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Con las manos en la masa:
Lengua y gastronomia, entre el aula y la cocina

Johanna Damgaard Liander, Ph.D.
Harvard University

Palabras preliminares, lejos del aula

El verano en que iba a cumplir trece afos, mis padres me llevaron a conocer sus paises,
Dinamarca y Finlandia, después de una ausencia de casi cincuenta afios. Al aterrizar en
Turku, mi madre bajé del avién y empezé a hablar finlandés, como si hubiera sido ayer
su Ultima visita, dejando a su familia atdnita. Se reia de otra manera y lloré cuando
volvié a comer un plato parecido al yogur (filmjélk o viili). La llamaban con otro nombre
gue yo jamas habia escuchado y a mi se me ocurrié en ese viaje que aquella era la
identidad: lengua y paladar. En el mismo viaje, nos acompainaba mi tia abuela Naima,
quien, sin poder dirigirme la palabra, siempre que me veia, me daba un platano. ¢Un
platano? Al principio no entendi nada, pero al pensar en la historia de Naima,
decimondnica, oriunda y radicada en Finlandia, me di cuenta de que para aquella
generacion de finlandeses, la de mi abuela, los platanos eran un alimento muy especial
y ella queria regalarle a la nieta de su hermana sdélo lo mejor durante el viaje: lengua,

paladar, historia e identidad.
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Esos temas tan acuciantes me han ocupado durante los Ultimos afios, tanto en
la docencia como en la investigacidn. En la primavera de 2021, primavera pandémica,
tuve el placer de participar en un coloquio pedagégico organizado por el Observatorio
del Instituto Cervantes en Harvard y titulado “Con las manos en la masa”, cuyo objetivo
era contrastar de qué manera dos realidades culturales y universitarias distintas (la
cultura francesa del Instituto Cervantes de Lyon y la cultura norteamericana de Harvard)
toman la gastronomia —en este caso, la espaifiola— como eje simbdlico principal y
elemento de reflexién a partir del cual se fundamenta un libro o una clase universitaria
gue al mismo tiempo sirve para ir puliendo y perfeccionando el dominio de la lengua

espafiola.

Paso a explicar aqui mi contribucién en dicho coloquio, en el que parti de mi
propia experiencia y reflexiones en torno a este tema. En la asignatura que ensefio en
Harvard desde 2018 — Espaiol 81: “Table Talk and Food Writing”— la gastronomia
espaiola se utiliza como medio para reflexionar sobre la cultura y la historia de un pais,
su macrohistoria, y de qué modo esta se ve influida también por las relaciones sociales
gue se llevan a cabo en el entorno familiar y cotidiano, es decir, su microhistoria. El
estudio de la gastronomia espafiola, como nexo simbdlico entre la macro y la
microhistoria, se convierte ademas en un modo de repensar, a modo de reflejo, el papel
gue la gastronomia propia del estudiante tiene en su sociedad y en su nucleo familiar o

cotidiano.

Se reflexiona sobre una gastronomia ‘otra’ para generar empatia y repensar el
papel de la gastronomia ‘propia’. Todo ello se realiza en espafiol y todo a base de
lecturas y visionados de videos comentados en clase, ejercicios de redaccion semanales,

proyectos colaborativos de cocina y de investigacién, ademas de tareas dedicadas
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al enriquecimiento del Iéxico desarrolladas por los estudiantes a lo largo de las trece

semanas del semestre universitario.

Dado el esquema curricular, la clase de Espafiol 81 no pretende Ia
especializacién sobre un tema, sino aprovechar la curiosidad propia del estudiante por
una cultura distinta (la hispanica) y reflexionar sobre el ‘otro’, al objeto de obtener una
respuesta empatica respecto de esa alteridad y generar, como resultado, un proceso de
autorreflexidn. Es de esperar que también la clase motive suficiente curiosidad e interés

en los alumnos para que sigan estudiando el espafiol y las muchas culturas que abarca.

¢Por qué Espaiia?

Solia decirse en Francia que la historia de una nacién es el resultado de lo que se come
alli. A mi me parecia, en lo que se refiere a Espafia, que ocurre todo lo contrario: lo que
se come alli es claramente una consecuencia de su historia: una sucesion de invasiones,
expansiones, éxodo rural a la urbe y actualmente de inmigraciones de todos los
continentes, menos Australia. Cada uno de estos momentos o movimientos deja su
huella y genera no sélo unos cambios politicos, econdmicos o demograficos sino
también grandes innovaciones en las cocinas y en las mesas de Espaia. Es decir, que, a
lo largo de su evolucidn como nacidn, proceso que sigue hoy y continuard en adelante,
también en Espafia lo que se come y como se prepara y se disfruta —mejor dicho, el
paladar espafiol y los procesos y ritos culinarios— han ido e iran reinventandose y

reelaborandose.
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Cabe mencionar que, aunque en el curso estudiamos mayormente Espafia, no
la podriamos considerar sin incluir varias sesiones dedicadas a Latinoamérica por su
papel fundamental en la historia espafiola a partir de 1492. No pretendemos presentar
todos los paises hispanicos por limitaciones de tiempo. En un semestre de Harvard de
una extension de trece semanas, solo se puede estudiar detenidamente un pais. Es mas,
aun enfocandonos en Espafia, sélo tocamos una infima parte de lo que significa la

relacion entre la historia de la nacion y su mesa.

éPor qué en Lenguas Romanicas y no en Antropologia o en Historia o en
Quimica? El curso se ensefla completamente en espafiol y todas las lecturas y
visionados estdn en esta lengua también (con la excepcidn de lecturas breves de un
historiador y un periodista inglés) y, aunque no incluya sesiones dedicadas
exclusivamente a la gramatica, si estudiamos y aumentamos el vocabulario —no sélo
culinario— y nos detenemos a analizar estructuras gramaticales complejas, siempre
gue el texto o los comentarios en clase lo ameriten. Asimismo, las lecturas y los
visionados estdn pensados como tentempié o primer bocado para convencer a los
estudiantes de que sigan perfeccionando su espanol y profundizando en su
conocimiento de las culturas hispdnicas, en otras clases de Harvard o en momentos

futuros de su vida.

Esta asignatura es Unica por su lengua, su contenido y sus objetivos, aunque ya
en la facultad de artes y ciencias (FAS) de la Universidad de Harvard, en Antropologia y
en Ciencias, se imparten temas como el chocolate en relacién con la politica y el proceso
de la fermentacidn, y en la facultad de derecho y en la de administracién de negocios
se ofertan asignaturas dedicadas a la alimentacién y su relacidén con las leyes y a la

industria agraria.
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¢Por qué ahora?

Mis colegas de literatura hablan del ‘boom’ y del ‘post-boom’ o del ‘no-boom’ de la
literatura latinoamericana y yo me he fijado mas en el boom de la gastronomia, tanto
la espafiola como el fenédmeno internacional. La publicidad francesa de IKEA decia “Mai
68, on a refait le monde, mai 86 on refait la cuisine”!. Efectivamente a partir de los afios
90, surgié un enorme interés y luego una industria de la cocina que acabd llamandose
gastronomia. En Estados Unidos, de los maravillosos comienzos de Julia Child, nacié una
cantidad infinita de clases y de competencias de la cocina en todos los medios de
comunicacion. Desde el boom de libros de cocina llegamos ahora a un internet infinito,
y lo que tienen en comun estas infinidades en pantalla es también su enorme variedad

de calidad.

Nuestros alumnos han crecido con todo esto: una revaloracién de la comida
procesada o rapida de la generacidn anterior, ademas de un resurgimiento de los
encargos de comida preparada que se constata en la sociedad, pudiente o no. Otro
fendmeno que merece destacarse es la gran preocupacién —hasta por parte de los mas
jovenes— por su dieta, por su salud y por la salud de la tierra. En fin, el tema de la cocina

es al mismo tiempo infinito y sumamente actual.

A lo largo de los siglos, la riqueza de la cocina espafiola no se ha reconocido
como amerita hasta el boom gastrondmico de las ultimas décadas del siglo XX, que llegd
primero como coto vedado, para luego pasar a ser una revolucion. La gastronomia
molecular que se cocia a partir del 1984 en El Bulli, restaurante del reconocido chef

catalan Ferran Adria, y ahora, su laboratorio, claramente cambid el modo cémo

1 “En mayo del 68 se rehizo el mundo. En mayo del 86 se rehace la cocina”.
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los cocineros profesionales trabajan mundialmente. No obstante, la consecuencia que
a mi mas me interesa tanto en lo personal como en lo profesional, es la revolucion que
El Bulli causé en las cocinas regionales de Espafia: me refiero al proceso, refinamiento
y orgullo por parte de los cocineros espanoles, profesionales o caseros, generalmente
mas modestos pero igual de presentes en la vida cotidiana (la microhistoria), y en la
imagen internacional (la macrohistoria) de una nacién. Por lo tanto, nos apremia
considerar la cocina espafiola en tiempos actuales por la gran innovacién que ha

ocurrido durante las ultimas cuatro décadas.

No es de sorprender entonces que el estudio de la cocina y de su importancia
histdrica tardara en llegar al mundo académico en Espafia. A principios de los 80 en la
Universidad Internacional Menéndez y Pelayo, se incluyeron dos cursos de verano
llamados “Historia y cocina” y “Antropologia y cocina” cuyas ponencias luego se
publicaron como Conferencias culinarias. Participaron autores ilustres, entre ellos
Camilo José Cela, Nestor Lujan, Manuel Martinez Llopis y Alvaro Cunqueiro, y se
estudiaron alimentos importantes como el chocolate y el vino, junto con épocas
notables como el Siglo de Oro, ademads de la influencia de Brillat Savarin, abogado
epicureo francés, y la creacién de una cocina nacional. Cabe decir que otras naciones
adelantaron a Espafia. Francia, Inglaterra y Estados Unidos, por ejemplo, paises donde
se reconocid hace mucho tiempo la importancia histérica de la cocina nacional. Por
supuesto, anteriormente hubo grandes recetarios en Espafia y debates entre sus
autores, pero ocurrieron generalmente fuera de la universidad. Ahora todo eso estd

cambiando.
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Es que la cocina estd hasta en la sopa...

Por mas que quisiéramos negarlo, es imposible: la cocina estd hasta en la sopa. La
cocina, el cultivo de los ingredientes, los procesos en la cocina misma, los ritos de la
mesa, el hambre, el ayuno, las angustias y los deleites, todo forma parte esencial de
cada cultura y por lo tanto nos sobran textos y temas a tratar. El interés por la
gastronomia ya no se limita a los libros de cocina (los recetarios) ni a las cartas de los
restaurantes, ya que la literatura y la prensa, la pintura, el cine, y hasta las historietas
atestiguan la comida de protagonista, de motivo o de consecuencia. Cuanto mas nos

domine internet, mas evidente sera la presencia de la comida en la cultura.

Teniendo todo lo dicho hasta ahora en cuenta, me propuse disefiar una clase
universitaria que examinara la cultura espanola desde el punto de vista de lo que esta
en sus mesas, como se prepara y se disfruta, cudndo, dénde, con quién y por qué.
iCuantas mas preguntas, mas didlogo y mas practica de lalengua! Y con un buen manjar,
siempre existe la posibilidad de convencerles de volver a la mesa, a los platos, a los
libros y a la historia. Cabe mencionar también que el nivel de espafiol de los alumnos
de esta asignatura es avanzado. Hablan nerviosos, pero bien, escriben mejor y sélo les

falta vocabulario especifico y conocimientos culturales.

Manos a la obra: los materiales de estudio en clase

La asignatura “Spanish 81” se acerca primero a la cocina y la identidad en un contexto
hispdanico, para centrarse luego directamente en Espafia, pais que vive y que come ‘en
la calle’ y ‘en casa’. La calle se examina mirando el documental Madrid, Madrid del

chileno Patricio Guzman y a partir de alguna seleccidn de lectura de Pequenos delitos
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abominables de Esther Tusquets. Son dos obras elaboradas en un espafiol pulcro y
personal, que refieren aspectos de la vida en las calles madrilefias y en sus bares y
restaurantes “europeos e histéricos”, segin Guzman y, en el caso de Tusquets, ciertas
peculiaridades de cdmo se comportan los comensales que la han acompafiado en
alguno que otro restaurante. Estamos ‘en casa’ con Julian Barnes en su libro E/
perfeccionista en la cocina (2006) (traducido al espafiol), que cuenta sus periplos
iniciales al tener que prepararse una comida por primera vez a los treinta afios.
Presentamos muchos contextos culinarios para generar conversacion, introducir
vocabulario y asi abarcar tanto un primer bocado de la historia de Espafia como de las
muchas maneras en que estudiaremos la comida: con la maravilla que siente Guzman
ante el pueblo madrilefio, con el ojo critico e ingenioso de Tusquets, y con Barnes, el
reconocimiento de que no todo el mundo es Paul Bocuse o Ferran Adria en la cocina.

Dato importante, toque pedagdgico.

Procedemos estudiando las comunidades auténomas espafiolas: cuales son y
cémo son, su historia y topografia, segin las lecturas preliminares del historiador
Raymond Carr y el periodista John Hooper. No seria completa una clase sobre Espaia
sin dedicar unas sesiones a esos temas, complementadas con un vistazo detenido al
mapa de Espafia. Hablar de diferencias histdricas, topograficas y linglisticas entre el
nortey el sur de Espafia empalma perfectamente con nuestro estudio de la Edad Media,
en el que leemos un fragmento de The Ornament of the World, texto fundamental de
la historiadora Maria Rosa Menocal, junto con dos romances viejos y la Batalla entre
Don Carnal y Dofa Cuaresma del Libro de Buen Amor. Conocer un poco la convivencia
de culturas y religiones de la Edad Media, ademas del rol de la comida en el romancero

fronterizo y biblico, y luego el importante papel del ayuno y la abundancia en el texto

2021, Johanna Damgaard Liander

Con las manos en la masa: Lengua y gastronomia, entre el aula y la cocina
Materiales de Observatorio/Observatorio Materials

© Instituto Cervantes at the Faculty of Arts and Sciences of Harvard University

Instituto Cervantes at FAS - Harvard University



10 O = =
, BSERVATORIO
‘glﬁ W de la lengua espafiola y las culturas hispénicas en los Estados Unidos Instituto

Cervantes

de Juan Ruiz realmente despierta la curiosidad en los estudiantes y los prepara para
entender todos los sabores e ingredientes —e invasores— de los primeros siglos de la

historia de Espafia.

Luego conocemos el llamado Siglo de Oro a través de los bodegones de
Veldzquez y Murillo y descubrimos el hambre con el Lazarillo (el tratado 1) y, casi a la
mitad del semestre, llegamos a las Américas, donde leemos fragmentos del Diario de
Colén asi como de los textos de Cortés y Bernal Diaz, ademas de fragmentos del Inca
Garcilaso en los que describe las plantas y algunos platos del Nuevo Perud. La maravilla
que sienten los espafioles ante su encuentro con las Américas contagia a los alumnos y
aun mas les llaman la atencién la continuidad de la historia de México y del Peru y el
enorme valor y respeto que tienen esas dos naciones por su historia, sobre todo
prehispdnica, tema que sobresale en la comida, su preparacién y sus ritos hasta hoy en
dia. Es decir que alli la historia estad ‘hasta en la sopa’ (lo que confirma, por cierto, su

lectura posterior de algunas odas de Neruda).

Saltamos el charco y los siglos y nos enfocamos en la Espaia del siglo XIX, en la
que tanto el romanticismo como el nacionalismo estan reflejados en la vida espafola 'y
en su comida. Sin embargo, tomamos otra perspectiva, la del ‘otro’, y leemos
selecciones de libros de viajes de algunos extranjeros como Théophile Gautier, Richard
Ford, Hans Christian Andersen, ademas de ver algunas pinturas, primero de Goya y
luego de Manet. A la vez que aquellos viajeros consideraron Espafia una nacion exética
por excelencia, no disimulan su incertidumbre ante la comida que encuentran alli, en el
pais de Carmen (1875). Terminamos las sesiones del siglo XIX dedicandonos a la lectura

de selecciones de la gran obra de la Condesa Pardo Bazan, cuyo profundo interés y
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preocupacion por la mujer y también por la cocina sobresalen en sus textos. En los
cuentos “Las dos cenas” y “Las setas”, por ejemplo, la autora gallega sefiala la hipocresia
de la burguesia espafiola, retratada alrededor de la mesa, entre preparativos de algunas
comidas y conversaciones que transcurren a la hora de comer. También estudiamos los
dos libros de cocina que escribid la condesa, para apreciar el papel cada vez mas

importante de la comida nacional en la época moderna.

Al llegar al siglo XX, resulta inevitable hablar de la Guerra Civil, y la pelicula jAy
Carmela! (1990) de Carlos Saura ha resultado ser un excelente recurso para representar
este momento doloroso en la historia de Espaiia asi como el papel de la comida durante
este periodo. No sélo nos proporciona una historia de guerra para elaborar sino que
también conocemos a otro picaro espafiol y a la mujer compleja que da titulo a la obra,
y nos permite comentar las numerosas escenas de comida, simbolo del poder, lo cual
resulta premonitorio del final de la guerra y sus consecuencias. Al mismo tiempo se
refuerza la comprensién del hambre que pasé Lazarillo por parte de los estudiantes, ya
gue lo vuelven a ver en esta obra de Saura, al igual que en el poema de Manuel Rivas
“Pan negro”, cuyas connotaciones pasarian completamente desapercibidas para la
mayoria de mis alumnos si no les diera alguna explicacidn en clase. La posguerra y la
transicién a la democracia se estudian a partir de cuentos de Miguel Delibes, Merce
Rodoreda y Rosa Montero, obras que abordan esencialmente la carencia de amor

entretejida con la bebida, los dulces y las comidas compartidas entre los personajes.

Mas adelante consideramos Espafia como pais de inmigrantes y nacion
globalizada, al estudiar dos peliculas de los ultimos veinticinco afos, Flores de otro
mundo (1999), de Iciar Bollain, y 18 comidas (2010), de Jorge Coira. Ambas muestran

los estrechos vinculos entre la cocina, la tierra, la tradicidn y la cultura al incluir escenas

10
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clave de comidas, conflictos y también confianza, entre amigos y familias. Y al
considerar el momento actual, no podemos prescindir de una clase dedicada a una
seleccion de chefs espafioles contemporaneos, con una vuelta a las Américas para
conocer también a varios chefs de alli. Vemos cémo estos incorporan sus

preocupaciones sociales en el trabajo y el arte de cocinar.

“Table Talk and Food Writing”

Nos detenemos ahora brevemente en el nombre y otras dimensiones del curso. La
expresion ‘table talk’ al comienzo de su denominacion se refiere a la conversacion
informal tipica que acompafa a una comida. En efecto, la clase es enteramente
interactiva. Por otra parte, ‘food writing’ suele referirse al género de escritura que trata
la comida, desde las recetas y las criticas de los restaurantes hasta la investigacion
antropoldgica, cientifica o histdrica, o el ensayo personal. En este sentido, los alumnos
vienen a clase preparados a exponer y conversar, y a lo largo del semestre, escriben
cuatro ensayos cortos, de tres a cinco pdaginas, sobre temas tanto personales como

histoéricos.

El primer ensayo recrea su ‘magdalena de Proust’; el segundo, una comida o un
ritual culinario que forme parte de su identidad. El tercer ensayo es un estudio de uno
o dos libros de cocina de la muy amplia coleccién que posee la biblioteca Schlesinger de
Harvard, enfocdndose en el afio y el lugar de publicacidn, la seleccidn de recetas, el
posible publico, con lo que deducimos cdmo eran Espafia y sus cocinas entonces; en
otras palabras, se aborda el libro de cocina como documento histérico, como también

estudiaran mas adelante las cartas de algunos restaurantes. El ultimo ensayo gira
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alrededor de un producto, un ingrediente o un plato que representen un momento
histdrico clave, cuya historia los estudiantes tienen que explicar, para luego comentar

su uso actual.

Como construimos el espacio fuera del aula

En los tiempos prepandémicos, para esta asignatura se armaban seis sesiones de
cocina, dividiendo a los alumnos en dos grupos, que preparaban conmigo seis platos
sencillos, segun la época que estudiamos. Suele visitarnos un gran colega linglista/
medievalista de Puerto Rico, que nos da una clase de bacalao a la vizcaina y a la
puertorriquefia, con todo detalle etimolégico e histdrico sobre este pescado. Otra visita
de rigor es de una amiga mexicana, doctora en letras (experta en Siglo de Oro) y gran
cocinera con mucha erudicidon. En cada sesion de cocina, los alumnos no solo tienen las
manos en la masa sino que también, antes de la clase, habran leido acerca de los

ingredientes y técnicas en cuestion.

Entonces cayo la pandemia

Como sabemos todos los que impartimos clases ahora, la pandemia nos ha dejado en
una sola dimension en la pantalla. Convertir “Spanish 81” al formato Zoom no resulté
complicado salvo por la parte de la cocina, tradicionalmente reconocida como la guinda
del postre. No era factible ni oportuno obligar a los estudiantes a que cocinaran siquiera
en sus casas, pues todos estaban desperdigados por el mundo, literalmente, y muchos

no disponian de una cocina.
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Para compensar estas carencias, decidi conservar los platos escogidos,
inventando proyectos asincrénicos® sobre cada uno de ellos, proyectos siempre
disefiados para trabajar en pareja. Para la tortilla de patatas, los alumnos vieron fotos
del proceso, junto con un video de un chef espafiol, y leyeron un articulo de prensa que
trataba de cierta ‘reina de la tortilla de patatas’. Cada uno de los materiales proponia
una receta y un proceso distinto para la tortilla, y los alumnos tenian que escribir paso
por paso la receta y hacer una comparacion de los tres métodos sugeridos. Para la
berenjena y las espinacas —con condimento medieval— ya tenian una receta que yo
les proporcioné, y tuvieron que explicar cual les gustaria preparar —porque incluimos
esas recetas cuando estudiamos la época medieval—, investigar tres términos de las

recetas, y escribirlo todo en una pagina o dos.

Después de estudiar las Américas, tenia sentido incluir una receta con tomates,
un gazpacho. Les di a conocer una de mis recetas y les pedi algo mas creativo: un
gazpacho pandémico, que consistia en buscar unos ingredientes que tuvieran a manoy
se complementaran, y hacer después un gazpacho segln el proceso que leyeron en mi
receta. Luego verian (en video) a mi amiga mexicana preparando un mole y, adoptando
el rol de productores, la considerarian para un programa culinario de Netflix.
Finalmente, los estudiantes visitarian virtualmente haciendas de fruta, mercados de
pescado, los dos en el Puerto Rico rural, ademdas de dos mercados urbanos, uno en

Barcelona y otro en la Ciudad de México. Todos los videos incluian conversaciones con

2 Se trata de un término que utilizamos durante el periodo de confinamiento por la pandemia y que se
refiere al aprendizaje fuera de la clase, durante horas no fijas elegidas por los propios alumnos, quienes
hicieron muchas colaboraciones en grupo en horas no oficiales de la asignatura. Este adjetivo sigue
empledndose hoy, cuando hemos vuelto a la ensefianza presencial, para designar un modo de estudio
fuera de las horas oficiales de clase.
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las personas que trabajan en estos lugares, con lo que discutimos esa etapa de la

produccidn de la comida, antes y durante la pandemia.

Atando cabos

Implicitos en este recorrido por el programa de “Spanish 81” hay infinitos temas
adicionales, todos relacionados con la gastronomia, la identidad y la lengua. En
concreto, el origen de los ingredientes y sus nombres; el origen de los platos y cdmo se
transforman en las Américas junto con los demas platos autéctonos; los bodegones
espafioles del Siglo de Oro en adelante y los latinoamericanos, a partir de los de Guaman
Poma; el extenso refranero gastrondmico; los horarios y las demas costumbres que son
parte de las comidas diarias, segun la regién, el pais y el momento de la historia. Igual
de interesante es ver una cocina nacional, y cdmo se concibe y se reproduce en el
exterior y por qué. En Perq, los alumnos del curso reconocen la cocina chifa (chino
peruano) y nikkei (chino japonés) y en Estados Unidos tenemos una cocina
italoamericana bien enraizada. Por otra parte, sélo ahora se estd identificando en los

Estados Unidos la cocina espafola, que algunas veces se reproduce minimamente bien.

Para la mayor parte de mis alumnos, Espafia es todavia un lugar misterioso,
lejano e intrigante, por su historia que no deja de sorprender, su lengua que parece
tener un vocabulario infinito, y por sus sabores generalmente novedosos. Aun asi,
buscamos vinculos entre el estudio de la mesa espafiola y de la historia de la nacién con
la propia mesa de los alumnos, la historia de su pais y el contexto actual de Harvard y
del mundo. Todo ello en espafiol. Todo forma parte de lo que debe aportar la clase,
para la que ojald pronto podamos volver a tener un aula y poner asi una vez mas las

manos en la masa.
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