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IGUALDAD en la INNOVACION,

INNOVACION para la IGUALDAD

Innovacion educativa a través de laincorporacion de los saberes de las

mujeres a la ciencia

Nuria Solsona i Pair6.

Dra. en Ciencias de la Educacion
Saber (del latin “sapere”), es saborear
y tener sabor y entender de cierta cosa.
(Maria Moliner, 1966)

El sexismo presente en el sistema educativo limita la formacién de la
personalidad y la educaciéon de mujeres y hombres, de la misma forma que
sucede en todos los ambitos de la experiencia humana. Asi, las chicas y los
chicos moldean su personalidad tomando como referencia unos patrones
estereotipados de cultura femenina y masculina a los que deben adaptarse.
Para avanzar hacia una escuela inclusiva abierta debemos trabajar por la
igualdad teniendo en cuenta las diferencias en las aportaciones de mujeres y

hombres, a lo largo de la historia.

Una innovacién educativa que incluya la incorporacion de las aportaciones
cientificas de las mujeres al curriculum educativo posibilita la creacién de un
espacio de relacion no jerarquica entre los sexos que al mismo tiempo es un
espacio de libertad para mujeres y hombres. La innovacion teniendo en cuenta
la mirada femenina presenta fundamentalmente dos niveles: un primer nivel en
el que se incorporan los saberes de las mujeres que han sido excluidos del
curriculum escolar, de forma puntual y un segundo nivel en el que los
contenidos escolares se estructuran en torno a los saberes que han estado

tradicionalmente en manos de las mujeres, en la organizacion social.
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La cocina es un espacio que se ha atribuido de forma sistematica a las
mujeres, de forma que podemos decir que a lo largo de la historia y también

hoy es una experiencia mas femenina que masculina.

Mi experiencia intenta resignificar los saberes, las practicas y las vivencias
culinarias que han formado parte de la llamada cultura femenina y que se han
transmitido de madres a hijas, a través de las generaciones. La ponencia
presenta los resultados obtenidos en las aulas en una intervencion docente en
contexto quimico-culinario para la introduccion de los saberes femeninos en

una secuencia didactica de iniciacion a la quimica.
Los saberes cientificos de las mujeres

El deseo de dar existencia al mundo femenino en la escuela se vehicula a
través de los saberes las mujeres que cubren un amplio abanico de ambitos del
conocimiento. Desde la perspectiva de la innovacion educativa en las ciencias
nos interesan los saberes relacionados con el hogar. Los saberes de las
mujeres son un conjunto de conocimientos aprendidos por transmision oral,
transmitidos entre mujeres, de madres a hijas sin una instruccion reglada,
distinta de la educacion escolar estandarizada. Las mujeres, de acuerdo con el
funcionamiento cognitivo de las personas, no tienen ideas aisladas sobre las
cosas, sino que disponen de un conjunto integrado de conocimientos con una
consistencia interna que, como grupo, han elaborado y adaptado a las
necesidades de cada momento historico. Ademas, los saberes de las mujeres
han cumplido y cumplen un papel fundamental en la supervivencia y mejora de

la especie humana.

Los contenidos escolares han ido variando a lo largo de los tiempos, en funcion
de las necesidades fijadas por las instituciones sociales, pero siempre fueron
concebidos con un enfoque androcéntrico. La jerarquia entre los saberes
masculinos y femeninos sigue sin ser cuestionada en loa ambitos educativos.
Tradicionalmente, el sujeto creador de conocimiento se considera Unicamente

masculino, los temas prefijados en los contenidos escolares, los problemas que
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se estudian, los contextos de aprendizaje son los propios de la experiencia
masculina. La escuela no es un espacio de aprendizaje neutral y comun sino
que es genuinamente masculino. Ser nifilo o ser nifia es irrelevante para la

institucion escolar.

La tradicién en la que se asienta el curriculum escolar, a pesar de no haber
sido hecha exclusivamente por hombres mantiene la exclusividad de una Optica
y una perspectiva androcéntricas. Por ello, el establecimiento de los contenidos
escolares viene marcado por las ausencias y distorsiones a los elementos
culturales relacionados con la mujer, es decir de los saberes de las mujeres. La
cultura considerada femenina ha sido desterrada del cuerpo de conocimientos
escolares; es mas se considera ajena a lo que es objeto de estudio. Frente a
los saberes masculinos con supuesto caracter universal, los afectos, los
trabajos domésticos, el cuidado de las personas,... indispensable para formar
personas autbnomas y capaces de cuidar a las demas no forman parte de los
objetivos ni de los contenidos escolares.

Las mujeres en el sistema educativo formal no podemos hacer uso de toda
nuestra experiencia. Esto provoca por un lado una rotura entre la vida personal
y la vida escolar en las chicas, y posteriormente en la vida profesional de las
mujeres. Y nos coloca de refilon en un proceso educativo que no pude consistir
en una transmision de contenidos y propiedades, sino que debe ser una
experiencia por medio de la cual alumnas y alumnos hacen suyas las practicas
y las herramientas de su cultura, de toda su cultura, la considerada femenina y

la considerada masculina.

Los saberes cientificos de las mujeres han sido de dos tipos: Una sabiduria que
en contadas ocasiones ha coincidido con el saber oficial, y unos saberes que
en la mayoria de los casos han circulado al margen, en los &mbitos de la vida

privada o en &mbitos exclusivos de las mujeres.

Los saberes cientificos de las mujeres no se pueden reducir ni asimilar a los

saberes cientificos oficiales, tienen un “plus” de valores siempre que la ciencia
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gue se autoconsidera objetiva rechaza. El conocimiento cientifico considera a
los sentimientos una carga de la que hay que deshacerse y en su pugna por la
objetividad y por eliminar al sujeto tiene procedimientos dogmaticos. Asi tiene
la potestad de decir qué es verdad y qué no, qué debe ser tomado en
consideracion y que no, como se debe estudiar y cuéles son las fuentes a las
que hay que acudir, sin mucha opcion a réplica. Pero el sujeto no se puede
eliminar del conocimiento, ni tampoco su subjetividad, ni su cuerpo ni su

lengua, como es muy facil de ver en las aulas.

El desequilibrio entre los conocimientos técnico — cientificos y los
conocimientos afectivos repercute en que los saberes que relacionan el
“saber”, el "saber ser" y el "saber hacer" estén mal coordinados en el
curriculum escolar. El “saber ser” una persona autbnoma, ordenada, limpia,
afectiva... y el “saber hacer” una gelatina, un bizcocho,... no forma parte de los
contenidos escolares habitualmente. Ante ello, los cambios curriculares
reclamados desde una perspectiva de innovacion educativa deben promover
que los saberes considerados femeninos sean del dominio comun de chicos y

chicas, rompiendo con la cultura de la masculinidad.

El proceso de cambio de la ensefianza mixta actual a una ensefianza
coeducativa, tiene como objetivo una ensefianza donde los saberes no tengan
distinta valoracién en funcion de su asociacion a lo femenino o lo masculino,
sino que estén al alcance de todo el alumnado, para construir identidades
personales diversas. En este sentido, para abordar una educacion cientifica no
discriminatoria, mas alla de la igualdad formal debemos reconsiderar los
contenidos escolares teniendo en cuenta los saberes de las mujeres. Esto
significa una “igualdad en sentido amplio, ... respetuosa con la diversidad e
integradora de las especificidades de mujeres y hombres, que corrija la
tendencia actual a la imposicion y generalizaciébn del modelo masculino. Se

trata, en suma, de que mujeres y hombres sean iguales en la diferencia.

! Ley para la Igualdad de mujers y hombres. Vitoria-Gasteiz: Servicio Central de Publicaciones
del Gobierno Vasco, 2005, p.24
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“Dicho mas claramente, igualdad significa igualdad de derechos y nunca
igualacion de identidades, no significa identificacién con el papel desempefiado

por los hombres en la cultura™

La ciencia de lacocina

La ciencia se considera hoy una actividad objetiva, neutral y racional, que
incorpora una vision androcéntrica, positivista y mistificada de la actividad
cientifica. Este enfoque de la ciencia considera que el hombre es el
conquistador y controlador de la naturaleza, con una confianza casi ciega en el
continuo avance tecnoldgico. Las corrientes criticas de la filosofia de la ciencia
sugieren la necesidad de cuestionar la concepcion dominante del saber
cientifico. Una aproximacion historica nos muestra que antes del siglo XIX, la
ciencia designaba no solo a las ciencias de la naturaleza sino a todas las
formas de conocimiento que se expresaban con una base teédrica. En cada
momento historico, la ciencia ha sido el saber, la maestria, el arte asociado a la

experiencia adquirida en torno a un tema.

Las corrientes criticas de la filosofia de la ciencia sefialan que la ciencia es una
actividad humana, moldeada por las condiciones economicas, sociales y
culturales de la sociedad donde se desarrolla y por las condiciones personales
de los miembros de la comunidad cientifica. La ciencia no es un esfuerzo
puramente cognitivo, ni un acto impersonal: es una actividad profundamente
personal y social. El andlisis de la actividad cientifica debe incluir los aspectos
metodoldgicos que se caracterizan por la supuesta neutralidad, la falsa
objetividad y la separacién disciplinar en el estudio de los fenbmenos que

conduce a la superespecializacion.

El flujo que se ha establecido histéricamente entre la cocina y el laboratorio no
muestra como algunos instrumentos quimicos tienen su origen en instrumentos

culinarios, por ejemplo el alambique que empez6 siendo una olla con tapa. Las

? Fina Birulés, “Indicios y fragmentos: historia de la filosofia de las mujeres”, en Rosa M2
Rodriguez ed., Mujeres en la historia del pensamiento. Barcelona, Anthropos, 1997, p.20.
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primeras recetas alquimicas utilizaron sustancias habituales en la cocina y
algunos procedimientos culinarios fueron en primer lugar procesos culinarios.
Hoy, en algunos laboratorios se utiliza el microondas para el analisis de la
demanda Quimica de oxigeno (DQO), aprovechando que son un eficiente

sistema calefactor.

Un ejemplo de dialogo entre los saberes de las mujeres y el conocimiento
quimico es la organizaciéon de una secuencia de aprendizaje de iniciacién a la
quimica, en 4° de ESO, en contexto culinario (Solsona, 2003, 2006, 2008). La
iniciativa surgio de mi reflexion didactica sobre la quimica de laboratorio
impartida en 4° de ESO, pero también de mi reflexiébn sobre los saberes de las
mujeres asociados a la cocina y la voluntad de restituir la existencia a algunos
de estos saberes ocultados a lo largo del tiempo y revalorizarlos. Ademas con
la quimica de la cocina se pueden trabajar las distintas masculinidades y
potenciar las responsabilidades sociales entre hombres y mujeres. Potenciar la
autonomia personal de todas las personas y la colaboracién de los miembros
de la unidad familiar. Potenciar que hombres y mujeres sean los protagonistas

tanto en el ambito doméstico como en el laboral.

La secuencia didactica de la quimica de la cocina empieza con la idea de que
“La cocina es un laboratorio” y a partir de aqui se estudian una serie de
conceptos basicos de quimica que son centrales en el curriculum escolar y al
mismo tiempo son indispensables para la formacion de una ciudadania
alfabetizada cientificamente. En la cocina hay sélidos, liquidos y gases. En la
cocina no hay sustancias puras. En la preparacion de la comida se usan y se
forman mezclas, disoluciones y coloides, y el alumnado puede determinar las
propiedades de sustancias como sal, azucar, agua, harina, leche, etc. En el
laboratorio — cocina escolar se pueden estudiar los coloides, presentes en la
vida diaria y en las preparaciones culinarias mas apetecibles para la
adolescencia. En la cocina se producen cambios fisicos y quimicos: ebullicion

del agua, la congelacién del agua o un alimento. En la cocina, los cambios
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fisicos y quimicos se producen simultdneamente, como en la preparacion del

caramelo o de un cocido.

Algunas actividades de la quimica de la cocina son: ¢ Por qué soplamos la sopa
cuando quema?, Mezclas y disoluciones para desayunar, Coloides culinarios:
salsas, gelatinas, crema catalana y otros postres deliciosos. Los cambios en la
cocina: el bafio Maria, Preparacion de un bizcocho, requeson y caramelo
(Solsona, 2003). Las actividades de enseflanza y aprendizaje implican la
realizacion de actividades manipulativas, experimentos de laboratorio, la
preparacion de recetas culinarias y la elaboracion de textos cientificos. En las
actividades, desde el primer momento relacionamos las explicaciones
macroscopicas de los fendmenos quimicos con las microscopicas, utilizando el
modelo de particulas que posteriormente evolucionara al modelo atémico —
molecular. Por ejemplo trabajamos con sustancias, propiedades, modelo
cinético, mezclas, disoluciones, coloides, cambios quimicos, conservacion de la
masa, etc. En el laboratorio — cocina escolar hacemos caramelo, requeson a
partir de la leche, observamos la oxidacion de las frutas al cortarlas, hacemos

tartas, etc.

Las preparaciones culinarias se realizan como experimentos en el laboratorio
cocina donde coexisten los instrumentos culinarios, el horno, la nevera, la
batidora, la picadora, las ollas, cuchillo y tenedores, con los instrumentos del
laboratorio escolar; las probetas, los vasos de precipitados, los embudos y las

espatulas.

La preparacion de un bizcocho es un ejemplo de cambio quimico
paradigmatico. La emocion, el placer y el cuidado en la presentacion del
bizcocho hacen que sea un fendmeno que se recuerde bastante tiempo
después. El proceso de seleccion de la receta que se quiere hacer, a veces de
la tia 0 de la abuela, la preparacién de los ingredientes y la masa del bizcocho,
sin olvidar la levadura y su introduccion en el horno, va acompafnado de la

espera y la sorpresa sobre el momento en que “subird” el bizcocho. Si se
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acompafa este proceso de vida y creacion con la informacion cientifica y el
trabajo de relaciobn entre lenguaje coloquial y lenguaje cientifico, el acto
educativo se convierte en un lugar de encuentro, intercambio y transformacion
entre saberes, culturas y sexos. Y es la via en la que fluye mas facilmente el
paso de los saberes de la vida al conocimiento abstracto, inevitable en clase de

quimica.

Algunos resultados

A partir de las actividades de exploracion, he comprobado que las estructuras
de acogida de las chicas y los chicos son mas ricas en el contexto culinario que
en el laboratorio. La cocina activa muchas experiencias personales, vivencias y
conocimientos anteriores, y en el caso de un grupo importante de chicas
incluso algunos habitos de trabajo experimental propios de la cocina que seran
de mucha utilidad para la iniciacion al estudio de la quimica. El contexto
culinario permite relacionar las experiencias cotidianas del alumnado con el

aprendizaje cientifico.

La cocina escolar es un espacio de libertad y de relacion femenina, liderado por
las chicas, un espacio de mediacién femenina, en el que ellas establecen la
medida del conocimiento y un espacio de relaciones de autoridad femenina.
Una autoridad femenina que recae en las chicas que orientan, organizan,
proponen y deciden las acciones a realizar, volviendo a lo mas elemental de la

guimica que es la cocina.

Uno de los objetivos de la innovacion se cumple en la quimica de la cocina:
chicas y chicos encuentran placer en el aprendizaje y se entusiasman en el
disefio y realizacion de las experiencias culinarias. A pesar de que las
habilidades culinarias son mas desiguales en los chicos que en las chicas, ellos
y ellas disfrutan al decidir la preparacién culinaria adecuada para desayunar, o
para hacer un postre; en la distribucion del grupo de trabajo para comprar los
ingredientes necesarios con las cantidades correctas, recogiendo las recetas

que les facilitan sus hermanas mayores, sus abuelas o sus tias. Comparan su
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posiciéon diferencial al hablar de trabajos como las gelatinas que preparan para
la merienda y la coccion de un bizcocho. La situacion de maximo placer se
produce cuando saborean sus preparaciones y las dan a degustar a sus
compaferas y compaferos. Es habitual que en este ambiente, chicas y chicos
expresen las preferencias individuales respecto al sabor y hablen de sus
experiencias personales. Por ejemplo: “Creo que el experimento mas original o
hemos hecho nosotras, porque nuestro bizcocho es le mas sabroso. Todas las
mezclas y disoluciones tienen buen sabor y bien presentadas, pero sin ser una
creida creo que la mejor es la nuestra’. Otra chica dice: “La mas original,
sabrosa y bien presentada es la nuestra, el batido de cuajada y chocolate”.
Otra chica hace la mayonesa a mano sin batidora, de la manera tradicional,
siguiendo la recta de su madre, ya que considera que es mejor. Uno de los
chicos se refiere al olor agradable del caramelo y otro dia comenta: “El
experimento del requesén me ha gustado en los dos sentidos, ya que me ha
gustado el experimento en si y el requesén”. Y en la preparacion del bizcocho,
un chico dice: “Esta actividad es interesante, ademas de distraida y divertida.
Creo que como grupo hemos funcionado correctamente y hemos demostrado

gue somos capaces de hacer bizcochos ¢ Esperamos hacer bastantes mas!.”

Este conjunto de sentimientos, de gestos y de miradas que se ponen en juego
en clase de quimica de la cocina construyen simbdlico femenino. En la cocina
escolar creamos simbdlico, por impulso de la libertad femenina de las chicas,

pero con la inclusién y la participacion de los chicos.

Una segunda dimensién es la relacion entre el alumnado y la profesora que
posibilita potenciar los saberes culinarios que posee el alumnado,
especialmente las chicas, de manera que sean capaces de ponerlos en
practica en el trabajo en la cocina. Para ello, en clase de quimica de la cocina
no decido las preparaciones culinarias que deben hacer los grupos. Solamente
propongo el tipo de preparacion a realizar, por ejemplo: mezclas y disoluciones

para desayunar, o un bizcocho, como ejemplo de cambio quimico. Pero son los
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grupos de trabajo los que deciden finalmente que receta seleccionan, el tipo de
ingredientes y el procedimiento a seguir.

La quimica de la cocina permite ir mas alla de los limites de la institucion
escolar, ya que ponemos en juego un saber que alimenta mi vida como
profesora y la de las y los jovenes. En la quimica de la cocina, he
experimentado la practica de “partir de mi misma”, pues he seguido un proceso
para acompafar el cambio en la relacion educativa y a pequefia escala, de la
institucion escolar. Ha sido para mi una experiencia vital que me ha permitido
cambiar la mirada sobre el aprendizaje y la educacién, después de muchos

anos de reflexion desde la didactica y desde la genealogia femenina.

En clase de quimica de la cocina, la relacion humana y de trato con el
alumnado que se establece es mucho mas agradable para todo el mundo que
en el laboratorio escolar tradicional. El alumnado trabaja en grupos, que estan
liderados por las chicas, pero en la que todos y todos hablan en primera

persona.

Trabajar en un contexto culinario no significa hacer una quimica
exclusivamente cualitativa o una quimica light. Todos los fenbmenos culinarios
qgue trabajamos y los experimentos que realizamos establecen su dialogo con
el conocimiento quimico, es decir van acompafiados del informe cientifico y su
explicacion microscopica (Solsona, 2003). No se trata de jerarquizar el
conocimiento culinario y el quimico, sino de entrelazar las dos experiencias en
su disparidad, sin fundirlas, sin unificarlas, dejandolas vivir libres. Con mi
propuesta de innovacion en clase intento transformar la jerarquia entre la
quimica y la cocina en relacion de autoridad, donde el rigor cientifico de la
quimica quede desplazado la autoridad de los saberes de las mujeres en la

cocina.

Es necesario avanzar hacia una cultura cientifica escolar que ayude a la
construccion de nuevas identidades femeninas y masculinas distintas de las

tradicionales. Mediante la presencia de los saberes femeninos en el curriculum,
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podemos presentar al alumnado una serie de valores y signos distintos de los
que han sido tradicionalmente asignados a la masculinidad y a la feminidad.
Con ello perseguimos de dar existencia al mundo femenino en la escuela y
crear un espacio que brinde la posibilidad de ser nifias y ser nifios, sin copiar el

modelo de masculinidad hegemonica.
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