por lo
tanto, las actividades que se presentan se centran en el trabajo de dos destrezas
comunicativas esenciales: la comprension lectora y la comprensién auditiva.

Respecto a la presentacion de los contenidos, se integran contenidos
gramaticales esenciales de la unidad, en este caso, el aprendizaje del modo
imperativo, asi como contenidos léxicos, por lo que se produce una clara
integracion de los contenidos linglisticos y culturales.

Aula Internacional 3 es un manual que emplea la metodologia comunicativa
y, dentro de ésta, se desarrolla mediante un claro enfoque de orientacién hacia
la accion. A lo largo de cada una de las 12 unidades que componen el manual,
los alumnos deben realizar microtareas que les permiten adquirir recursos
comunicativos, gramaticales y léxicos para cumplir con una tarea final, con lo
cual se busca mejorar su competencia comunicativa.

En todaslas unidades se trabajan contenidos socioculturales, pero en ninguna
de ellas se trabaja el tema de la gastronomia. Por eso, podemos concluir que se
produce un silencio respecto a este tema, algo que es significativo puesto que,
pese al interés que los alumnos sienten por el mismo, el manual no lo recoge, ni
lo aprovecha para proponer una explotacién didactica adecuada.

Los contenidos culturales que recoge Aulainternacional 3 versan sobre musica,
cine, literatura, moda o disefo, inventos histéricos hispanoamericanos, viajes y
arte. Se centra en contenidos culturales de la denominada “alta cultura”. Como
un gran punto a favor de este manual, hay que indicar que en sus paginas se
integran contenidos diversos en cuanto a la cultura de paises hispanohablantes
y, por tanto, la exposicién de la misma es muy enriquecedora y variada.

Nuevoespaiiolenmarchaes un método con enfoque comunicativo controlado,
es decir, que propone actividades que permiten al alumno trabajar las cuatro
destrezas con libertad, pero siempre mediante unas propuestas bien acotadas
y dirigidas, que evitan la confusién o la dispersion. Cuenta con 12 unidades y
tres anexos. En la primera seccion de cada unidad se presentan actividades
orientadas a la consolidacion de cada una de las destrezas, tituladas Escuchar,
Hablar, Leery Escribir, por lo que desde el inicio de la unidad se comprueba que
el manual se orienta a la mejora de las destrezas y no a la mera presentacion
de contenidos gramaticales o |éxicos aislados o no contextualizados, lo que
proporcionara a los estudiantes un aprendizaje mas eficiente y mejorara su
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competencia comunicativa. En las secciones By C de cada unidad hay apartados
dedicados al aprendizaje del vocabulario y de los contenidos gramaticales, con
su correspondiente propuesta de actividades para su ejercitacion.

La ultima seccién de cada unidad se titula Comunicacion y cultura. En esta
seccién se trabajan contenidos socioculturales, que se ejercitan siempre a
través de cuatro destrezas: hablar, escuchar, leer y escribir. Los contenidos
socioculturales que se trabajan en este manual son variados, puesto que
trabajan temas tanto de alta cultura, como de cultura popular, asi como de
diferentes aspectos: musica, cine, literatura, gastronomia o politica.

El manual se completa con tres anexos: uno de gramatica, vocabulario
y ejercicios practicos para completar cada una de las unidades; uno
de conjugaciones verbales; y el ultimo contiene las transcripciones de los
audios del manual.

Los contenidos de gastronomia de los paises de habla hispana se
encuentran a lo largo de todas las secciones de la unidad 3 y en la secciéon D
de la unidad 5 (véase la Tabla 3)
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Programacion

Cultura formal / no formal Se fomenta el equilibrio entre la
presentacién de la cultura formal y no
formal.

Diversidad cultural Inclusién de elementos culturales
espanoles e hispanoamericanos.

Orientacion contrastiva Si presenta orientacién contrastiva.

Presentacion

Integracién lengua / cultura Existe una gran integracién entre la
Representacion ejercitacion de las destrezas y la cultura.

Ejercitacion La ejercitacion es variada y siempre se
orienta al desarrollo de las destrezas. Se
plantean también actividades de corte
estructuralista, pero éstas son escasas. Se
incluye una ampliacién de las mismas en
el anexo.

Tabla 3: Andlisis de materiales socioculturales en el manual Nuevo espafiol
en marcha.
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Como se ha indicado, los contenidos socioculturales sobre gastronomia se
encuentran principalmente en la unidad 3, titulada Comiday salud. En la seccion
A, titulada Vida cotidiana, se pretende que los alumnos hablen sobre habitos de
alimentacion. Para conseguirlo se presentan actividades en torno a la comida,
con las cuales se busca mejorar las habilidades comunicativas. Hay una seccion
con vocabulario relacionado con los vegetales. Se emplea un soporte visual de
cada uno de los vegetales para que los alumnos relacionen la palabra con la
imagen. Una segunda actividad se enfoca a mejorar la comprensién auditiva,
en la que se realizan dos escuchas sobre habitos de alimentacion. La seccion
se completa con otras dos actividades, una en la que se les pide a los alumnos
que hablen con sus comparieros sobre lo que opinan en relaciéon con las dietas
y sobre sus propios habitos alimenticios. En la penultima actividad se presenta
un texto (titulado ;Es posible comer sano?) que deben leer para contestar unas
preguntas. La ultima pregunta de la comprensién de lectura se centra en la
mejora de la competencia escrita. Se solicita a los alumnos que escriban un
texto sobre ventajas y desventajas de consumir productos ecoldgicos. Por lo
tanto, se puede comprobar que la orientacién de este manual es claramente
comunicativa y pretende que el estudiante mejore esa habilidad.

La seccion B de la unidad, titulada Cocinar, presenta una actividad de
vocabulario, similar a la de la primera seccién, pero en este caso, relacionada
con utensilios de cocina y verbos esenciales para cocinar. En esta seccion
se encuentran dos actividades que incluyen sendos audios para mejorar la
comprensién auditiva de los alumnos. En la primera actividad se escucha la
elaboracién de dos recetas de cocina: una de Argentina y otra de Espana.
La actividad se configura mediante destrezas integradas, porque deben
asociar los audios con breves fragmentos de texto, por lo que deben escuchary
leer. La otra audicion de la seccion, planteada en la actividad 6, se trata de una
entrevista a un prestigioso cocinero vasco en el que se le pregunta por el tipo
de cocina que hacey por su especializacién, de modo que en esta actividad si se
incluye contenido de la denominada “alta cultura’; si se empieza a considerar la
“alta cocina” como “alta cultura”, es decir, si se reconoce el valor artistico de
esta gastronomia.

La ultima seccion de la unidad, titulada Comunicacién y cultura, se dedica
por completo a la gastronomia. En la seccién Hablar y escuchar se presentan
actividades para trabajar estas habilidades. Se simula una interaccién en un
restaurante, en la que los alumnos deben interactuar con un camarero para
ordenar, pedir la cuenta y poner en practica otras funciones comunicativas
similares. En la segunda parte de la seccién se pretende mejorar la competencia
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lectora de los alumnos y para ello se presenta un texto sobre el aceite de oliva,
su historia y sus beneficios.

Dentro de la unidad 5, en la seccién Comunicacién y cultura, también se
trabajan contenidos sobre gastronomia. En este caso con un texto sobre el
turron como prototipo de los dulces navidenos espafoles. Se explica qué es,
sus ingredientes, cdmo se elabora y qué tipo de turrones existen. El texto resulta
enriquecedor para acercar a los estudiantes a la cocina navidefa espafola.

CONCLUSIONES Y LINEAS DE INVESTIGACION FUTURAS

1.

La gastronomia es un importante atractivo para los estudiantes de ELe y
es de interés para su conocimiento de la cultura de los paises hispano-
hablantes. Por esta razén, en la mayoria de los manuales analizados y,
en general, en los manuales que se encuentran disponibles, se presen-
tan contenidos socioculturales relacionados con el tema. Sin embargo,
a nivel cuantitativo, sorprenden los resultados encontrados, puesto que
el tema gastronémico no es tan recurrente como podria esperarse en
una primera hipotesis de investigacion.

Los contenidos socioculturales en el dmbito gastronémico que se pre-
sentan son variados, puesto que pretenden mostrar platos de los diver-
sos paises hispanohablantes. Es cierto que de dos de los manuales que
hemos elegido: Aula Internacional y Nuevo espafiol en marcha, existen
sus respectivas versiones latinoamericanas, con propuestas especiali-
zadas sobre el tema. Consideramos esta escisidbn un error, puesto que
si tanto en las variedades linglisticas, como en las variedades cultura-
les, el Instituto Cervantes recomienda la necesidad de ensenar todas las
variantes de manera equitativa, la separacién que hacen los manuales
fomenta la presentacidn de visiones sesgadas de la amplia realidad cul-
tural de los paises hispanohablantes.

En relacion con los contenidos gastronémicos, existen deficiencias en
cuanto a la seleccién de los mismos, puesto que solo se presenta la
comida popular de los diversos paises. Considero que esto tiene que
cambiar y se deben presentar contenidos que representen la alta gas-
tronomia, en los que, por ejemplo, se presenten propuestas de los me-
jores restaurantes de paises hispanohablantes, la calidad de las materias
primas de diferentes regiones, la importancia de su comercializacion,
asi como los cocineros mas célebres y premiados, como pueden ser la
colombiana Leonor Espinosa, los peruanos Virgilio Martinez y Pia Ledn,
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la argentina Narda Lepes, el mexicano Edgar Nufez, el chileno Rodolfo
Guzman o los espafoles José Maria y Elena Arzak, Quique Dacosta o
Carme Ruscalleda, entre otros. Por desgracia, se siguen encontrando en
los manuales muchos prejuicios sobre la gastronomia que, en muchos
casos, no le hacen justicia. Por ejemplo, es frecuente seguir encontran-
do estudiantes que relacionan la comida con alimentos fritos de escasa
calidad o con comida grasa. Por lo tanto, se debe mejorar estaimagen 'y
presentar la realidad gastronémica plural que se desarrolla en los paises
de habla hispana.

La presentacién del tema gastrondmico en los manuales debe mejorar
en cuanto a realizar un abordaje con mayor peso en la interculturali-
dad, lo que mejoraria la competencia intercultural de los estudiantes.
Los manuales analizados se quedan en el trabajo de la competencia
cultural, pero no dan un paso adelante hacia esta interculturalidad tan
deseada.

En los manuales seleccionados se echa en falta una propuesta metodo-
l6gica mas ambiciosa por las siguientes razones: el tema gastronémico
se supedita siempre al aprendizaje de los conocimientos lingtiisticos,
principalmente léxicos, y al trabajo de las destrezas, pero no se aborda
como un conocimiento cultural de la importancia que merece. Por tan-
to, se requieren mayores elementos para ensenar rasgos de la cultura de
los paises hispanohablantes. A esto hay que sumar que se deben incor-
porar en estos manuales contenidos audiovisuales y técnicas basadas
en las nuevas tecnologias en el aula, que no se encuentran desarrolla-
das en estos titulos.

Encuantoalaslineasdeinvestigacidn, esesencial resaltarlarelevanciadelanalisis
de materiales y la necesidad de que se siga consolidando la investigacién en
este campo. Por ello, algunas de las posibles lineas de investigacién a desarrollar
son las siguientes:

1.

Analizar la presencia de contenidos socioculturales en un mayor nime-
ro de manuales y aprovechar de manera pedagdgica el tema gastro-
némico que presenten. Se podria realizar un estudio comparado y ver
las diferencias metodolégicas que se establecen entre ellos, también
atendiendo a un criterio cronoldgico, es decir, mediante el estudio de
los cambios que se han producido en los materiales de eLe en los Ultimos
anos.
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2. Analizar materiales especializados en gastronomia que publican como
textos de apoyo o complementarios editoriales internacionales. Seria
de gran interés estudiar cémo se aborda el tema en estos libros y anali-
zar si el enfoque es radicalmente diferente al de los manuales generales
(no especializados en esta tematica) o, por el contrario, si se trata sim-
plemente de una ampliacién en la que se mantienen las mismas defi-
ciencias.

3. Plantear soluciones metodoldgicas y pedagdgicas que permitan mejo-
rar la presentacién audiovisual del material, la riqueza de los contenidos
seleccionados e incrementar el interés que producen dichos contenidos
en los estudiantes. En definitiva, hacer que este aprendizaje sea atracti-
vo y significativo dentro de las aulas.
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4. Dentro de las publicaciones de manuales de ELg, alguna editorial impor-
tante podria iniciarse en la publicaciéon de un manual con fines especifi-
cos para alumnos de espanol que cursen sus estudios de Gastronomia.
Por laimportancia que estos estudios han adquirido en los ultimos afios,
este material seria de gran interés para fomentar la internacionalizacion
de dichos programas.

Estas propuestas de investigacién se pueden vincular con el ambiente
editorial y, posteriormente, aportar mejores soluciones que las que actualmente
se ofrecen. En este sentido, nuestra propuesta defiende que el potente ambito
editorial que actualmente publica un numero importante de materiales,
debe estar conectado con el de la investigacion de manera permanente y
fluida. La unién del conocimiento tedrico y metodolégico que puede nacer
en universidades e instituciones especializadas y de la capacidad de su
departamento de creacion de materiales serd clave en el futuro préximo para
conseguir que la creacién de dichos manuales alcance en el aula una mayor
utilidad pedagodgica.
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