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Resumen

El problema de investigacion se desarrolla en torno al bajo consumo de hortalizas en
la poblacién argentina en general, y en esta tesis, se toma como objeto de estudio un
caso particular, la asociacion de Amas de Casa del Pais de la provincia de San Juan
(ACP). Trabajos previos con la asociacion Amas de Casa nos brindan la oportunidad
de analizar las variables sobre el consumo en los hogares de algunas familias de San
Juan. Dado que es en el hogar donde se configura la mayor parte de los sentidos y
practicas que asume el patron de consumo alimentario. Por ello el objetivo de esta tesis
es conocer como se construye el patron de consumo de hortalizas en fresco de los
hogares vinculados a la asociacion de Amas de Casa del Pais. Se entiende por patron
de consumo alimentario al grupo de alimentos que culturalmente consume el
individuo, la familia o grupos de familias de forma habitual en un periodo estimado de

tiempo.

El disefio de investigacion utilizado es flexible (en el sentido de Vasilachis, 2006) y
desde la perspectiva método cualitativo de estudio de casos, permitiendo focalizar en
los sentidos y practicas del consumo hogarefio. Para lograr una descripcion real sobre
la forma de construir el patron de consumo de hortalizas en los hogares seleccionados,
se realiza observacion de las précticas utilizando técnicas vinculadas al método
etnografico. A su vez, desde un enfoque nutricional, se evaltan los tipos de alimentos
que constituyen el actual patrén de consumo, teniendo en cuenta cantidad, calidad, y

variedad nutricional.

Los resultados de esta investigacion evidencian que el patron de consumo horticola se
construye sobre la base de nueve especies hace mas de tres generaciones. A pesar de
que la frecuencia, variedad y cantidad del consumo de hortalizas por integrantes
apenas si llega a los 100 gramos por persona al dia, en el imaginario de las familias
estudiadas, las hortalizas ocupan un rol central en las comidas y las cocinas de los
hogares. EI consumo horticola se sostiene a través de practicas culinarias que incluyen
métodos de coccion como el hervido y la fritura, y de conservacion como el congelado
domeéstico e industrial. A su vez, las comidas y las cocinas que se desprenden de este
patrén de consumo se enmarcan en el ahorro, tanto de tiempo para cocinar como de
combustible (gas envasado y electricidad). Las implicancias de este patrén de consumo
en la salud de los integrantes de las familias se visibilizan en cuerpos con higado graso,

obesidad y trastornos de la conducta alimentaria (anorexia y bulimia). Un hallazgo de



esta tesis, son los significados que esconde este patron de consumo al interactuar con
infancias que aprendieron a cocinar por necesidad de alimentarse y de cocinar a los
otros (el grupo) en un marco de desigualdades sociales, econdmicas y de las tareas de

cuidado.

Abstrac

The research problem is developed around the low consumption of vegetables in the
Argentinean population in general. In this thesis, a particular case is studied: the
association of Housewives of the Country from the province of San Juan (ACP).
Previous work with the Housewives association provides the opportunity to analyze
variables related to consumption in the household of some families in San Juan. Since
the home is where most of the meanings and practices of the dietary consumption
pattern are formed, the objective of this thesis is to understand how the pattern of fresh
vegetable consumption is constructed in households associated with the Housewives
association of the Country. The dietary consumption pattern is understood as the group
of foods that an individual, family, or groups of families culturally consume habitually

over an estimated period.

The research design used is flexible (in the sense of Vasilachis, 2006) and from a
qualitative methodological perspective of case study, allowing for a focus on the
meanings and practices of household consumption. To obtain a real description of how
the pattern of vegetable consumption is constructed in the selected households,
observation of practices is conducted using techniques linked to ethnographic
methods. Furthermore, from a nutritional perspective, the types of foods that make up
the current consumption pattern are evaluated, considering quantity, quality, and

nutritional variety.

The results of this research show that the horticultural consumption pattern is based on
nine species consumed for over three generations. Even though the frequency, variety
and quantity of vegetable consumption per member barely reaches 100 grams per
person per day, in the perception of the studied families, vegetables play a central role
in meals and household kitchens. Vegetable consumption is supported by culinary
practices that include cooking methods such as boiling and frying, and preservation

methods such as domestic and industrial freezing. Additionally, the meals and kitchens



emerging from this consumption pattern are part of the savings, both in cooking time
and fuel (bottled gas and electricity). The implications of this consumption pattern on
the health of family members are evident in bodies with fatty liver, obesity and eating
disorders (anorexia and bulimia). One finding of this thesis is the meanings embedded
in this consumption pattern when interacting with childhoods that learned to cook out
of necessity to feed themselves and others (the group) in a framework of social,

economic and care inequalities.
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Introduccion

En esta introduccién explicamos que el bajo consumo de hortalizas es una
problematica global, lo que da lugar a esta tesis, que lo focaliza en un punto geogréfico
particular, la provincia de San Juan, Argentina. Luego se desarrollan las preguntas que
orientan la investigacion, la anticipacion de sentidos y los objetivos. Para luego
referenciar la metodologia utilizada, las nociones tedricas que se usaran en la tesis,

mas una sintesis de los resultados, para finalmente describir como se estructura la tesis.

En el afio 2021 la Asamblea de la Naciones Unidas (cuyas siglas en ingles es UN)
propone concientizar sobre los beneficios de consumir diariamente frutas y verduras
frescas al declararse el afio internacional de las frutas y verduras (FAO, 2022). A raiz
de problematizar el bajo consumo de hortalizas frescas en la alimentacién cotidiana de
los paises. Para revertirlo la ONU junto la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
y la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (cuyas
siglas en ingles es FAQ), proponen que las guias alimentarias de los paises refuercen
y promuevan al menos 400 gramos/adulto/dia (FAO, 2022), al comprobarse que el
consumo de frutas y verduras disminuyen la prevalencia de Enfermedades Crénicas

No Transmisibles (ECNT). Enfermedades, vinculadas a una Sindemia global.

Una Sindemia es una sinergia de pandemias que ocurren en el mismo tiempo y
comparten causantes sociales, politicos y econémicos comunes, como la desnutricion,

la obesidad y el cambio climético (Swinburn et al., 2019).

Los organismos tanto internacionales como nacionales vinculados con la salud de la
poblacion advierten sobre los efectos negativos, tanto en costos sociales como
ambientales, de la produccion y consumo de los alimentos ultraprocesados sobre la
salud humana y ambiental (Popkin y Reardon , 2018; Popkin et al., 2011; OMS, 2021,
Rampallo y Rivera, 2019). Ademas del incremento en el consumo de estos alimentos
industriales, la escasa actividad fisica y la forma de vida sedentaria (no necesariamente
por eleccion) muestran resultados negativos para la salud en todo el planeta,
especialemente en paises donde el acceso a alimentos frescos como frutas, verduras,
legumbres y agua potable, es escaso o nulo (FAO, 2002, 2003; Nishida et al., 2004).

La alimentacion de los hogares se sostiene principalmente de alimentos
industrializados, por sus atributos de practicidad, son baratos, faciles de conseguir y

almacenar (Holt-Giménez, 2017; Fernandez-Armesto, 2004; Aguirre, 2017), ahorran
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tiempo en la preparacion de las comidas (Gracia Arnaiz, 1996), como en las formas y
maneras de comer y cocinar (Fischler, 1995), lo que incide en la comensalidad
(Fischler, 1995: Aguirre, 2012; Gracia Arnaiz, 1996).

La alimentacion industrializa es producto del sistema agroalimentario global (Holt-
Giménez, 2017; McMichael, 2016; Marchiori et al., 2017) y Argentina forma parte de
ello, por lo tanto en los hogares se registran tambien un aumento en el consumo de
alimentos industrializados (Zapata et al., 2016). Es decir, el consumo desmedido y
naturalizado de alimentos industrializados, principalmente ultraprocesados, en la
alimentacion de los hogares a base de bebidas azucaradas, productos de snack,
galletitas, panificados, chacinados, embutidos, margarina, golosinas, productos de
base lactea, comidas rapidas con alto contenido de nutrientes criticos como el sodio y
el azlcar, entre otros, a tendido a desplazar y/o reemplazar las comidas a base de
alimentos frescos (Zapata et al., 2016; FAO-OMS, 2022). Esta tendencia se evidencia

en el estudio de caso de esta tesis.

Este desplazamiento de alimentos frescos por alimentos industrializados, ha generado
un desequilibrio sostenido entre la calidad alimentaria (densidad caldrica por sobre la
densidad nutricional) el volumen consumido y las calorias aportadas por
ingesta/persona/dia a lo largo de los afios, materializando habitos alimentarios no
saludables (Zapata et al., 2016; Marchiori et al., 2017). Estos nuevos habitos
alimentarios reconfiguran los patrones de consumo (Santos Baca, 2014).

En este marco se desarrolla el problema de investigacion, en torno al bajo consumo de
hortalizas frescas presente en la alimentacion de los hogares argentinos (Zapata et al.,
2016; Red CALISAS, 2022; Ballesteros et al., 2022), y de los hogares sanjuaninos en
particular (Kulichevsky, 2010). A partir de datos oficiales como la Encuesta Nacional
de Gastos de Hogares se muestra que el problema del bajo consumo de hortalizas data
del afio 1992 (INDEC, 2023) y estd vinculado con desigualdades sociales, y
accesibilidad geografica (Ballesteros et al., 2022).

Segun Zapata et al. (2016) el consumo de frutas y verduras no alcanza a cubrir los
requerimientos diarios por persona. Y los precios son algunos de los factores que
delimitan el consumo (Red CALISAS, 2022; FAO-OMS, 2022), debido a que las

hortalizas frescas otorgan menos saciedad con respecto a los cereales, carnes y las
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grasas (Torresani y Somoza, 2003). Al aumentar el nimero de integrantes en el hogar,
el consumo horticola se restringe (Ballesteros et al., 2022).

Esta problematica se vincula con mi profesion de nutricionista que trabaja en ambitos
institucionales publicos. Desde mi rol de becaria de formacion doctoral cofinanciada
por el Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET) vy el
Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA), en el area de Investigacion y
Desarrollo Tecnologico para la Agricultura Familiar de la region de Cuyo (AIPAF), se

crea una linea de investigacion vinculada al analisis del consumo de hortalizas frescas.

Trabajo en la tematica hace mas de 15 afios, desde el rol de extensionista e
investigadora, vinculada a programas de desarrollo publico financiado por el
Ministerio Desarrollo Social (ProHuerta) y el INTA. Si bien la ciencia de la nutricion
me permitié abordar los comportamientos alimentarios desde el sistema cuerpo
humano, las practicas cotidianas de los actores a analizar necesitan contar con otras
herramientas teéricas y metodoldgicas que logren explicar en su integridad y
complejidad los factores sociales que recaen en el plato de comida de los hogares
vulnerables. En ese sentido, esta tesis cuenta con el aporte de las sociologias y
antropologia de la alimentacion indagando sobre el consumo alimentario como hecho

social total en el sentido de Mauss (1950).

Para conjugar el abordaje entre la ciencia de la nutricion humana y las sociologias, se
ha combinado diferentes técnicas vinculadas el método etnografico (Guber, 2016),
tomando como objeto de estudio de caso instrumental (Stake, 1998; Yin, 2013) a la
asociacion Amas de Casa del Pais (ACP). La eleccion del caso no pretendid buscar
representatividad. Sin embargo, es una puerta de entrada a investigar patrones de
consumo altamente genuino debido al acercamiento personal con varias integrantes de
los hogares de la ACP, y la construccién de lazos historicos entre las familias y mi
relacion con ellas desde el afio 2018. La posibilidad de realizar observacion
participante, compartir preparaciones de alimentos en los hogares donde se configuran
la mayor parte de los sentidos y practicas, nos ha permitido conocer cdmo construyen

los patrones de consumo en los hogares.

Esta tesis utiliza la nocion de patron de consumo alimentario, entendida como al grupo
de alimentos que culturalmente consume el individuo, la familia o grupos de familias

de forma habitual en un periodo estimado de tiempo. Los alimentos que integran el
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patron son aquellos que estdn legitimados como comida (Montanari, 2004), por
costumbre, habito, religion, tabd, identidad, gustos, etc. (Fischler, 1995), tanto por el
individuo como por su grupo familiar (Aguirre, 2012). Y a su vez conceptualiza el
sistema culinario, y para hacerlo toma parte de lo que propone Fischler Claude (1995)
para definir cocina e interrelaciona la concepcion de la teoria general de los sistemas

(TGS) abiertos, propuesto por Arnold, Marcelo y Osorio, Francisco (1998).

Para entretejer estas nociones, se tomd en cuenta el contexto donde se insertan esos
hogares dentro de sistemas agroalimentarios que cada vez se transforman, complejizan
y dominan el accionar de los consumidores/ras. Para ello, nos valemos de la nocion de
McMichael Philip (2016) sobre el tercer régimen alimentario o régimen corporativo.
Esto implica analizarlo, teniendo en cuenta qué normas dominan el accionar de cémo
producir y cémo circular lo producido a nivel global. Segtn este autor, “lo que prima
en este régimen, es la I6gica del poder y control por los alimentos que recae en el
aprovisionamiento de alimentos necesarios para la reproduccion econémica de la
fuerza de trabajo” (McMichael, 2016:39).

De manera que, esta tesis no desconoce que el consumo de hortalizas frescas depende
de maultiples factores asociados entre otros, al nivel de ingresos, accesibilidad, grado
de saciedad, etc. sobre todo en aquellos hogares donde las necesidades basicas
alimentarias implican mas de la mitad de los ingresos. Por ello, se enfoca en
comprender las practicas y sentidos que constituyen el patron de consumo de hortalizas
frescas de algunos hogares nucleados en la asociacion Amas de Casa del Pais, San
Juan, Argentina. El interés radica en conocer el patrén de consumo, identificar los
factores que actlian en su construccion, los vinculos entre ellos, y a través de qué
practicas y tecnologias culinarias se sostiene. Poniendo el foco en los significados y
las implicancias en la salud. A su vez, se genera informacion de valor para la
construccién de politicas publicas que mejoren la asequibilidad y el consumo de

hortalizas frescas a toda la poblacion, particularmente a los sectores vulnerables.

Entre las anticipaciones de sentidos, la frecuencia de consumo de hortalizas frescas
cobra relevancia en la alimentacion, cuando se altera el bienestar (percibido) fisico y
social de algun integrante del hogar. La cantidad y la variedad de hortalizas frescas en
las comidas tienden a responder objetivos dietarios. Para que forme parte del patron
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de consumo, tiene que ser funcional a las necesidades y gustos de las mayorias
(Fischler, 1995).

De manera que las preguntas de investigacion estan orientadas en conocer:

¢Como se construye el patron de consumo de hortalizas frescas en algunos hogares
nucleados en la asociacion Amas de Casa del Pais, San Juan (2018 — 2021)? ¢ Qué rol
ocupan las hortalizas frescas en el patron de consumo de algunos hogares de ACP?; A
través de qué précticas y tecnologias culinarias se organiza el patrén de consumo en
algunos hogares nucleados en ACP? ;Qué significados asumen las comidas con
hortalizas frescas en algunos hogares nucleados en ACP? ¢ Qué factores se vinculan en
la configuracion del patron alimentario de algunos hogares nucleados en ACP? ;Qué
implicancias nutricionales tiene el actual patron de consumo alimentario en algunos

hogares nucleados en la ACP?
Estos interrogantes dan lugar al objetivo general de esta investigacion:

Conocer cémo se construye el patron de consumo de hortalizas en fresco de algunos
de los hogares nucleados a la asociacién de Amas de Casa del Pais de la provincia de
San Juan, Argentina (2018-2021). Para abordarlo propusimos los siguientes objetivos

especificos:

e Caracterizar el patron de consumo alimentario de algunos de los hogares
nucleados en la ACP.

e Describir las préacticas, las tecnologias y criterios de organizacién culinaria de
algunos de los hogares nucleados en la ACP.

e Analizar el significado que adquieren las hortalizas en las comidas de algunos
de los hogares nucleados en la ACP.

e Valorar en términos nutricionales el actual patron de consumo horticola de

algunos de los hogares nucleados en la ACP.

La tesis esta organizada en nueve capitulos. El capitulo uno esta constituido por cuatro
apartados, que describen los antecedentes del problema de investigacion sobre
alimentacion y nutricion de la especie humana, como de las maneras y formas de
acceder a los alimentos. Ademas, se interrelaciona de manera breve la evolucion de
las cocinas, el consumo de lo crudo a lo cocido, para luego culminar con algunas

referencias sobre como se forma el gusto. Para luego desarrollar la particularidad de
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nuestro problema de investigacion. El capitulo dos consta de cuatro apartados que
contienen el marco tedrico, las nociones que permiten interrelacionar las practicas y
los sentidos que asume el patrén de consumo. Como una breve descripcion de la
historia del ordenamiento financiero que da origen al régimen corporativo; las medidas
y reformas neoliberales que inciden en la transformacion nutricional del patron de
consumo, para finalmente describir como se materializd estos cambios atraves del

fendmeno del supermercadismo.

El capitulo tres contiene cuatro apartados que describen las herramientas
metodoldgicas; como se identifico la unidad de observacion, los criterios de seleccion
de los hogares que participaron de la investigacion, para finalmente describir cémo se
vinculd los espacios oferentes de hortalizas con el consumo. El capitulo cuatro, da
cuenta sobre los origenes de la asociacién Amas de Casa del Pais y la construccion del
patron de consumo horticola de los hogares. Para hacerlo, se construye siete apartados
cortos, en base a los resultados del andlisis de la interrelacion de técnicas empleadas
en la tesis. Al igual que el capitulo cinco, desarrolla las practicas culinarias que dan
sentido al consumo de hortalizas, el cual incluye el andlisis de la tecnologia culinaria
disponible a través del registro de iméagenes realizado en los hogares. El capitulo seis,
cuenta con cinco apartados, los cuales desarrollan los criterios culinarios y de consumo
de hortalizas en los hogares. El capitulo siete, trata sobre los factores que inciden en el
consumo de hortalizas en los hogares, y para eso se cred nueve apartados. El capitulo
ocho, describe a través de tres apartados los significados que esconden las practicas
culinarias sobre el consumo de hortalizas, en este capitulo se trata de manera breve un
apartado que toma el tema del patron de consumo alimentario en pandemia,
particularmente el de consumo de hortalizas. El capitulo nueve, describe las
implicancias del actual patron de consumo de los hogares, en términos de salud. Para
luego finalizar con las conclusiones, la lista de referencias utilizadas, la bibliografia

consultada y los anexos.
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1 Capitulo. Antecedentes

El capitulo uno esta estructurado en dos apartados: el apartado uno describe como la
especie humana esta condicionada no sélo a una variedad de nutrientes contenido en
los diferentes alimentos, sino que también a las maneras y formas de acceder a los
alimentos. Ademas, se interrelaciona de manera breve, la evolucion de las cocinas, el
consumo de lo crudo a lo cocido, para luego culminar con algunos antecedentes sobre
coémo se forma el gusto. Mientras que el segundo apartado describe el consumo de

hortalizas en San Juan.

El ser humano en su condicion como especie omnivora depende de una variedad de
nutrientes contenidos en los alimentos y esos alimentos a lo largo de la historia han
sufrido transformaciones ecoldgicas, genéticas, fisica, quimicas y organolépticas
segun multiples necesidades sentidas y creadas por la especie humana, y que
culturalmente llamamos comida (Lévi-Strauss, 1968; Montanari, 2004). De forma que
la alimentacion es un hecho social total en el sentido de Mauss (1950).

La especie omnivora en términos de Fischler (1995) Aguirre (2017) y Campillo-
Alvarez (2010) esta condenada a la diversidad alimentaria dado que la especie humana
no puede obtener todos sus nutrientes de un solo alimento, a excepcién de la leche
materna con la lactancia, esta nos provee de todos los nutrientes indispensables para
madurar y promover el crecimiento, siempre y cuando este alimento sea consumido
(ofrecido) de manera exclusiva durante los primeros 6 meses de vida (extrauterina)
para luego complementarla de manera gradual segin proceso de maduracién
fisiolégica (Lépez y Suérez, 2019) y de acuerdo a las categorias alimentarias

legitimadas por la cultura y la ciencia.

Segun Fischler (1995:63) la diversidad se encuentra entre la paradoja de la libertad y
la doble coaccion. Es decir, libertad de elegir, innovar, flexibilizar y adaptar las cocinas
segun alimentos disponibles y gustos (neofilia). Aunque también rechaza o elimina
aquellos que le generan desconfianza o temor al desconocer su origen y/o forma de
consumirlo (neofobia) en un marco de necesidades fisiologicas y de criterios

socioculturales.

En ese proceso de libertad y coaccion se conjugan condiciones de existencia (en el
sentido de Bourdieu, 1988), entiéndase como dinero disponible, oferta y acceso

alimentario, gustos y preferencias, tiempo para seleccionar y/o preparar la comida en
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el hogar -trabajo, el conocimiento para cocinarlo y/o consumirlo, disponibilidad de
tecnologia culinaria (utensilios, ollas, combustible para coccidn, entre otros) etc. Este
conocimiento, suele transmitirse en la infancia (generalmente) y que por efecto
imitacion, ensefianza o resiliencia es replicado por generaciones (Sordini, 2020), de

acuerdo con diversas estrategias domésticas de consumo (Aguirre, 2012).

Las estrategias domeésticas de consumo generan a nivel subjetivo representaciones,
significados e identidades en torno al valor social, religioso, nutricional, econémico,
entre otros (Aguirre, 2012). Estas acciones recaen indefectiblemente en las practicas
alimentarias (Aguirre, 2012, 2017; Fischler, 1995; Goody, 1982), es decir en las

cocinas de los hogares.

Las cocinas a lo largo de la historia social alimentaria han construido al comensal
(Fischler, 1995:69) “es natural, pues, que el comiente busque construirse comiendo”,
pero esa construccion ha sido manipulada por la industria alimentaria (Fischler, 1995;
etc Group, 2017; Holt-Gimeénez, 2017; Contreras y Wener, 2020) tanto en diversidad
como en caracteristicas organolépticas y sobre todo en densidad nutricional (Aguirre,
2017, 2022). A lo que Fischler llama objetos comestibles no identificados (OCNI) para
referirse y problematizar (por, sobre todo) que los alimentos y la calidad nutricional se
ha transformado segun la evolucién industrial de los alimentos (McMichael, 2016;
Aguirre, 2017).

La evolucion industrial esté sujeta a la historia politica de los sistemas de acumulacion
en términos productivos, econémicos y alimentarios por su capacidad de aportar
calorias (energia) brindar saciedad (grasas) otorgando sabor a bajo costo (azlcar y sal)
al producirse en escala (Holt-Giménez, 2017), siendo funcional a los salarios de los
trabajadores al ofrecer alimentos -comida barata y de facil acceso (McMichael, 2016;
Holt-Giménez, 2017).

En cuanto a la evolucion industrial, van der Ploeg (2010) sostiene que el primer
régimen agroalimentario se sostuvo a base de dietas ricas en carne y pan. El segundo
régimen aumentd gradualmente las grasas y los edulcorantes complementados con
aglutinantes, almidones, proteinas y sabores sintéticos. Mientras que el tercero se
sostiene a base de alimentos artificiales. Salidos de un no lugar, deslocalizados (van
der Ploeg, 2010; Poulain, 2019). En cambio, Friedmann (citado en McMichael,
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2009:152) resalta que el segundo régimen buscaba estandarizar las dietas, mientras
que el tercero busco diferenciarlas consolidando y profundizando las desigualdades.

Al consolidarse las desigualdades en los consumos, se generan cambios alimentarios,
categorizados por la ciencia de la nutricion como “malos” habitos alimentarios,
término que impone reglas a los comportamientos alimentarios considerados no
saludables o no legitimado como bueno para el bienestar del individuo o grupo, sobre
todo si este forma parte de la cotidianeidad. Término que poco o nada problematiza el

espacio social alimentario del comensal en el sentido de Fischler (1995).

Estos malos habitos alimentarios son influenciados por la industria de la alimentacion
y la publicidad que poco o nada se interpela de estas transformaciones cualitativas y
de impacto sanitario, cultural (en su sentido mas amplio) y ecoldgico (Sarandon,
2020). Dado que lo que impera en el sistema de relaciones socio productivas a nivel
del tercer régimen agroalimentario es la l6gica productivista y mercantil (McMichael,
2016; Holt-Giménez y Patel, 2009), recayendo como efecto dominé en la cuestién

alimentaria.

Cuando referimos a cuestion alimentaria hacemos referencia a la diversidad de
dimensiones que recaen en aquello que se elige para comer, tanto de manera explicita
como implicita. Sin olvidarnos que la comida estd compuesta entre otras cosas por

condiciones de posibilidad.

Nuestro enfoque no desconoce sobre las regulaciones y controles de aquello que se
produce y comercializa via legal en los territorios como alimento y/o comida,
regulaciones que poco problematizan la naturaleza del alimento o producto alimenticio
en términos de densidad nutricional, dado que lo prima como regulacion y control es
promover la seguridad alimentaria desde el enfoque de inocuidad, es decir que no
enferme por contaminacion fisica, quimica o bioldgica. Sin embargo, estas
regulaciones y controles que imponen los Estados en el marco global de la
organizacion mundial del comercio (OMC) y sus instituciones afines, lleva a que los
alimentos adquieran una légica netamente mercantil y sanitaria en vez de nutriciay de

seguridad social en el sentido de Gorban et al. (2014).

Es decir que las diversas canastas alimentarias (Aguirre, 2012) forman parte de la
expresion politica que constituye el régimen corporativo, el cual conjuga de manera

no lineal gran parte de la gramatica culinaria y las practicas de consumo que de ellas
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se desprenden. Autores como Popkin y Reardon (2018), Holt-Giménez y Patel (2009)
y Holt-Giménez (2017), sostienen que las comidas que surgen de la conjuncion de
alimentos y/o productos que ofrece la cadena agroindustrial, tienden a “homogeneizar”
sabores y gustos por ciertos alimentos y/o productos alimenticios. Distribuidos por las
grandes cadenas de supermercados trasnacionales (por ejemplo, Walmart) desde la
década de los setenta en Latinoamérica segun Holt-Giménez (2017), adquiriendo
I6gicas diversas segun quién los produzca, controle y regule los precios, la distribucion

y el acceso (Holt-Giménez y Patel, 2009; etc Group, 2017).

Esta distribucion, que es oligopdlica, recae en la légica mercantilista que cuestiona
Marvin Harris (1989) sobre que los alimentos antes de buenos para comer deben ser
buenos para vender, l6gica que se da lo largo y ancho del globo de acuerdo con las
politicas de macroeconomia en el marco de las ventajas comparativas con el auge de
politicas neoliberales (Holt-Giménez y Patel, 2009; Holt-Giménez, 2017; Contreras. y
Wener, 2020) particularmente para Argentina desde la década de los noventa
(Delgado, 2010; Marichal, 2014). Esta década deja en evidencia en como las
transformaciones de indole socio productivo recaen y reconfiguran el patrén de
consumo alimentario (reemplaza los alimentos frescos por los industrializados) tanto
a nivel mundial como a nivel regional y nacional (McMichael, 2016; Holt-Giménez,
2017; Popkin y Reardon, 2018). Estas transformaciones que recaen en el patron de
consumo, también se evidencian en los hogares argentinos desde hace 26 afos,
asociado a un cambio cultural (Ballesteros et al., 2022; Zapata et al., 2016). Esta
tendencia hacia el consumo de alimento industrializados se evidencia en el estudio de

caso de la tesis.

1.1.1 Laevolucion de las cocinas
El surgimiento de las cocinas y sus consecuentes practicas culinarias son el producto

final de un hecho socialtecnologico. Sin embargo, seria una postura muy
reducccionista de nuestra parte al no reconocer que este fenomeno cultural, en su
sentido mas amplio, es producto de la historia evolutiva de la actividad humana. La
transicion hacia la civilizacién (Aguirre, 2017; Montanari, 2004; Goody, 1982),
también se asocia al proceso de colonizacién, lo que implica pérdida de saberes
(Castro, 1975; etc Group, 2017; Gorban et al., 2014)
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La transicion evolutiva de las cocinas han permitido que el alimento tal cual lo
obtenemos en su estado natural lo transformemos en comida artificial en el sentido de
Montanari (2004), transicicion que se ha dado sobre la base de la domesticacion
(surgimiento de la agricultura hace 10.000 afios), la invencién y/o manejo del fuego,
las précticas de conservacion (ahumado, deshidratado, desecado, salazon, etc.),
sumado a la invencion de cuencos, vasijas, recipientes de diferentes materiales e
utensilios, lo que nos habilitd a combinar ingredientes y alimentos, es decir, a crear
comidas; bebidas; gustos; valores; identidades y representaciones simbolicas entre las
culturas (Aguirre, 2017; Flandrin y Montanari, 2004; Montanari, 2004).

Asi como las cocinas son producto de la conjugacion de los procesos de domesticacion,
de transformacion agropecuaria y de tecnologia culinaria, las comidas y sus atributos
también se conjugan de acuerdo a sistemas de normas y reglas, sobre todo en las
primeras sociedades “muy enraizadas en los ritmos naturales y en los ciclos de las
estaciones” (Montanari, 2004:14). En términos de Montanari “la cultura se encuentra
en el punto de interseccion entre la tradicidon y la innovacion [...] Podriamos definir la
tradicion como una innovacion bien lograda. La cultura es la interfaz entre las dos
perspectivas” (2004:15). Es decir, parafraseando al autor las cocinas ha permitido
controlar, modificar y hacer frente a los tiempos naturales, lo que lleva a que las

comidas sean entendidas como un proceso artificial propio de la cultura.

1.1.2 Delocrudo a lo cocido
De acuerdo a Lévi-Strauss (1968) el alimento se ofrece al hombre en tres estados

principales crudo, cocido o podrido diferenciando que el estado de cocido es producto
de la transformacion cultural de lo crudo, y lo podrido como su transformacion natural.
Estos tres estados de los alimentos, es lo que el autor concibe como triangulo culinario,
el cual nos permite comprender en cédmo las cocinas y sus consecuentes practicas
culinarias habilitan e ignoran ciertos alimentos y/o comidas de acuerdo al sistemas de

relaciones que caracterize al grupo.

Siguiendo a Lévi-Strauss, el conocimiento sobre el manejo culinario de los alimentos
disponibles entre culturas y los modos de comer y sus consecuentes formas de coccién
es lo que ha permitido crear categorias alimentarias segun tipos de coccion y clase
social (Goody, 1982). Es decir, que el proceso social tecnologico ha permitido,

incorporar y metabolizar otros grupos de alimentos gracias al conocimiento sobre su
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manejo fisico, quimico (producto de prueba y error), biolégico y de tecnologias
aprendidas o creadas por la necesidad de preservar alimentos y calorias (conservacion

y almacenamiento: exposicion solar, frio, quemado, etc.), para aquella época.

De acuerdo a Flandrin y Montanari (2004) y Goody (1982) los modos culinarios se
sostienen de préacticas culinarias estandarizadas por recetas escritas por los cocineros
hombres, creadas para los sefiores feudales, la burguesia y actualmente para la clase
dominante con el fin Gnico de brindar distincion social, y también para resaltar
prestigio a quien las escribio/elabor6 (Goody, 1982). Aunque segln varios estudiosos
de la historia social alimentaria como Aguirre (2017) Campillo-Alvarez (2010) Goody
(1982) Flandrin y Montanari (2004), entre otros, muchas de las recetas que
actualmente forman parte de las diferencias identitarias por grupo (por ejemplo, las
sopas de vegetales y legumbres, elaboracion del pan con harina integral, el uso de la
azucar negra, arroz integral, entre miles de otras), han sido extraidas de las campesinas
mujeres, quiénes cocinaban lo que producian y gozaban de la habilidad de otorgar
sabor y cuerpo (densidad caldrica) con aquellos pocos alimentos que disponian para
preparar sus comidas (Aguirre, 2017; Flandrin y Montanari, 2004; Montanari, 2004;
Fernandez-Armesto, 2004).

De manera que poco se sabe de las practicas culinarias de los hogares vulnerables,
debido a que estas han sido replicadas oralmente, se estima que éstas como proceso
transcultural, han adquirido tintes segin condiciones de posibilidad e importancia
simbolica entre los grupos y/o culturas (Montanari, 2004; Fernandez-Armesto, 2004).
Segun sostiene Goody (1982) lo que prevalece son las cocinas escritas (materializadas
en recetas) que también han sufrido transformaciones en su lenguaje escrito y oral,
promovidas en las sociedades modernas por los cocineros y pocas cocineras que
acceden a la pantalla (medios de comunicacion televisiva), quiénes por diferentes
motivos tienen a transformar aquellas recetas estandarizadas por sus caracteristicas
fisicas o quimicas segun gustos, innovacion, aval empresarial y bondades del alimento
(capacidad de otorgar la cualidad deseada de acuerdo al conocimiento en la praxis y

composicion quimica, claro esta).

Actualmente las formas de cocinar se exacerban con el uso de las redes y grupos
sociales, donde lo que prima es como comer bien segun diferentes Idgicas identitarias

entre influencers, ambientalistas, organizaciones y movimiento de campesinos,
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feministas, “la cocina gourmet” profesionales de la nutricion, cientificos, entre otros
(Juarez et al., 2017; Aguirre, 2022). Sin embargo, los hogares estudiados, replican
recetas a través de la oralidad, la cuales tienden a conjugar practicas tradicionales con
practicas modernas, con el fin de alimentarse en el menor tiempo posible, mas que de

distincidon social (en el sentido Bourdieu, 1988).

1.1.3 La formacion del gusto
De acuerdo a Schaal et al. (2000) y Ventura et al. (2021) existe una fuerte evidencia

cientifica sobre que los gustos y los olores son transmitidos durante el embarazo
(placenta) y la lactancia materna, es decir, la alimentacion de la madre puede ser uno
de los condicionantes del gusto. No obstante, este indicador no puede considerarse
normativo, dado que desconoceriamos que los gustos también son producto de nuestra
propia experiencia relacionado a los alimentos. Las formas de otorgar sabor a las
comidas radica en el gusto social e individual (Fischler, 1995), transmitidos en las

comidas desde la infancia.

Aprender a resaltar sabores, aromas, Y texturas es una habilidad que se potencia con
el tiempo, con la practica. Sobre todo si estas acunan experiencias de amor, placer,
diversion. También repulsién, angustia (Sordini, 2020) dolor u abandono. Las
experiencias relacionadas a los alimentos crean subjetividades en torno el espacio
alimentario. Debido a que los alimentos también son portadores de sentidos, y los
gustos no estan extentos de ello. Porque asi como se aprende a hablar, se aprende a
cocinar y a combinar alimentos gustosos y apetitosos, 10 que genera sentido de
pertenencia e identidad alimentaria (Goody, 2017; Fischler, 1995; Lévi-Strauss, 2012;
Montanari, 2004)

Fischler (1995) describe que la formacion del gusto no es s6lo una sensacion sino mas
bien es producto de la combinacion de informaciones que proceden de las papilas del
gusto, los receptores tactiles y térmicos de la lengua, sobre todo de la mucosa olfativa
que es estimulada por los olores alimentarios en el momento de la deglucion. Los
olores — aromas- forman parte de la legitimidad sobre la buena comida, constituidos
“por factores individuales, bioldgicos, psicoldgicos que depende de la experiencia

individual, cultural y social” (Fischler, 1995:88).

Aunque la fisiologia del gusto se constituye en parte por los 6rganos sensoriales que
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tiene la lengua (permitiendo percibir lo dulce, &cido, salado y amargo). La antropolgia
alimentaria justifica que, el gusto por lo dulce radica (de acuerdo a la historia de la
evolucion alimentaria) en la seguridad de no enfermar o intoxicarse, dado que lo que
prevalece como tdxico en la naturaleza alimentaria son aquellos alimentos &cidos o de
sabor amargo (Campillo-Alvarez, 2010). Sin embargo, como se mencion al principio
de este apartado, estos postulados no son taxativos, dado que los factores gustativos
no estan excentos de la ecuacion del comensal (en el sentido de Fischler, 1995). A
través de esta ecuacion configuramos y aceptamos como categoria alimentaria y
culinaria lo servido u ofrecido como comida, especialmente cuando éste proceso se da
(en el mejor de los casos) en un marco de amor, proteccion y respeto. Pero no debemos
olvidar que también se aprende a gustar a través de los gestos o modulaciones faciales
que realizan el/la o los adultos al ofrecerlos. Desde la educacion nutricional las y los
nutricionistas sostenemos que todo aquello que se ofrece como alimento nuevo en la
infancia (sobre todo los alimentos que salen de la categoria dulce), tiene que ser
acompariado sin prejuicios por quiénes lo ofrecen (madre, padre, abuelas, etc.), debido
a que éstos son aprehendidos como detonadores de aceptacion o rechazo si quién lo
ofrece emite un gesto de disgusto o asco, o es acompanado de “yo no puedo comerlo”

al servirlo.

En sintesis, los gustos, no pueden ser analizados en su generalidad, dado que
invisibilizariamos las particularidades que tensionan la formacion del gusto.
Sostenemos que coexisten multiples formas de otorgar sabor a las comidas, y cada
una de ellas responde a las diferentes situaciones que acontecen a los hechos de la vida
de las personas. Eso no significa que en esa conjuncion de sentidos, no prevalezca un

patrén de sabores y gustos hacia esas comidas que resuelven la cotidianeidad.

1.2 El consumo de hortalizas en San Juan

La secuencia de modificaciones en la cantidad, calidad, y frecuencia alimentaria se
evidencia y cobra relevancia alimentaria nutricional en Argentina con la Encuesta
Nacional de Gastos de los Hogares (ENGHo) realizada desde el afio 1992 hasta la
actualidad, implementada y analizada por el Instituto Nacional de Estadistica y Censo
de Argentina (INDEC). De acuerdo con los datos de ENGHo entre el afio 1996 y el
2003, la frecuencia de consumo aparente de frutas y verduras desciende a un 27% a

nivel nacional. Descenso que vinculamos con las transformaciones socio productivas
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y apertura comercial de los afios noventa, que derivo en una situacion de crisis (Ferrer,
2008), caracterizada por privatizaciones de empresas nacionales, desempleo, pobreza,
malnutricion, etc. Sumada a la crisis financiera del afio 2001 que generd un historico
estallido social. Estas transformaciones historicas recaen indefectiblemente en la
calidad y variedad de alimentos que configuraban el patron de consumo de los hogares,
sobre todo el consumo en fresco de los sectores vulnerables.

En estos contextos las maneras y formas de comer se resignifican, lo que incide en
nuevos espacios de comensalidad (se come solo, en el colegio, en el trabajo, en la via
publica, etc.) y nuevos tiempos para la coccién de los alimentos, al igual que la
distribucion de ingestas entre comidas. Sin olvidar mencionar que con la incorporacién
de la mujer al ambito de trabajo asalariado las tradicionales practicas culinarias del
hogar cambian (Gracia Arnaiz, 1996; Aguirre, 2004; Fischler, 1995; Holt- Giménez,
2017), generando nuevas dindmicas domésticas (Jelin, 2016).

En este periodo, la canasta de consumo popular en fresco esta constituida por papa,
cebolla, zanahoria, ajo, zapallo, tomate, lechuga y acelga. En frutas; manzana, banana,
naranja y mandarina (Zapata et al., 2016; Ballesteros et al., 2022), hortalizas que
actualmente siguen adquiriendo relevancia social y alimentaria por precios y vida (til
de acuerdo a los salarios de las y los trabajadores (Holt-Giménez, 2017; Popkin y
Reardon, 2018).

En cuanto a los cambios significativos en el patron del consumo alimentario, tanto los
estudios de Aguirre (2004, 2007, 2012) como los de Zapata y Rovirosa (2016), y
Zapata (2021) sostienen que sucedieron entre el afio 1993 y el afio 2013. Zapata y
Rovirosa analizan tres periodos (1996-97, 2004-05 y 2012-13) de la ENGHo
evidenciando que el consumo aparente! de alimentos y bebidas se ha modificado:

destacandose una disminucion del consumo de frutas, vegetales, legumbres, harinas
de trigo, carne vacuna y leche; y el aumento en el consumo de masas de tartas y
empanadas, carne porcina, productos carnicos semielaborados, yogures, gaseosas,
jugos y comidas listas para consumir. Ese cambio [negrita afiadida] se refleja en
cambios [negrita afiadida]en la ingesta de nutrientes criticos como grasas saturadas,
trans, sodio, azucares, fibra, vitamina A y C (Zapata et al., 2016: 15)

1 El consumo aparente permite estimar lo consumido por una poblacién en un tiempo determinado,
utilizando para esto los valores de produccion y de comercio internacional (importaciones y
exportaciones).
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Siguiendo con el estudio de Zapata y Rovirosa, en el periodo 2012/13 los argentinos
consumieron 41% menos de frutas y un 13% menos de vegetales respecto a 1996-97.
Destacando que el consumo promedio de hortalizas es de 155 gramos y de frutas 158
gramos por adulto equivalente (entre el afio 1996-7); de 139 gramos de hortalizas y
103 gramos de frutas (entre el afio 2004/5), y de 135 gramos de hortalizas y 93 gramos
por adulto equivalente (entre el afio 2012/13). Esta disminucion se registra tanto en los
hogares de ingresos bajos como en los altos, y la canasta de frutas y vegetales esta
compuesta principalmente por 5 hortalizas (tomate, zanahoria, zapallo, cebolla,
lechuga) y por 4 frutas (naranja, banana, manzana y mandarina) (Ballesteros et al.,
2022; Zapata et al., 2016). Datos que concuerdan con el estudio de Cervilla et al.
(2022).

En los ultimos 20 afios el consumo de hortalizas y frutas disminuyo
considerablemente. En promedio sélo se consume 200 gr/persona/dia, cuando la
Organizacién Mundial para la Salud estima al menos 400 gr/adulto/dia y la Guia
Alimentaria para la Poblacion Argentina (GAPA) recomienda 700 gr/persona/dia
(Zapata et al., 2016; Zapata y Rovirosa, 2021). Estas recomendaciones sobrepasan el
umbral de sentidos y caracteristicas culinarias que han asumido las comidas a lo largo
de los afios, sobre todo, en los sectores méas vulnerables, quiénes limitan su variedad
en fresco por multiples factores asociado al niamero de comensales, al grado de

saciedad, vida til, oferta del barrio (disponibilidad), etc.

El estudio realizado por Cervilla et al. (2022) visibiliza algunos cambios en el consumo
de hortalizas en el marco de Pandemia por COVID 19. Estas autoras analizan el
consumo, utilizacion y aprovechamiento de frutas y verduras entre los afios 2019 y
2021 (a través de cuatro encuestas de autoreporte, por medio de cuestionarios google,
y redes sociales), exceptuan del analisis de consumo las hortalizas feculentas como la
papa, batata, choclo y mandioca. Sus resultados evidencian que mas del 60% de los
encuestados consumieron tomate (94%), cebolla (89%), zanahoria (88%), lechuga
(78%), pimiento (71,4%) calabaza (71,4%), zapallito (68%) y zapallo (67%).
Concluyendo que la cantidad de hortalizas consumidas no es monotona con respecto

al consumo como manzana y banana (mas del 60%), y naranja (77%) .

Sin embargo, la 4° Encuesta Nacional de Factores de Riesgo (ENFR) del afio 2018,

estimé un 20% menos del consumo de frutas y verduras. Estos datos concuerdan con
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la segunda Encuesta Nacional de Salud y Nutricion (ENSyN) realizada en el afio 2019,
y el Informe de la Fundacion Iberoamericana del Corazén (FIC) y la Fundacion de las
Naciones Unidas para la Infancia (UNICEF) publicado en abril de 2023.

Este patron de consumo no escapa a la realidad de la provincia de San Juan, en lo que
respecta al consumo de frutas y hortalizas frescas, de acuerdo con Kulichevsky Noemi
(2010:82-84)

el consumo promedio semanal del total de los hogares (muestra probabilistica de 190
casos entre el departamento de Capital y Rawson) es de 8 porciones, es decir un poco
maés de 1 porcidn diaria, siendo inferior a las 3 raciones por dia que requiere una dieta
saludable. Si se discrimina segun la condicion socio-econémica se obtienen
diferencias significativas. La cantidad de porciones de verduras consumidas entre los
hogares no pobres es de 10 porciones y los hogares pobres es de 6,4. La ingesta de
hortalizas estd concentrada principalmente en pocas verduras: lechuga, zanahoria,
papa, tomate, zapallo y cebolla. Este patron se presenta tanto en los hogares pobres
€Omo no pobres.
La mayor superficie cultivada de hortalizas de la region estd en Mendoza, seguida por
San Juan, particularmente para hortalizas pesadas (ajo, zanahoria, cebolla, etc.)
(Censo, 2018). Segun el informe provincial del Gobierno de San Juan (2017) el sector
agropecuario en el afio 2015 aporté en promedio 6% del producto bruto geografico.
La superficie ocupada con hortalizas oscila alrededor de 10.000 hectéareas (entre un 10
y 12% de la superficie agricola total) ocupando el tercer lugar en superficie después

de la vid y el olivo (Cuesta et al., 2020).

De manera que, la produccién horticola de la provincia de San Juan se destina
principalmente para consumo interno, sin embargo, no todo la variedad y calidad
productiva, forma parte de la cultura culinaria de los hogares. Debido a que, los
hogares sanjuaninos no alcanzan a cubrir el consumo diario de frutas y hortalizas
(Kulichevsky, 2010) segun recomienda la Guia Alimentaria para la Poblacion
Argentina (Ministerio de Salud, 2016).
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2 Capitulo. Marco Teorico

El siguiente capitulo delimita el enfoque tedrico por donde se ha observado y analizado
la problematica sobre como construyen el patrén de consumo de hortalizas frescas de
algunos hogares nucleados en la asociacion Amas de Casa del Pais, San Juan,

Argentina.

Este apartado estd estructurado en tres partes, el primero desarrolla la nocion de la
gastro-anomia, la cual nos permite comprender la flexibilizacion que ha sufrido la
alimentacion de los hogares en la modernidad. La nocion de patron de consumo
alimentario, porque a través de este concepto analizamos los alimentos y los
componentes materiales, simbolicos y nutricionales que recaen en las comidas de los
hogares. La nocion de cocina porque nos permite abordar los significados que cargan
las préacticas culinarias de los hogares. Y la nocién de régimen agroalimentario
corporativo para contextualizar el mundo dénde se insertan los hogares estudiados. El
segundo describe brevemente el origen del actual ordenamiento financiero quién es el
encargado de modelar el régimen agroalimentario corporativo. El tercero, trata sobre
las medidas y reformas neoliberales que refuerzan la transformacion del régimen
agroalimentario corporativo, para finalmente detallar el auge del supermercadismo
como parte de un proceso de transformacion nutricional inevitable en el régimen

corporativo.
2.1 Las nociones tedricas

Para abordar la investigacion se parte epistemoldgicamente desde las sociologias de la
alimentacion (Poulain, 2019; Fischler,1995), las cuales cuentan con una mirada
holistica e integral sobre los sistemas que configuran el patron de consumo
alimentario, principalmente el de consumo de hortalizas frescas. La nocion conceptual
de la gastro-anomia, nos permitio analizar la alimentacion moderna como un sistema
que “tendio a flexibilizar y a disgregar las tradicionales reglas de la alimentacion”
(Fischler, 1995:206), fenomeno identificado como aculturacion alimentaria. La
aculturacion alimentaria tiene su auge en la década de los noventa en gran parte de los
paises de occidente (Fischler, 1995; Gracia-Arnaiz, 1996; Aguirre, 2005, 2011, 2017;
Holt-Giménez y Patel, 2009), caracterizada segin Fischler por la pérdida del control
alimentario (en su sentido mas amplio) por parte de los individuos y los grupos

sociales, al modificarse las reglas culturales y los sentidos alimentarios del qué se come
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y como en la cotidianeidad “apoyada totalmente en la division del tiempo” (Fischler,
1995:208).

La nocidn de patron de consumo alimentario nos permite comprender los componentes
materiales, las partes simbdlicas y nutricionales que dan forma y sentido al consumo
alimentario de los hogares. Se entiende por patrén de consumo alimentario al grupo de
alimentos que ingiere el individuo, la familia o grupos de familias de forma habitual
en un periodo estimado de tiempo. Los alimentos que integran el patron son aquellos
que estan legitimados como comida (Montanari, 2004) tanto por el individuo como
por su grupo familiar (Aguirre, 2012). Cada patrén alimentario esta condicionado por
el modelo productivo (McMichael, 2016; van der Ploeg, 2010, 2016) la tecnologia, la
publicidad, el marketing (Holt-Giménez, 2017), las costumbres, los habitos, nivel de
ingresos, religion, ritos, simbolos, identidades y tables en torno al acto alimentario
(Lévi-Strauss, 1968). El lugar en donde se vive se compra, se prepara y se consumen
alimentos (Aguirre, 2012, 2017). Es decir, que en el patron se materializan necesidades
varias e intereses econdmicos, sociales, culturales y politicos, los cuales constituyen

aquello que llamamos comida (Montanari, 2004).

De manera que la nocién patron de consumo alimentario, nos permite superar el
criterio de las ciencias de la nutricion, que focaliza en la dieta individual. Actividad
que queda supeditada al acompafiamiento nutricional de un profesional afin, quién
orienta, guia 0 asesora el consumo segin necesidades nutricionales y objetivos del
paciente (Torresani y Somoza, 2003). Por ello esta tesis no utiliza el término dieta para
analizar el consumo de hortalizas, dado que socialmente, hacer o estar a dieta, asume
una vigilancia alimentaria que no siempre se hace presente en los patrones de consumo

en la cotidianeidad de los hogares.

Para abordar los significados de las practicas culinarias que asumen las comidas con
hortalizas frescas en los hogares bajo estudio, se utiliza la nocion de cocina de Fischler
(1995).

Se define habitualmente la cocina como un conjunto de ingredientes y de técnicas
utilizadas en la preparacion de la comida. Pero se puede entender «cocina» en un
sentido diferente, mas amplio y especifico a la vez: representaciones, creencias y
practicas que estan asociadas a ella y que comparten los individuos que forman parte
de una cultura o de un grupo en el interior de esta cultura. Cada cultura posee una
cocina especifica que implica clasificaciones, taxonomias particulares y un conjunto
complejo de reglas que atienden no sélo a la preparacion y combinacion de alimentos,
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sino también a su cosecha y a su consumo. Posee igualmente significaciones que estan
en dependencia estrecha de la manera como se aplican las reglas culinarias (p.34).

Esta definicion de cocina de Fischler nos permite relacionar los significados que carga
el patron de consumo alimentario (componentes) con las categorias de comidas que
surgen de ellas (partes), las cuales se fusionan en un punto determinado, dando forma
y funcionalidad a lo que identificamos como sistema culinario abierto (por la variedad
de componentes materiales y partes simbdlicas que lo constituyen y que se
intercambian en espacio y tiempo). De forma que, para esta tesis, el sistema culinario
puede interrelacionarse y comunicarse de manera diacronica, segin necesidades
fisioldgicas del sistema cuerpo humano, y sincrénicamente, en el marco de las

necesidades sociales que construye el sistema alimentario, a través de los alimentos.
De acuerdo con Arnold et al. (1998:49):

los sistemas abiertos importan y procesan elementos (energia, materia, informacion)
de sus ambientes y esta es una caracteristica propia de todos los sistemas abiertos. Que
un sistema sea abierto significa que establece intercambios permanentes con su
ambiente, intercambios que determinan su equilibrio, capacidad reproductiva o
continuidad, es decir su viabilidad (entropia negativa, teleologia, morfogénesis,
equifinalidad).

De manera que, las précticas culinarias se corresponden, en gran medida con el
régimen alimentario vigente. De alli que esta tesis interrelaciona las practicas
culinarias como un sistema abierto, que se complementa con el régimen corporativo,
por el cual ha permitido interrelacionar criticamente los procesos que inciden en la

conformacién de los patrones alimentarios de los hogares estudiados.

La nocion de régimen alimentario es utilizada en esta tesis para contextualizar el
mundo dénde se insertan los hogares de la ACP. El régimen alimentario parte de una
mirada histérica acerca de las transformaciones alrededor del régimen
agroalimentario. El cual combina segin McMichael (2016:13) “el concepto de sistema
— mundo de Wallerteins Imanuel (1974) y el concepto de Aglietta Michel (1979) de
regulacion de acumulacion de capital situando el auge y el declive de las agriculturas

dentro de la historia geopolitica del capitalismo™.

A continuacion, observaremos la figura uno, la cual contextualiza, algunas de las
transformaciones historicas que dan forma y sentido del porque interrelacionamos la

nocion de patron de consumo alimentario con la de régimen agroalimentario. A su vez,
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nos permite reflejar parte de las transformaciones de regulacion nutricional, productiva
y social que recaen en la alimentacion de los hogares estudiados.

Figura 1

Algunas transformaciones que dan forma y sentido al patrén de consumo, de acuerdo

con los periodos de regulacion y acumulacion de los regimenes agroalimentarios

Sobre la base agricola v ganadera, Se mtensifica la produccion de trigo,
principalmente a base de café, tabaco, maiz, soja v arroz, cobra auge los
trigo, maiz, azicar (como alimento de alimentos ultra procesados. Came de
lujo para la clase mas baja) la carne . pollo v cerdo. Baja el consumo de
enlatada y la leche en polvo, entre otros. Exportacién de legumbres, frutas y hortalizas.
alimentos:
subvenciona los
salarios
1870 - 1930 1950 - 1970 1980 - 2000
Importacion de Exportacion de
alimentos: Cobra relevancia los sustitutos quimicos, biolégicos v de alimentos:
subvenciona los procesamiento: grasas vegetales, jarabe de maiz de alta subvenciona los
salarios fructosa: la hibridacién de las semillas de trigo v arroz: salarios

suplementando la ganaderia a base de trigo v soja

Fuente: de elaboracion propia sobre la base de McMichael, P_(2016)

La figura uno visibiliza parte de las transformaciones que fueron delimitado la calidad
y densidad nutricional de los alimentos que dan sentido al patron de consumo de los
hogares estudiados. Por ello, esta tesis toma el Gltimo régimen, el cual comprende el
periodo entre los afios 1980 y 2000 (donde se insertan los hogares), identificado por
McMichael como el régimen corporativo. Este régimen evidencia el escenario de
mayor cambio de densidad nutricional de la alimentacion de los hogares. EI consumo
de frutas, hortalizas y legumbres disminuye, mientras que aumenta el consumo de los
alimentos industrializados. Este fendmeno de transformacion de calidad alimentaria
converge de la mano del supermercadismo, el agronegocio y la mercantilizacion de la
alimentacion y la nutricion. El cual ha sido instaurado sobre la base del modelo
econdmico neoliberal en la década de los noventa. Este modelo reconfigura el sistema
de normas y reglas entorno a la produccion, distribucion y consumo, entre el sistema

de relaciones entre agricultura, productores y naturaleza (Teubal y Rodriguez, 2001),
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y esta tesis suma densidad nutricional. De esta forma la alimentacion y los cuerpos
(Fischler, 1995; Aguirre, 2012) de los hogares se sustentan de un patrén alimentario
global y hegemonico a base de arroz, trigo y soja (Delgado, 2010; Holt-Giménez,
2017; McMichael, 2016). De acuerdo con McMichael “lo que prima en este régimen,
es la ldgica del poder y control por los alimentos que recaen en el aprovisionamiento
de alimentos necesarios para la reproduccion econdmica de la fuerza de trabajo”

(McMichael, 2016:39).

Latrilogia de précticas y valores que esconden estos alimentos como modelo de patrén
de consumo hegemonico, ha llevado que numerosos trabajos cientificos lo asocien al
poder que ejerce el imperio alimentario (van der Ploeg, 2010) sobre los cuerpos
(Fischler, 1995; Aguirre, 2012; Poulain, 2019) y las comidas de los hogares,

principalmente de los méas vulnerables.

Esto explica porque Holt-Giménez (2017:93) sostiene que, “con el tiempo, las
economias dominadas por las relaciones de mercado producen sociedades de mercado,
culturas de mercado y una ideologia de mercado”. Al generarse una ideologia de
mercado la alimentacion pasa a concebirse como una mercancia (Holt-Giménez,

2017), y no como un derecho universal (Gorban et al., 2014).

2.2 Breve historia del ordenamiento financiero que da origen al régimen

agroalimentario corporativo

La division internacional del trabajo, la teoria de las ventajas comparativas, los tratados
de libre comercio, y luego el auge de la globalizacion financiera, seran de utilidad para
comprender los diferentes contextos histdricos politicos del origen de la estructura de

organizacion y acumulacion del actual régimen agroalimentario.

Los origenes del actual ordenamiento financiero global datan del afio 1944 en la
localidad de Bretton Woods, que dio lugar a la creacién del fondo monetario
internacional (FMI), donde se fijaron las reglas del juego del nuevo orden financiero
internacional (Gilpin, 1990; Hopenhayn y Vanoli, 2002): mantener paridades
cambiarias fijas y permitir un cierto control de los movimientos de capital, siempre
gue no obstaculizara la expansion del comercio internacional. La moneda central de
referencia fue el délar, con precio fijo por onza de oro. Sin embargo, desde mediados

de los afios sesenta se debilita la solidez del dolar, a medida que se reduce su respaldo
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en oro, los Estados Unidos afrontan problemas de competitividad con las reconstruidas
economias de Europa y Japon (Ferrer, 2008).

La Organizacion Mundial de Comercio y el Fondo Monetario Internacional son partes
fundamentales de la arquitectura para crear y sostener vinculos de cadenas de valor

entre productos, bienes y servicios (Ferrer, 2008).

En los afios setenta, se derrumba los muros de Bretton Woods, cambiando el régimen
de cambios fijos, por otro, de cambios flotantes, donde, el crecimiento rapido de los
movimientos internacionales de capital poco o nada regulados, sefiala el comienzo de

la globalizacién financiera contemporanea.

La economia mundial entra en un periodo de estancamiento con inflacion, con una
gran volatilidad de tipos de cambios, de tasas de interés y de precios. Esto contribuye
a desencadenar la crisis de la deuda de América Latina al aumentar abruptamente las
cargas de interés de estas, al tiempo que cae la demanda mundial y los precios de sus
principales productos de exportacion (Ferrer, 2008).

Para enfrentar esos peligros, Estados Unidos, adopta a finales de la década de 1970 un
fuerte giro de politica monetaria conocido como el Plan Volcker. La hegemonia
monetaria del ddlar y algunos fenémenos especulativos en los mercados cambiarios
promueven instituciones financieras desligadas de centros de regulacion y supervision;
Ilamados euromercados y centros financieros extraterritoriales, conocidos como

offshore (Hopenhayn y Vanoli, 2002).

Estos escenarios desencadenaron en el shock del precio del petrdleo. Ello da origen,
en buena parte, a la crisis de la deuda externa latinoamericana de la década de 1980.
Sobre estas condiciones potenciales ofrecidas por la masa de dinero movil y la
liberacion institucional se descarga el impacto de la revolucion tecnolégica en la

informatica y en las comunicaciones.

La globalizacion financiera tiene relaciones diversas con la Ilamada economia real (de
la produccion, el comercio y el empleo), creando oportunidades -y riesgos-para un
grupo selecto de paises (Hopenhayn y Vanoli, 2002). Estos autores, sostienen ademas
que, “uno de los mayores peligros de la volatilidad de los flujos financieros externos
es su impacto sobre la oferta y la demanda de dinero sobre el sector financiero y el

crédito interno de los paises periféricos”.
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De esta forma prevalece en América Latina el proceso de privatizaciones y de
inversiones de cartera no directamente canalizadas a inversiones productivas. La forma
de superar esta situacion de desventajosa dependencia estructural es la que se da a
través de lo que la Comision Economica para América Latina y el Caribe (CEPAL)
[lama el circulo virtuoso del endeudamiento. Lo que transforma un problema de
obtencion de recursos financieros en un problema de cesion de poder sobre las

decisiones politicas, econdmicas y sociales.

Esta cesion de poder se consolidd a través de las estructuras del sistema estatal
(McMichael, 2016:67) donde, en este caso, las nuevas logicas socio productivas del
tercer régimen materializa la activa participacion de corporaciones transnacionales,
organizando las cadenas de suministros agroalimentarios, regidas por normas privadas
de regulacion de calidad de alimentos. Enmarcadas en la corriente de Seguridad
Alimentaria referenciada por los organismos internacionales como la Organizacion de
las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) y por la

Organizacion Mundial de Comercio (Santos Baca, 2014; Holt-Giménez, 2017).

Al respecto Holt-Giménez (2017) como McMichael (2016) concuerdan que el régimen
corporativo se dirige principalmente a consumidores asalariados, el cual se basa en
producir comida barata, es decir, que el precio de la comida determina el salario a
pagar, en palabras de Holt -Giménez “el obrero recibiria el salario suficiente para

alimentarse, no mas” (2017:25).

2.3 Medidas y reformas neoliberales que inciden en la transformacién

nutricional de los alimentos

En Argentina como en gran parte de Latinoamérica este régimen agroalimentario
corporativo se consolida en la década de los noventa, por el régimen econdémico social
propuesto por los gobiernos neoliberales liderados, como se mencion0 anteriormente,
por el Banco Mundial y el Fondo Monetario Internacional. Quiénes aseguraban el
crecimiento productivo y financiero de los paises en vias de desarrollo, siempre y
cuando se realizaran las medidas que enunciaba la lista de reformas comprendidas por

el Consenso de Washington.

A saber, disciplina fiscal, prioridades del gasto publico, reforma tributaria,
liberalizacion financiera, flexibilidad de los regimenes cambiarios, liberalizacion del

comercio, inversion extranjera directa, privatizaciones, promocion de la libre
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competencia y mantenimiento de regulaciones de mercado justificadas en el derecho
de propiedad (Ferrer, 2008; Holt-Giménez, 2017). Esta instauracion se materializ6 por
decreto de necesidad y urgencia, bajo la presidencia de Carlos Saul Menem en la
década de los noventa. Quién también elimind las entidades reguladoras de produccién
agropecuaria creadas en los afios treinta, como la Junta Nacional de Granos, la Junta
Nacional de Carnes y la Junta Nacional de Azucar (Teubal y Rodriguez, 2001; Teubal,
2006)

Este escenario de politica econdmica da origen a la inversion de capital tecnolégico
extranjero con el consiguiente surgimiento de los hiper y supermercados de origen
transnacional, transformando las l6gicas de produccion, distribucién y consumo de los
alimentos en todo el territorio argentino (Teubal y Rodriguez, 2001). Por ejemplo,
estos autores, reconocen ocho grandes cadenas para el Gran Buenos Aires: Carrefour,
Jumbo, Coto, Makro, Tia, Disco, Su supermercados y Norte. De las cuales, en la

actualidad, se han fusionado.

De esta maneray en linea con lo antes mencionado, Holt-Giménez (2017) sostiene que
estas transnacionales con el tiempo forman parte de las corporaciones que dinamizan
la produccion, distribucion y consumo de los bienes y servicio agricolas globalizados
dénde, por ejemplo:
Monsanto, Syngenta y Bayer (todos en proceso de diferentes fusiones empresariales)
y ADM, Cargill, Yara, Coca-Cola, Tesco y muy recientemente Amazon con Whole
Foods [...] son lo suficientemente poderosas como para dominar a los gobiernos y las

organizaciones multilaterales que crean y hacen cumplir las reglas del régimen para el
comercio, el trabajo, la propiedad y la tecnologia (p.54).

En este marco, la pequefia y mediana empresa tradicional de tipo familiar® no logran
alcanzar, ni mucho menos puede competir con los precios y los voliumenes que
establece el nuevo orden del mercado internacional. Los insumos externos y la
tecnologia requerida sobrepasan no solo el costo de adquirirlas, sino también el grado
de riesgo que suelen afrontar algunos para tratar de adaptarse o transformarse. Dejando

en evidencia, la falta de politicas publicas que tiendan a poner barreras arancelarias

2 Generalmente cuando se designa empresa de tipo familiar se crea en el imaginario colectivo que
quienes lo conforman muchas veces son aquellos empresarios de traje, que lejos estan del contacto con
los recursos agricolas. Sin embargo, muchas de estas empresas a las cuales refiere el apartado refiere al
empresario tambero, fruticola, aceitero, viticola, etc. el cual forma parta del concepto cientifico de
Agricultura Familiar Campesina e Indigena. En este sentido, van der Ploeg (2016:35) sostiene que la
agricultura campesina “es parte del capitalismo, pero es una parte inquieta. Crea intersticios y fricciones;
es la cuna de la resistencia que produce alternativas que actdan como una critica permanente de los
patrones dominantes”.
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que protejan y regulen lo nacional- lo producido a pequefia y mediana escala. La
carencia de inversién sostenida en Desarrollo Tecnologico, Ciencia'y Técnica, y sobre
todo acorde a las necesidades de los productores - empresarios de tipo familiar, entre
otros factores, llevo al proceso de dependencia tecnoldgica y de recursos técnicos

especializados (Ferrer, 2008).

Por lo tanto, desconocer el contexto historico por el cual surge y se transforma el patron
de organizacién y acumulacion puede no tener caracter explicativo a la hora de analizar
los factores que inciden en las transformaciones del patron alimentario de los hogares

vinculados a la asociacion Amas de Casa del pais, provincia de San Juan.

2.3.1 El supermercadismo como parte del proceso de transformacion nutricional
inevitable en el régimen corporativo

Antes del inicio de la década de los noventa los supermercados ocupaban
principalmente nichos de mercados para los consumidores ricos de las grandes
ciudades, nicho que se expande por la transformacion de la globalizacién comercial
con la Inversion Extranjera Directa. Lo que incide en las cadenas de productos
nacionales a transnacionales a mediado de la década para incluir consumidores pobres
(Reardon y Berdegué, 2006:6).

Este fendmeno, el supermercadismo es identificado por Teubal y Rodriguez (2001)
como él factor que impact6 fuertemente en la economia y organizacion tradicional de
aquellos sectores productores y oferentes de bienes y servicios, principalmente,

alimentarios.

Este nuevo actor versatil y dindmico de origen transnacional modifica el sistema de
relaciones socio-productiva del tradicional sistema agroalimentario generando un
efecto domind en la pequefia, mediana -principalmente- empresa de origen nacional.
“En 20 afios, la distribucion minorista cambia totalmente de perfil y con ella la
incidencia que ejerce el supermercadismo sobre los complejos agroindustriales”

(Teubal y Rodriguez, 2001:210).

Por un lado, se instaura la teoria de integracion vertical, la cual describe un estilo de
propiedad y control con diferentes grados de integracion segun cadenas y regiones.
Por ejemplo, Cargill y Arcor, en Argentina, o por agricultura por contrato o por
integracion vertical cooperativizada (Teubal y Pastore, 1995 citado en Teubal y
Rodriguez, 2001:214).
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Es decir, grandes empresas transnacionales que invierten en tierras, semillas,
maquinarias y biotecnologia para producir su propia materia prima, la cual requiere de
la integracion o transformacion de las otras cadenas del complejo sistema
agroalimentario ya sea para acopio, para procesar- transformar, envasar, transportar,
distribuir sus alimentos y productos para ser comercializados en sus propias cadenas
(Teubal, 2006).

Por el otro, se consolida el agronegocio como modelo intensivo de soja transgénica
(Teubal, 2006) impulsada por la Asociacion Argentina de productores de Siembra
Directa, instaurando el paradigma de la agriculturizaciéon (Gras y Hernandez, 2016)
sobre la base de dos cultivos anuales, generalmente, cereales y oleoginosas, como la
sojay maiz. Para exportar y alimentar el ganado principalmente (Teubal, 2006; Pescio,
2018).

Este paradigma conlleva a transformar las logicas de produccion, distribucion y

consumo, al respecto Teubal (2006) afirma que,

en los ultimos afios el auge de la soja también ha desplazado a frutas y hortalizas
[negrita afiadida] producidas en los entornos de las grandes ciudades, incidiendo en el
alza de los precios de productos basicos de consumo popular, como el tomate y la
papa. Este fenémeno constituye un modelo que tiende a menoscabar la tradicional
agricultura familiar (p.99).

Este modelo de la soja, como légica productiva, incidi6 en el desplazamiento o
desaparicion de aquellos otros sectores que no lograron alcanzar o traspasar la brecha
tecnoldgica y de capital invertido para sostenerse en las cadenas y el sistema (Teubal,
2006). Lo que genera entre otras causalidades, concentracion de la riqueza y
desaparicion de pequefios productores o transformacion en el mejor de los casos de los
medianos y grandes productores tradicionales (van der Ploeg, 2010) encargados de

producir y distribuir los alimentos localmente (Teubal y Rodriguez, 2001).

La implementacion de estas reformas de politicas de libre comercio, extranjerizacion
de tierras y empresas transnacionales, entre otras, transforman el patron de todas las
otras cadenas que configuran el sistema agroalimentario. Ya sea el Lechero,
Frutihorticola, Cerealero, Harinero, Aceitero, Viticola, Cervecero, Azucarero, de
Yerba Mate, etc. (Holt-Giménez, 2017), lo que incide no solo en la matriz productiva
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(Teubal y Rodriguez, 2001) sino que también, en los cuerpos (Fischler, 1995; Aguirre,
2004).

Al reconfigurarse el sistema de relaciones entre la agricultura mundial, basada en la
intensificacion productiva de los alimentos como el trigo, arroz, maiz y soja, pero esta
vez a nivel local (McMichael, 2016:37), cobra relevancia estructural el nuevo orden
alimentario de los grandes monopolios corporativos del agronegocio controlando la
mayor parte del comercio internacional de cereales y granos como: Archer Daniel
Midland (ADM) Bunge, Cargill y Dreyfus Ilamadas las ABCD. Estas megas empresas
influencian la determinacion de los precios internacionales de los alimentos, es decir,
no solo determinan qué tipo de semillas se produce (cultivo) sino que también
establecen qué insumos y practicas agropecuarias deben utilizarse, como se

distribuyen, transforman, almacenan, conservan y circulan, entre otras.

Este modelo productivo se traslada (tipo receta) a los territorios por instituciones de
ciencia y tecnologia agropecuaria (en Argentina) como el Instituto Nacional de
Tecnologia Agropecuaria (creado en el afio 1956) de la mano del auge de la
Revolucion Verde. Este modelo transforma cualitativa y cuantitativamente las
practicas y los sentidos agropecuarios del hacer y reproducir los alimentos (Teubal y
Rodriguez, 2001; Sarandon, 2020). Y estas acciones han sido respaldadas por la
Organizacion Mundial del Comercio de acuerdo con la politica de la Division
Internacional del Trabajo Agricola (McMichael, 2016).

Segun el Informe de Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca en el afio 1969 habia
en la Argentina 162 supermercados, 71 se encontraban en el Gran Buenos Aires
(Ablin, 2021).

En 1982 se instala la cadena internacional Carrefour, que invirtié 15 millones de
ddlares para abrir su primer hipermercado en San Isidro, nicleo urbano de ingresos
medios y altos del Gran Buenos Aires y en 1988 llegaron al pais otras dos cadenas
internacionales: Makro (supermercados mayoristas de origen holandes) y Jumbo (de
Chile). En la 1995 el gigante norteamericano Walmart y en 1998 el grupo frances
Casino, adquiriendo el control de la empresa Libertad. También se incorporaron dos
grupos argentinos: Coto y La Andénima. El primero, iniciado como red de carnicerias,
se convirtié en una de las grandes cadenas nacionales. [...] Su estrategia se sustentd

en precios bajos, dirigiendose al consumidor de bajos y medianos ingresos, con una
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trayectoria de méas de cincuenta afios. Mientras que, el segundo, se inicié6 como un
almacén de ramos generales, fue el primero en convertirse en supermercado, ahora es
una sociedad importadora y exportadora de la Patagonia Argentina, dedicada a la

gestidn de supermercados, con méas de 162 sucursales en todo el pais (Ablin, 2021).

Es decir, 162 sucursales en todo el pais impactaron de manera estructural el sistema
de héabitos y costumbres de los hogares. Se utiliza el término sistema debido que
nuestros comportamientos de consumo se rigen por normas y reglas, de acuerdo con
Fischler (1995), aunque se reconoce gque no siempre son explicitos, pero son reglas al
fin. Estas nuevas formas de circulacion y consumo no tienen que leerse en términos
negativos, dado que negar las ventajas de estas nuevas maneras de alimentarse (de
acceder), seria negar e invisibilizar las posibilidades que han generado, por ejemplo,
en el género femenino. Quiénes por siglos se le ha asignado ese lugar de cocinar, para
alimentar a los otros. Esto no significa que no tenga aristas de impacto social en las
maneras de cocinar y comer. Negarlo seria reduccionista de nuestra parte, sin embargo,
creemos que tampoco podria haberse evitado. Debido a que el supermercadismo fue
un fendmeno mundial, que se engendrd por necesidades e intereses varios. Al respecto,
Aguirre (2012) sostiene que en Argentina hasta mediados de los noventa un gran
porcentaje de las familias tenian una dieta singular, la diferencia radicaba en sus

cocinas, es decir, la forma de combinarlos, cocinarlos y presentarlos.

Y esta cultura se transforma al cobrar auge el supermercadismo en la alimentacion y
en las cocinas de los hogares. Los hogares que participaron de esta tesis transitaron su
infancia en pleno apogeo de transformaciones alimentarias y nutricionales, lo que
explica en cierta forma porque sus comidas cargan con ciertos sentidos y practicas de
consumo delimitadas principalmente por los alimentos industrializados y con pocos de

origen horticola.

Por lo tanto, con el cuidado que se requiere al plantear y comprender el complejo y
multifuncional sistema de normas y reglas (Fischler, 1995) que interacttan en el patrén
alimentario de los hogares. Se reconoce (como se menciond al principio) que en los
alimentos se ejerce poder, es decir que existe un entramado de intereses en torno al
sistema de produccion de los alimentos y los cuerpos. Sin embargo, consideramos que
las transformaciones que fue sufriendo el patron alimentario nutricional ha sido

inevitable, porque también es producto de las necesidades historicas-contextuales-



39

sobre las formas de concebir el desarrollo y crecimiento de las sociedades. Donde, por
un lado, la industrializacion de los alimentos no sélo respondio a la I6gica de aumentar
la produccion para revertir el hambre (muy discutido, por cierto), sino que también
formo parte del proceso de transicion nutricional que transitaba, valga la redundancia,

el conocimiento en ciencia y tecnologia nutricional.

Actualmente podemos sostener que, aunque la Ciencia de la Nutricion surge como
respuesta de los problemas bélicos (Bourges et al, 2000), a través del comité
Internacional de Nutricion conformado por la Organizacion Internacional del Trabajo
y la Asamblea General de la Liga de las Naciones (Buchini, 2016).) Creemos que ha
sido inevitable que esta disciplina transite de la mano de los fendmenos como el
agronegocio y el supermercadismo. Las referencias cientificas consultadas (Bourges
et al., 2000; Aguirre, 2017; Fischler, 1995; Buchini, 2016) nos permiten sostener que,
la I6gica de utilizar la industria (él régimen) de los alimentos como mecanismo para
contrarrestar los problemas alimentarios ha sido beneficioso en ciertos términos. A

pesar de que en la actualidad éstos forman parte del problema.
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3 Capitulo. Metodologia

El capitulo tres, cuenta con cuatro apartados. El primero describe las herramientas
metodoldgicas que han sido utilizadas para analizar el problema de investigacion, el
tipo de estudio utilizado, qué implico el trabajo de campo, y a su vez se rescata la
experiencia laboral como herramienta para la toma de decisiones. El segundo,
desarrolla sobre cémo surgio la seleccion del estudio de caso y como se entretejio las
necesidades del proyecto con el caso. El tercero, describe los criterios de seleccion de
los hogares que forman parte del estudio. Para luego culminar con el cuarto apartado

que trata sobre como se vinculo los espacios oferentes de hortalizas con el consumo.
3.1 Herramientas metodoldgicas

La investigacion parte del analisis de datos secundarios provenientes de informes, tesis
con enfoques sociales, antropoldgicos, nutricionales y agropecuarios (Sordini, 2020;
Kulichevsky, 2010; Lowy, 2019; Red de céatedras de soberania alimentaria, 2022;
FAO-OMS, 2022; Santos Baca, 2014; CESNI, 2016; Informacion legislativa, 2001;
Informe Provincial, 2017; Carballo Hiramatsu, 2019; Censo Nacional Agropecuario,
2018; ENGH, 2019; Encuesta Nacional del Uso del Tiempo, 2021; Encuesta Nacional
de Supermercados y Autoservicios Mayoristas, 2020; Ministerio de Salud, 2016,
Zapata et al., 2016, 2021; Ballesteros et al., 2022; Gallardo Solarte et al., 2015; Teubal
y Rodriguez, 2001; Ferrer, 2008; ENFR, 2019), entre otros.

De libros gue abordan la historia y transformacién de la alimentacion, las cocinas y la
nutricion (Montanari, 2004; Flandrin y Montanari, 2004; Goody, 1982; Aguirre, 2004,
2012, 2017, 2022; Fischler, 1995; Gracia Arnaiz, 1996, 2020; Gorban et al., 2014;
Lévi-Strauss, 1968; Campillo Alvarez, 2010; McMichael, 2016; van der Plog, 2010,
2016; Leguizamdn, 2018; Grande Covian, 1988; Asa, 1982), entre otros. Todos estos
datos nos han permitido ubicarnos en el tiempo y el espacio del fenbmeno como

proceso de transformacion socio cultural en su sentido méas amplio.

La metodologia de esta tesis es flexible (Vasilachis de Gialdino, 2006) de caracter
cualitativo (Valles, 1999; Vasilachis de Gialdino, 2006; Souza Miyano, 2018), la cual
combina diferentes técnicas de las ciencias sociales, vinculadas al método etnografico
(Guber, 2016) y de la ciencia de la nutricion (Salvador Catelli, 2018; Castillo
Hernandez, 2015). Para abordar la investigacién se toma como estudio de caso
instrumental (Stake, 2010; Yin, 2009) a la Asociacién Amas de Casa del Pais (ACP)
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provincia de San Juan. La eleccion del caso no radico en la representatividad, sino en
su especificidad, al ser una puerta de entrada a investigar patrones de consumo
altamente genuinos debido al acercamiento personal con varias integrantes de los
hogares de la ACP, y la construccién de lazos histdricos entre las familias y mi relacion
con ellas desde el afio 2018. La posibilidad de realizar observacion participante,
compartir preparaciones de alimentos en los hogares donde se configuran la mayor
parte de los sentidos y practicas, nos ha permitido conocer cobmo se construyen los

patrones de consumo en los hogares (Santos Baca, 2014).

Las técnicas implementadas en el trabajo de campo responden a la experiencia en el
rol como extensionista en programas vinculados; a la Seguridad Alimentaria como es
el programa Prohuerta en la Provincia de La Rioja (entre el 2007-2009), y de
Asesoramiento a grupo de productores/ras en Agregado de Valor en Origen, con el
programa de Cambio Rural 11, en la provincia de San Juan (entre el 2015-2017), ambos
implementados por el Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA). De alli
la dindmica de comenzar por “las piezas” que me permitian visibilizar -figuras -
conexiones- entre lo que conocemos y aquello que creemos ver y entender sobre el
consumo. Por lo que cobré importancia, el conocer la oferta de hortalizas frescas. De
manera que esta tesis parte del dialogo/conversacion con hogares particulares, para
luego relacionar y/o vincular las l6gicas de consumo segun los oferentes de algunas

verdulerias; ferias; y experiencias de productores chacareros e informantes claves.

El trabajo de campo comenzo en febrero del afio 2018 hasta noviembre del afio 2021.
Se realizaron 22 entrevistas individuales en diferentes hogares vinculados ACP, las
entrevistas estuvieron acompafiadas de la observacion del espacio culinario, lo que nos
permitio contar con 12 registros de imagenes: de la tecnologia culinaria que disponen,
las despensas de alimentos, heladeras y formas de consumir los alimentos. También se
realizd 7 grupos focales con otras Amas de Casa que estan organizadas a través de
unidades productivas en ACP, méas 1 cuestionario de consumo (abierto), 1 recordatorio
de consumo de 24 horas, y un 1 mosaico alimentario. Para enriquecer la mirada se
entrevistd individualmente a 5 informantes claves, también se realizaron
observaciones y conversaciones a diferentes actores que forman parte de la oferta
horticola de San Juan: en 2 ferias, 2 verdulerias y a 4 productores chacareros socios
del mercado de abasto de Rawson.
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Las técnicas utilizadas en esta tesis han sido registradas con fotografias (Ameigeiras,
2006, 2019) y a través de notas de campo (Guber, 2018). Las voces de los grupos
focales (Valles, 1999) y de los hogares entrevistados individualmente (Vasilachis de
Gialdino, 2006; Valles, 1999), fueron grabadas con el teléfono. El andlisis de cada una
de las técnicas se realizd de manera individual. Luego se procedi6 a categorizar las
expresiones que dan forma y sentido, a las practicas de consumo y culinarias de los
hogares de ACP, segln los objetivos de conocimiento, actividad que requirid6 mucho

tiempo de analisis para agruparlas y establecer relaciones entre las técnicas utilizadas.
3.2 Como se selecciond el caso

Se comenzd analizando las posibilidades de estudiar hogares que estuvieran agrupados
en organizaciones sociales o a través de sindicatos, de manera que desde el comienzo
hubiera cierta homogeneidad en algunos aspectos, en este caso aquellos que los
Ilevaron a formar parte de una agrupacion. Ademas, para que de esta manera se pudiera
interceder desde la organizacion, para el ingreso a los hogares y poder llevar adelante
las entrevistas en un marco de confianza, lo cual habilita a una mayor apertura y
fiabilidad en la informacion brindada. De esta forma surge la seleccion del caso de la

asociacion Amas de Casa del Pais (ACP) San Juan, Argentina.

De acuerdo con la presidenta de ACP, la asociacion cuenta con méas de 2.000 socias -
hogares, localizados en el gran San Juan. Los hogares que nuclea presentan
caracteristicas sociales diversas segun las estrategias de vida (Torrado, 1980),
comparten ingresos bajos, vinculos informales con el mercado de trabajo, provienen

su mayoria, de familias asociadas al trabajo agrario y al servicio doméstico.

La vinculacién de los hogares estudiados en ACP responde a mdltiples factores,
principalmente carencias o vulnerabilidades para las cuales encuentran respuestas o
contencion en la asociacion. Entre estas podemos considerar su situacion de
necesidades basicas insatisfechas, situaciones de violencia de género, necesidad de
espacios de cuidado infantil, entre otros. Para esto desde la asociacion se promueven
entre otras cosas, actividades cooperativas identificadas como unidades productivas
vinculadas a la produccion de alimentos, tienen hogares de transito para mujeres en
situacion de calle, guarderias, también comedores y merenderos, todo esto asociado a

capacitaciones con temas especificos de interés para las amas de casa.
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3.3 Criterios de seleccion de los hogares que participaron

Para determinar qué hogares de ACP formarian parte del estudio, se realizo, un
muestreo intencional, para ello contamos con la colaboracion de la presidenta de ACP
y de su equipo de gestion. Quiénes armaron una lista de aproximadamente 25 hogares
con los siguientes criterios: hogares vinculados ACP (militancia® activa o pasiva)
compuestos por dos 0 mas integrantes (con y sin hijos/as), con situacion laboral-
asalariada y no asalariada, y que habiten en el gran San Juan, buscando heterogeneidad
de realidades de consumo segln barrio y/o departamento. Estos datos fueron
codificados y analizados de manera tradicional, asistidos por una planilla de calculos

de Excel, para generar matriz de datos.

De los 25 hogares propuestos, s6lo 22 fueron entrevistados individualmente
(Vasilachis de Gialdino, 2006; Valles, 1999), y de ellos solo 12 aceptaron con
consentimiento verbal, que sus cocinas, despensas, heladeras, formas de cocinar y
comer forme parte de un registro fotografico. El recorte en el nimero de entrevistas
(en 22) se da por saturacion de datos (Sautu et al., 2010), al encontrarnos que sus
narrativas con respecto al consumo de hortalizas eran semejantes en términos
cuantitativos y cualitativos. Para el analisis de las resefias de las entrevistas se utilizo
negrita, con el objeto de resaltar los sentidos que acontecen los hogares respecto a sus

maneras y formas de consumo.

En cuanto al registro de algunas practicas culinarias (formas de cocinar), estas
estuvieron sujetas a la aceptacion del hecho de cocinar mientras se realizaba la
entrevista y del horario que disponian para realizarla. El horario fue de mafana, de
preferencia de las entrevistadas. Horario adaptado a la nueva realidad con el
Aislamiento Social Preventivo y Obligatorio (ASPO). Lo que limit6 en parte, el acto
de ver y analizar la forma de cocinar de una parte de los hogares. Aclaramos esto,
porqgue este proceso de relevamiento se realizé en pandemia (por SARS-CoV-2) entre
septiembre y octubre del afio 2021, fecha que nos habilité el ingreso a los hogares. La
poblacién sanjuanina estaba recibiendo la primera dosis de vacunacion para la
poblacién adulta (sin comorbilidades). Por lo cual, el relevamiento y analisis adquieren

doble importancia para la autora y la tesis, con relacion a los sentidos del consumo de

3 El término militancia activa, hace alusion a los hogares de Amas de Casa que comparten necesidades
y objetivos de organizacién politica para su sector. Mientras que la militancia pasiva, defiende cierto
ideario desde lo doméstico, sin vincularse a reuniones o actos politicos.
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alimentos. Sobre todo, porque se reconoce que este fenomeno “alterd” los habitos
alimentarios y précticas culinarias de los hogares en el mundo. Cabe aclarar que esta
tesis no tiene como objeto analizar el comportamiento alimentario durante pandemia,
simplemente trato de indagar como vivencié cada hogar dicho fenémeno, focalizando

en la disponibilidad y accesibilidad alimentaria.

En este marco, las entrevistas se realizaron bajo protocolos preestablecidos por la
Organizacién Mundial de Salud, con relacion al distanciamiento entre personas, que
fue de dos metros, mas la utilizacion de tapaboca-barbijo (ambas partes), alcohol para
desinfectar superficies y manos, sumado a la ventilacién continua del espacio fisico.
Hacemos hincapié en este proceso porque el contacto con otras burbujas estuvo
cargado de miedos tanto para quienes nos abrieron las puertas de su hogar como para

la autora.

Este proceso pandémico configuro la forma de entrevistar, dado que, generalmente
(nuestra experiencia) cuando se ingresa a los hogares, éstos suelen ofrecer algo para
compartir (como un acto de bienvenida) mientras se da inicio al didlogo, generalmente,
mate cebado- tipo ritual de conversacion, habito de consumo de muchos hogares,
principalmente lo més vulnerables. Entre mate que vay viene los relatos e historias de
vida adquieren sentido, haciendo del espacio un lugar comodo (generalmente), habito
que podria adquirir formato de técnica. Sin embargo, en este escenario pandémico, las
entrevistas adquirieron otro tinte diferente para el proceso deseado. Las cuales

adoptaron formas y expresiones corporales diversas.

Por el otro lado, para profundizar sobre las précticas y los sentidos de valoracién que
asume el patron de consumo horticola, se trabajé con grupos focales (Valles, 1999),
Los grupos focales estuvieron constituidos por otros hogares nucleados en ACP, pero
que estan organizados en unidades productivas. Las unidades productivas (UP) son
una forma de promover el trabajo cooperativo entre las Amas de Casa. La asociacion
cuenta con mas de 45 UP, y esta tesis solo tomd 7 UP, por conveniencia. En los grupos

focales participaron 50 Amas de Casa, con edades entre 15 y 65 afios.

En cuanto a las UP, son funcionales en ACP gracias al programa Nacional de Inclusion
Socio Productiva y Desarrollo Local “Potenciar Trabajo”. Y que la asociacion Amas
de Casa potencia entre sus hogares, para crear guarderias, comedores, merenderos,

hasta emprendimientos comerciales del rubro alimentario, textil y carpinteria.
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Los grupos focales trabajaron con dos 2 preguntas teméticas: ¢,qué productos horticolas
se conocen y consumen? y ¢por qué los consumen? Para ello, se propuso debatir qué
entienden que es la agricultura familiar* y qué alimentos producen. Sin desconocer que
este concepto forma parte de la academia y que las Amas de Casa tienen una historia
de vida arraigado al trabajo agricola. Para sistematizar esta informacion, se utilizé una
pizarra para dejar asentado, a la vista de todas, las ideas principales. Actividad
registrada con una fotografia, tanto para los datos obtenidos como para visualizar las
Amas de Casa que participaron. Para analizar estos datos se procedio a cargarlos en
una planilla de calculo de Excel, para generar gréaficos y matrices, y para representar a
través la nube de palabras con Atlas.ti, lo que concebian sobre la agricultura familiar.
Al finalizar cada grupo focal, cada integrante tenia que completar de manera individual
un cuestionario abierto mas un recordatorio de consumo de 24 horas (Salvador Castell
et al., 2012). El trabajo de campo se realizé de manera sistematica entre junio y julio
del afio 20109.

El cuestionario fue realizado por 17 Amas de Casa (de las 50), este consistio en
describir qué hortalizas consumen en su hogar, donde los compran, la frecuencia de
consumo, la época del afio que las consumen, y finalmente, por qué las consumen. Para
analizarlo fue sistematizado en una planilla de Excel, el cual nos permitié generar
graficos con porcentajes sobre el consumo de cada hortaliza descripta, lugar de

compra, la frecuencia de consumo, y porqué las consumen.

Mientras que el recordatorio de consumo de 24 horas (que es retrospectivo) nos
permitid conocer por aproximacion a nivel individual, los otros alimentos que
componen su patron de consumo, como los distribuyen a lo largo del dia y a través de
qué comidas. Para analizarlo se realiz6 una tabla en una planilla de Excel, que detall6

el consumo de 17 Amas de Casa (de las 50) a lo largo del dia.

El recordatorio de 24 horas es una técnica que permite acercarse a la realidad
alimentaria nutricional de un dia a través de una entrevista individual o de un
formulario. Generalmente se utiliza infografias para ayudar a recordar

porciones/tamafio de las ingestas, etc., permitiendo conocer algunas préacticas y habitos

4 Esta tesis toma el concepto de Gabriela, Schiavoni (2010) sobre que “la agricultura familiar es
producto de las politicas publicas que impera”. No obstante, el concepto describe formas de trabajo
familiar, principalmente, relacionado al conjunto de actividades que hace a lo agropecuaria. Para
profundizar sobre su clasificacion se recomienda leer Obschatko et al. (2007) y el atlas para la
agricultura familiar region Cuyo (Maria Cad et al., 2012)
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de consumo a nivel individual (Salvador Castell et. al,, 2012). Sin embargo, para este
estudio no se utilizo infografias de alimentos y raciones. Esta técnica tiene ciertas
desventajas, por ejemplo: la ingesta de un dia no puede tomarse como norma, ni como
indicador de comportamiento familiar, tampoco permite diferenciar criterios de
consumos, por ello, para este caso el recordatorio de 24 horas adquirié formato escrito
-relato de consumo- por su factibilidad. Esta técnica no busca extrapolar los resultados
al conjunto, la combinacion de esta con las anteriores contribuye sobre la composicién
de los alimentos que predominan en las comidas, focalizando el interés en encontrar
similitudes o diferencias sobre la variedad y cantidad de hortalizas. Por si solo, el
recordatorio de 24 horas no nos permite diagnosticar el porqué de un patron de

consumo.

A las semanas de haber realizado 6 grupos focales, la presidenta de ACP nos propone
(dado al interés que genero la tematica entre las Amas de Casa) realizar una actividad
con las encargadas de los comedores y merenderos (ocho para aquella fecha, 2019), y
en linea con la técnica anterior, se aprovecha para realizar otro grupo focal (el nUmero
7). Sin desconocer que este grupo carga con una particularidad (Amas de Casa a cargo
de comedores y merenderos), se considero relevante para la tesis. Tanto para atender
consultas y/o necesidades de los comedores, como para profundizar con otra técnica
que contraste con las anteriores. De manera que el grupo focal siete la configuré ocho
(8) mujeres encargadas de los comedores y merenderos de ACP. Para esta instancia se
empled la técnica del mosaico alimentario (Salvador Castell et al., 2012).

El mosaico alimentario es una técnica alimentaria utilizada en la dietoterapia (en los
servicios de alimentacidn y nutricion hospitalaria). Esta describe (en una tabla) por dia
de la semana varias comidas (menus) con sus respectivos ingredientes y formas de
preparacion que rotan de acuerdo con una secuencia definida. La finalidad del mosaico
es la organizacion alimentaria, la cual tiene que reflejar un mend saludable, rico y
adaptado a las necesidades nutricionales de sus comensales, y a su vez, evitar que las
preparaciones (las mismas comidas) se repitan en los dias de la semana, asi el comensal

(el paciente) no se aburre con lo ofrecido por repeticion.

En esta tesis el mosaico alimentario ha sido resignificado, porque ha sido disefiado por
cada responsable de los comedores y/o merenderos. Las cuales tuvieron que describir

(cada una, en hojas individuales), las comidas (incluyendo las ensaladas) que realizan
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en la semana, detallando los ingredientes y los métodos de consumo (frito, hervido,
horneado, al vapor, crudo, etc.).

Para analizar el mosaico se procedié a sistematizar lo escrito por cada responsable en
una planilla de Excel, de esta forma se pudo construir un grafico que refleje en
porcentajes, tanto el nimero de comidas que prevalecen como préactica culinaria, las
técnicas de coccion predominantes, como la composicion de los alimentos (calidad

nutricional) que las integran.

Finalmente, hay que destacar que, mas del 80% de los hogares de ACP que
participaron de las entrevistas individuales como de los grupos focales forman parte
de la heterogeneidad de feriantes que agrupa la Feria de la Economia Social y
Solidaria, y que organiza la provincia, a través del Ministerio de Desarrollo Humano
durante la primera quincena de cada mes en la ciudad Capital. En estas ferias prevalece

la participacion de las UP en el rubro pasteleria, reposteria y textil.

3.4 Como se vincul6 los espacios oferentes de hortalizas con el consumo de

hortalizas

Para interrelacionar los factores que se vinculan al patrén de consumo horticola de
algunos hogares nucleados en ACP, se analiz6 algunos espacios oferentes de hortalizas
frescas en el gran San Juan. Para ello se selecciond dos verdulerias: una urbana
“Mundo Fruta” de la ciudad Capital, y una verduleria rural “Verduleria Villa San
Martin” del departamento San Martin, mas dos ferias de productores/as: Feria de la
economia Social y Solidaria (FESyS) y la Feria de Sarmiento (FS) y cuatro productores
chacareros socios de la Sociedad Chacareros Temporarios de San Juan (SChT). Para
enriquecer el analisis, se sumo las voces de cinco informantes claves. La intencion de
analizar estos espacios oferentes de hortalizas radica en triangular, a traves de las
narrativas de los actores, cuél es el patron de consumo de hortalizas mas demandado
para relacionarlo con la de los hogares estudiados. Esta relacidn contribuye a encontrar
similitudes o diferencias en cuanto al consumo. A pesar de que no se analice los

clientes de estos espacios.

La técnica empleada para estos lugares oferentes fue la observacion y la conversacion
como dindmica de empatia (Stake, 2010) y las entrevistas individuales (Valles, 1999;

Vasilachis de Gialdino, 2006). Estas actividades se realizaron entre el afio 2018 y 2019.
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La seleccion de las verdulerias radicé en ubicar verdulerias del ambito rural y urbano
que no sean nuevas en el rubro, que ofrezca una variedad de hortaliza y por, sobre
todo, que exista alguna vinculacion (de parte de la autora, como clienta) que permita
entrevistar a sus duefios. Los criterios de seleccion para las ferias fueron por
conveniencia, al ser dos de las ferias mas representativas de la provincia de San Juan,

para esa época.

En cuanto a la seleccion de los productores chacareros temporarios, nucleados en el
mercado de Rawson, radicd por sus caracteristicas de socio y por vinculaciones de
trabajo anteriores a este estudio. Estas intervenciones no buscaron representatividad,
sino posibilidades de interrelacionar sobre si el patron de consumo horticola de los
hogares estudiados tiende a parecerse o0 se asocia (en cuanto a la variedad de hortalizas
demandadas) al patron de consumo que observan algunos de los oferentes de hortalizas
seleccionados en este estudio.

Finalmente, para entretejer las narrativas de los hogares estudiados y de los actores de
los espacios oferentes, se sumd las voces de cinco (5) informantes claves, que fueron
entrevistados individualmente. Los datos de los actores e informantes claves fueron
cargados y analizados a través de planillas de calculo de Excel. Lo que nos ha
permitido generar matrices: una para las y los actores oferentes de hortalizas y otra

para los informantes claves.
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4 Capitulo. Origenes de la asociacion Amas de Casa y la construccion del
patron de consumo de hortalizas

En este capitulo presentamos el estudio de caso que da origen a esta tesis. A su vez
desarrollamos las categorias analiticas que dan forma y sentido a la construccién del

patrén de consumo horticola, contenido en 7 apartados.

La asociacion de Amas de Casa del Pais, tiene una larga trayectoria en la provincia de
San Juan, Argentina. Se las reconoce socialmente por su lucha organizada y
sistematica en el territorio. Se constituye como organizacion social desde la década de
los noventa, en el marco de un nuevo orden mundial, de organizacién politico
comercial, y de la cual Argentina no estuvo exenta, caracterizado por privatizaciones,
desregulaciones, desempleo, crecimiento de las transnacionales agropecuarias,

pobreza, hambre y desnutricion, entre otros (Ferrer, 2008). La presidenta relata:

Comienza fruto de la gran crisis donde muchos de los trabajadores fueron
despedidos y las mujeres tuvieron que salir afrontar esta realidad diferente que
se vivia. La compafiera de lucha F., era presidenta de la asociacion en ese momento,
y estuvo hasta el afio 2012 porque se le presenta una situacion de enfermedad y se me
pide que asuma en el cargo de presidente de la asociacion, y yo conocia el movimiento
de Amas de Casa porque trabajabamos en coordinacion cuando yo presidia en
una unién vecinal de Chimbas y haciamos trabajo en red, o sea con trabajadores
con el puesto sanitario, donde estdbamos con los médicos comunitarios,
organizaciones de Amas de Casa del pais, movimientos de mujeres de la
municipalidad de Chimbas y otros agentes gque teniamos de formacion y capacitacion.
Entonces en el 2012 se me presenta este desafio y comenzamos, ahi no habia un gran
trabajo de masas con el movimiento, sino mas bien un trabajo estadistico y con
cuatro mujeres tomamos el desafio y comenzamos a trabajar en eso. Estuvimos
muy poco tiempo las cuatro, al irse enterando iban llegando a la asociaciéon con
distintas problematicas y necesidades, y actualmente tenemos mas de 2000 socios
[...] Mujeres 90 a 10, la mayoria, tenemos varones que se fueron sumando,
entendiendo la finalidad principal de la asociacion que es luchar por los derechos
de las mujeres y avanzar en esa lucha hay varones que también nos acompafian
[presidenta de ACP, 2018].

El escenario de despidos y, por ende, de necesidades basica insatisfechas ha sido uno
de los factores que inciden que muchas de las Amas de Casa busquen contencion en la
asociacion, y esa contencion se ha resignificado con los pasos de los afios. Desde esa
fecha hasta ahora, ACP ha implementado diferentes formas de abordar y transitar los
procesos de desigualdad social, alimentaria y de género de sus socias, y de los hogares
en general, dado que la asociacion cumple un rol social que va mucho mas alla de
salvaguardar los intereses de su sector. Con relacion a lo alimentario, gestiona un

servicio de viandas de comida para llevar, de venta al publico (trabajadores
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asalariados, principalmente agrupados en el Centro Civico de la provincia). Coordina
8 comedores y 10 merenderos comunitarios. Ademas, realiza tareas de cuidado,
contando con 2 guarderias y 3 hogares de transito para mujeres con situacion de
violencia de genero. A su vez coordina mas de 45 unidades productivas (alimentarias

y artesanales).

Las unidades productivas (UP) son una forma de promover el trabajo cooperativo
promocionado por el programa Nacional de Inclusién Socio Productiva y Desarrollo
Local “Potenciar Trabajo”. Y que la asociacion Amas de Casa potencia entre las Amas
de Casa, para organizar, por un lado, emprendimientos comerciales por afinidad grupal
entre mujeres (su mayoria, dado que se observa activa participacién de hombres) y por
rubros: textil, panificacion, reposteria, conservas, dulces, artesanias, entre otros, y por
el otro, para abordar las necesidades sentidas de su sector®segun areas: comedores y/o
merenderos barriales, guarderias, refugio para mujeres en situacion de violencia de

género, entre otros.

Las beneficiarias del programa Potenciar Trabajo tienen que “prestar” servicio a la
asociacion, es decir, tienen que cumplir ocho (8) horas semanales, organizados en dos
(2) dias a la semana en la sucursal mas cercana para las Amas de Casa, para asi trabajar
con sus respectivas unidades productivas, con el fin de elaborar y comercializar sus
productos. Por ejemplo, se vende semitas, que es un panificado de tradicidn sanjuanina
a base harina de trigo refinada, grasa animal derretida y sal, con trocitos de grasa frita
(en su interior, identificado como chicharrén). También se produce maicenas, que €s
un alfajor a base de fécula de maiz, relleno con dulce de leche y coco rallado, entre
otros productos alimentarios. También, tejidos y manualidades varias. Lo recaudado
queda para cada unidad productiva, de esa manera las mujeres, segun entrevista de la
presidenta “tienen la posibilidad de manejar algo de dinero, de paso cumplimos con el
fin de promover el trabajo cooperativo [...] o simplemente buscan pares para optimizar
mejor su tiempo como Ama de Casa” [extracto de entrevista a presidenta de ACP,
2018].

La asociacion articula, gestiona y construye redes territorialmente a través de

programas y proyectos que tiendan a abordar la desigualdad social. También gestionan

5> Para este caso, la ACP reivindica la frase de Maria Eva Duarte de Perdn, el cual hace alusion sobre
que “donde hay una necesidad, nace un derecho”
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de manera frecuente capacitaciones sobre gestion de empresas; gastronomia; violencia
de género; autoproduccion (huerta familiar) alimentacién y nutricion; primeros
auxilios; cuidados de enfermos, adultos mayores y otras capacidades; pintura sobre
telay otros materiales, elaboracion de conservas, etc. Estas tematicas surgen del interés
de las Amas de Casa que integran las UP. De esta manera se promueve la

independencia econdmica en las mujeres.

Son referentes provinciales, al calcular su propio costo de la Canasta Basica
Alimentaria (CBA), para calcularlo, el equipo de gestion toma los treinta (30)
alimentos que analiza el Instituto Nacional de Estadistica y Censo (INDEC), a traves

de la Canasta Basica Alimentaria.

“En ese momento [refiere a los comienzos de ACP] relevabamos precios en un
hipermercado y un supermercado, y de alli se hacia una valorizacion estimada eh,
es0 nos sirvié mucho a nosotros porque esas cifras guardadas alli desde 2010 nos
permite hoy, conocer como han ido cambiando los precios y hacer una
comparacion con los salarios, en relacion con los salarios con el movimiento de los
precios. Luego lo ampliamos porgque tomamos en 5 hipermercados, 5 almacenes y 5
supermercados con estos 15 lugares haciamos un estimativo de lo que era la canasta
béasica alimentaria utilizdbamos los mismos productos y metodologia de INDEC, y no
utilizando el coeficiente de Engel para sacar la canasta basica total, no asi la calidad
de los productos, porque nosotros siempre siguiendo lo que hacia la comparfiera N.
relevamos primeras marcas y nunca ofertas, entonces con ese criterio, la canasta
de San Juan siempre fue muy elevada con relacién al tema de alimentos”
[presidenta de ACP, 2018].

Este relato deja en evidencia por un lado, el grado de organizacion y claridad para
abordar los temas que aquejan a su sector, y por el otro, que a pesar de estimar su CBA
con ofertas, la calidad de los alimentos que disponen por precio, esta sujeto a multiples
variables, dejando entrever la complejidad de factores que inciden en los patrones de

consumo de estos hogares.

En cuanto al abordaje alimentario de los hogares que nuclea, para los festejos del dia

del nifio y la nifia, solian hacer controles nutricionales

“Traiamos una médica de familia que conociamos ahi por intermedio de otras
actividades, y con ella y algunas chicas que estudiaban enfermeria o tenian la
disponibilidad, y haciamos el control y esta médica es la que nos daba los niumeros
con relaciones a esos controles, nos daba en ese momento 2013 un elevado porcentaje
de obesidad, muchos nifios en situacion de obesidad, y cuando veiamos cuales eran
los motivos. Veiamos que consumian muchas grasas por distintos motivos para
llenar la pancita. La mama, bueno, compraba huesos y esos asi de comer, una sopa
de huesos. Y otro también, en las familias donde los dos trabajan se hacia muchas
comidas répidas, no habia una nutricion equilibrada y eso hacia que los nifios se
inflaran” [presidenta de ACP, 2018].
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Las actividades de recreacion o festejo han sido (y son, en la actualidad) la forma de
conocer la situacion nutricional de las infancias de sus socias. Como se lee en relato
de la presidenta, la situacion de mal nutricion no s6lo se generaba por carencia de
alimentos variados y ricos en densidad nutricional, sino que también por falta de una
persona adulta responsable del acto de alimentacion. Y estos factores coexisten en la
actualidad de los hogares. Lo que explica en cierta manera, la participacion de las
infancias en el patron de consumo alimentario. Esta tematica sera desarrollada mas

adelante.

De esta manera se puede comprender, que la narrativa de la presidenta se construye
sobre la base del conocimiento tacito de los hogares que nuclea ACP, y sobre su propia

experiencia.

“El objetivo maximo para nosotras es que se conformen granjas para produccion de
alimentos locales y que haya un desarrollo, que se vuelva a las raices, siempre le
hemos dicho al gobernador que para nosotros la meta es vivir con los nuestro, y
vivir con los nuestro es volver a eso no, que San Juan sea un productor en relacion a
los alimentos vuelvo a insistir con esto, San Juan es una de las provincias donde es
mas caro acceder a los alimentos, si, siendo que nuestro suelo esta apto para la cria
de animales y para la produccién de distintas frutas y verduras. Como con el tiempo
estas practicas se han perdido por falta de rentabilidad, falta de garantia de los distinto
gobiernos para fortalecer eso. Un ejemplo, cuando hablamos como hace tres afios con
Diaz Cano [refiere al ex ministro de produccién de la provincia de San Juan] le dije
mire la gente ya no puede comer, la principal carne que se consume ya no es la carne
vacuna es la carne de pollo [negrita afiadida] y no tenemos productores de pollo, los
productores de pollo estan en Mendoza, Santa Fe, y que nos dijo...y nos es rentable
la actividad por eso no se hace. Y nosotros le dijimos, el gobierno no tiene que hablar
de rentabilidad, tiene que hablar de sustentabilidad [negrita afiadida] si algo no es
rentable, el gobierno de alguna forma tiene que garantizar que el productor produzca
y que le sea rentable porque es lo que la gente consume, de alguna forma de a poquito
estamos viendo que eso que tanto machacamos se esta viendo. Se esta enfocando
porque ya hay mas produccion de tomate, por ejemplo, eh, han comprado cabezas de
ganado para producir en diversos lugares, el tema de los mataderos” [presidenta de
ACP, 2018].

La produccion local, diversa y asequible, se rescata como la forma de preservar la
seguridad alimentaria y la identidad cultural, destacando que para que esto sea posible,
es necesario que los gobiernos de turno reconozcan las prioridades que tienen las Amas
de Casa en cuanto a sus necesidades nutricionales. A su vez se destaca que el consumo
de pollo es el alimento carnico que prevalece en el patron de consumo de las Amas de
Casa, por precio. Lo que las lleva a revindicar la importancia de promover la
produccion local de pollo, como una estrategia de sustentabilidad y seguridad

alimentaria.
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Por otro lado, desde el afio 2017 ACP cuenta con personeria juridica. En agosto del
afio 2022, se inaugura el primer Centro de Formacion Profesional para Amas de Casa
(se encuentra en anexo letra L), producto de la gestion y vinculacién con el Ministerio
de Trabajo, Empleo y Seguridad Social de la Nacion. Espacio que busca brindar
herramientas teoricas y practicas para que las Amas de Casa encuentren mejores

condiciones de trabajo.

Actualmente ACP ha logrado consolidar tres delegaciones, en la provincia de La Rioja,
en el departamento de Chepes; en la provincia de San Luis y en la ciudad de Cérdoba.
Con la intencidn de “federalizar al revés, desde San Juan al resto del pais” [extracto de

entrevista, presidenta de ACP, 2022]

En este marco de condicionantes, pujas y/o estrategias, la Asociacion Amas de Casa
del Pais, San Juan, pone el acento en lo que deberia ofrecer el Estado provincial como
alimento segun demanda sectorial. Desde su posicion como referente de ACP, las
Amas de Casa sostienen que los alimentos mas consumidos, se sustentan sobre las
condiciones de posibilidad que permiten los ingresos, y no por su atributo de calidad
nutricional, no porque lo desconozcan, sino mas bien por reconocer que estos
alimentos que conforman el patron de consumo de los hogares de ACP les permite
transitar los vaivenes que hacen a la busqueda del bienestar hogarefio. Es decir,
cumplir con varias funciones, no solamente alimentarias sino también la posibilidad
de terminar un arreglo en el hogar, comprar remedios, vestimenta, zapatillas, etc.
Mantener otros bienes y servicios no alimentarios como el gas envasado (garrafa); luz
eléctrica; cuotas de algun electrodoméstico para el hogar (por ejemplo, aire
acondicionado, heladera, televisor, celular, etc.), la cuota de la casa; el servicio de
internet; posibilidad de viajar (en caso de que varios integrantes trabajen para ello);
acceder a la educacion superior; comprarse una moto; pintar la casa, entre otras tantas

necesidades que hacen al bienestar de los hogares.

De manera que, estos hogares cubren otras necesidades basicas, a medida que la suma
de los ingresos entre sus integrantes crece, por supuesto esto no siempre es asi. Dado
que, si tiene la posibilidad, algunos jovenes dejan el hogar al encontrar independencia
econdémica (los pocos que trabajan). Otros simplemente cubren sus necesidades
individuales y poco colaboran con la mantencion de los bienes y servicios de la

familia- el hogar.
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En sintesis, la asociacion, y principalmente el equipo de gestion que lidera la Sefiora
presidenta [L.V.] desde el afio 2012, son reconocidos social y politicamente por el
trabajo minucioso y empatico, y esta tesis suma, el trabajo amoroso y cotidiano con el

sector vulnerable.
4.1 Las caracteristicas socioecondmicas de los hogares

A la luz de esta tesis, los hogares que participaron de esta investigacion, la mayoria
cuenta con casa propia, adjudicada por el Instituto Provincial de la Vivienda (IPV),
otras comparten espacio con algun familiar o conviven con sus suegros. Sus ingresos
principales dependen de las siguientes actividades: panificacion, reposteria, pasteleria,
empanadas, pizzas, tareas de cuidados, servicio domestico, coordinacion de comedores
y merenderos de ACP. También del servicio penitenciario, docente del nivel inicial y

actividades profesionales.

Los hogares analizados viven en los departamentos de Rivadavia, Angaco, Chimbas,
Santa Lucia, Rawson y la ciudad Capital. Estos hogares estan constituidos en promedio

por cuatro (4) integrantes y la edad promedio de las entrevistadas es de 39 afios.

La mayoria de los hogares cuenta con asistencia social y alimentaria, gestionada a
través de la asociacion Amas de Casa. Identificadas como la Asignacién Universal por
Hijo (AUH) o por hijo con discapacidad, Potenciar Trabajo, Tarjeta Alimentar, y el

Salario Familiar.

Los hogares que participan de este estudio destinan aproximadamente entre $ 15.000
a $30.000 pesos para cubrir su Canasta Basica Alimentarias (CBA), dato que aplica
entre septiembre y noviembre del afio 2021. Costo que si lo analizamos en términos
de seguridad alimentaria, en relacion a la fecha de las entrevistas, ya transitaban por
niveles de pobreza y algunos de indigencia, dado que para octubre de ese afio, el costo
de la CBA ya superaba los $34.500 pesos para una familia tipo (4 integrantes) dos
adultos y dos nifios (INDEC, 2021). Cabe recordar que la sociedad en general
transitaba por diferentes situaciones de vulnerabilidad social, producto del fendmeno
de COVID 19. Muchos de los integrantes de los hogares entrevistados, quedaron sin
trabajo al depender de la economia informal, entre otros factores, sumado a que
muchas de estas actividades eran considerada No esencial en tiempo de pandemia. Con
respecto al costo de la CBA, segun ACP (2021) el incremento para esa fecha fue del

2,9% en segundas marcas y el 3,1% en primeras marcas de alimentos.
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Para transitar este escenario de desigualdad social y alimentaria, los hogares retoman
y refuerzan aquellas redes de contencion -familiar- con diversas estrategias
domésticas: venta de comidas (principalmente panificacion) recurren al trueque o a la
“economia de guerra” (expresion que surgio de las entrevistas y que refiere a suprimir
la variedad de alimentos para asegurar saciedad y energia), algunos con la asistencia
social y alimentaria que gestiona dicha asociacion, mas el bolson alimentario que
contiene siete (7) productos secos, lo que les permite asegurar la comida para tres dias
de la semana (segun estrevistas) y/o por el monto estipulado a nivel nacional de la
Tarjeta Alimentar®: $9000 pesos para las familias con un hijo/a de hasta 14 afios de
edad o con discapacidad, y de $13.000 pesos, para las familias con dos hijos/as de la
misma franja etaria o con discapacidad. Datos que surgen de las entrevistas, y que
corroboramos en la pagina oficial de la Administracion Nacional de Seguridad Social
(ANSES).

En cuanto al dinero disponible para el consumo de hortalizas frescas, los hogares
destinan entre $500 y $800 pesos en la semana (dato que aplica entre septiembre y
noviembre del afio 2021). Si analizamos el monto asignado para la compra de los
alimentos no horticolas al mes ($15.000) en relacion al destinado para el consumo de
hortalizas a la semana ($500), las hortalizas implican un costo mensual del 12% de los
ingresos de los hogares, es decir de $1.800. Este porcentaje destinado para satisfacer
las necesidades nutricionales con hortalizas, explicaria en cierta manera el rol que
ocupan estos alimentos en las practicas culinarias de los hogares, el cual recae en el
precio, en la limitada variedad de especies selecionadas y en las maneras de

consumirlas.

La tabla uno es un cuadro comparativo que ha sido creado sobre la base de los datos
obtenidos de los hogares, el INDEC y ACP.

6 Para mas informacion acceder a https://www.anses.gob.ar/tramite/programa-alimentar
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Tabla 1

Comparacion del costo de la Canasta Basica Alimentaria de los hogares estudiados,

y el costo estimado por ACP y del INDEC

CBA de los CBA CBA del CBT del
Mes-Afo hogares estimada INDEC INDEC
estudiados por ACP
Septiembre de s/d* $20.436,55 | $49.660,81
2020
Septiembre de $15.000 - $34.500 $31.567,93 | $74.184,63
2021 $30.000
Septiembre de $64.200 $59.669,48 | $134.853,03
2022
Marzo de 2023** $95.430 $92.261,39 | $201.129,83

Fuente: datos propios relacionados a la evolucion del costo de la Canasta Basica Alimentaria (CBA) y
el costo de la Canasta Basica Total (CBT) para una familia tipo (dos adultos y dos nifios) segln datos
del Instituto Nacional de Estadisticas y Censo de Argentina (INDEC). *Sin datos. **Dato reciente
publicado por INDEC (informe mensual para el Gran Buenos Aires).

Esta tabla permite evidenciar que el costo disponible para cubrir las necesidades
béasicas alimentaria de los hogares estudiados (la gran mayoria) se encuentran muy por
debajo del costo estimado por ACP y el INDEC, sobre todo lo que destinan $15.000
para alimentacion del mes, de los que destinan hasta $30.000. A su vez permite estimar
que estos hogares a la fecha de las entrevistas, la mayoria sobrevivia gracias a las redes
familiares, y a la asistencia social alimentaria (programas, comedores, bolsones). Esta
situacion de vulnerabilidad social, economica y alimentaria incide directamente en la
seguridad alimentaria con sus consecuencias de malnutricion por desnutricion,
sobrepeso y obesidad, y carencias de micronutrientes en la alimentacion. La cual
asociamos a los resultados obtenidos sobre las implicancias que genera la restriccién
de la cantidad, calidad y frecuencia del consumo de hortalizas en los cuerpos de las

entrevistadas. Datos que se describen con profundidad en el capitulo ocho.

En este marco de restricciones econdmicas por desigualdad de ingresos, las
entrevistadas evidencian con sus narrativas que el tiempo, el dinero y las ganas de
cocinar para los otros, es un evento asincronico, que esta sujeto a multiples factores.

La alimentacion, y por ende la responsabilidad culinaria, forma parte de un sistema
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abierto, que se resignifica segln historia de vida y de acuerdo con el proceso de salud
enfermedad de los integrantes del hogar.

La mayoria de las mujeres entrevistadas, organizan su cotidianeidad en el marco del
trabajo no remunerado’, caracterizado por aquellas actividades que hacen a los
quehaceres del hogar incluido las tareas de cuidado. Limpian, cocinan, se encargan de
llevar a sus hijos, primos o sobrinos al colegio. También se encargan de comprar
insumos para el hogar de acuerdo con las ofertas de supermercados (mayor incidencia
en el relato, supermercado VEA, empresa chilena nucleada en el Grupo Cencosud).
Una minoria, en cambio, en el mercado de la ciudad capital (para buscar ofertas y
cortes de carnes a buen precio). Algunas implementaron la forma de consumo por
intermedio de preventista, el cual adquirio relevancia social por el Aislamiento Social
Preventivo y Obligatorio (ASPO), modalidad que se trasmiti6 por el ‘boca en boca’ en
la ACP, y porque estas nuevas estrategias de consumo surgen de las redes familiares
de algunas integrantes. Los preventistas brindaban la oportunidad de comprar
alimentos a precio de costo, asegurando disponibilidad y accesibilidad por volumen,

por ejemplo, los lacteos.

A medida que los hijos crecen y/o se insertan al trabajo ya sea formal o informal, se
abre la oportunidad de mejorar la alimentacion, ya sea porque dejan el hogar o porque
contribuyen con las necesidades basica del hogar. Los hogares donde las y los hijos
aun no trabajan por su “edad” segin apreciacion familiar, se encargan de las
actividades del hogar: limpiar, ordenar, algunos cocinan y otros hasta autoproducen lo

que les gusta.

Para poder evidenciar la diversidad de sentidos que implican en la construccion del
patron de consumo de hortalizas, se procede a describir las categorias que han sido

creadas a partir del analisis de la sumatoria de datos.

" De acuerdo con la Encuesta Nacional del Uso del Tiempo (2021:42) Las actividades relacionadas con
el trabajo no remunerado incluyen el trabajo doméstico no pago, el trabajo de cuidado a miembros del
hogar y el trabajo de apoyo a otros hogares (familiares y no familiares), para la comunidad y voluntario.
El 83,8% de las personas de 14 afios y mas realizan algun tipo de trabajo no remunerado y, en promedio,
destinan 5:18 horas por dia. Sin embargo, dicha proporcion e intensidad varia segin la actividad de la
que se trate.
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4.2 Lallegada a la asociacion

Los hogares estudiados han manifestado vincularse por multiples necesidades que se

dan en el marco de las desigualdades sociales y de género.
“En un primer momento nos dimos cuenta que las mujeres se acercaban a la asociacién
como con la necesidad de satisfacer algo, si, en algunos casos el tema econémico,
otro, el de compartir con otras mujeres el de llenar tiempos pero aprendiendo algo
productivo para crecer, y bueno eso hizo que fuéramos creciendo y ese espacio en
la avenida Cordoba nos quedo pequefio en el medio de eso comenzamos a gestionar
con el gobierno de la nacion entrenamiento laborales que permitia ademas de la
capacitacion poder agarrar y acceder a un ingresos minimo que les permitia a las
mujeres comprar las pinturas, o los elementos para aprender y también pagar algun
tipo de impuestos. En esos momentos las boletas de la luz eran de 100 a 200 pesos.

Podian pagar la luz, la garrafa y alguna cosita mas podian comprar” [presidenta de
ACP, 2018].

Este relato, podria mal interpretarse como que, ante la necesidad de ocupar espacios
vacios (las Amas de Casa) descuidan “la comida del hogar” sin embargo, el sentido
del relato lejos esta de un discurso patriarcal. Reconociendo que la busqueda también

es econdmica.

Nuestra tesis reconoce que la organizacion culinaria de los hogares esta identificada
por el género femenino y disidencias. También se rescata que gran parte de las y los
entrevistados vincularon la transformacion de las précticas de consumo a las mujeres,
al estar vinculadas a la cocina y a la comida como “acto de seguridad social” y de
“division” social de tareas reproductivas, desvinculando que esta responsabilidad no

fue consentida, ni consensuada con el género femenino, en siglos.

La frase “necesidad de satisfacer algo” la interpretamos como la posibilidad de
interpelarse en un universo donde las mujeres, pocos se atreven a traspasar esas reglas

del hogar. Por multiples factores que materializa el sistema patriarcal (Korol, 2016).

La frase de “compartir con otras mujeres” permite germinar vinculos de identidad
grupal, invisibilizadas por el mismo género, aunque sea para “llenar tiempos”. Esta
frase refiere a esos tiempos “muertos” que las mujeres tienen al llevar a sus hijos al
colegio (sobre todo los que asisten a la ciudad, y son menores de edad). Esta dinamica
que responde al cuidado (vigilancia por miedo por inseguridad), lo que implica que
muchas de las mujeres se queden afuera del jardin -colegio, lo que incide en la

vinculacién con la asociacién Amas de Casa.
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Una de las entrevistadas relata con alegria que desde que se vinculd a la Asociacién
Amas de Casa (hace 8 afios), su vida cambi0 - Animarse a “dejar” la casa- para hacer
lo que le gusta (viajar con otras Amas de Casa), luego que sus hijos se hicieron grande.
“Mi marido y mi madre ya no podian decirme nada, ellos ya son grandes” [Mujer de
55 afios]. Ahora viaja para los encuentros que realiza ACP en otras provincias, tiene

su propia plata (aunque manifiesta que es poco, pero es suya al fin).

La siguiente figura, dos, tiene la intencion de mostrar algunas de las formas de
vinculacién que predomina en ACP, en este caso con la panificacion. Actividad

productiva de facil realizacion y de bajo costo de inversion.
Figura 2

Unidad productiva en panificacién

Nota: Todas las integrantes de esta unidad productiva de ACP, son vecinas. Producen semitas para
comercializar en el barrio, departamento de Chimbas, afio 2021.

La figura dos visibiliza a siete Amas de Casa que autoproducen semitas. La gran
mayoria de ellas provienen de hogares vulnerables (asentamientos -casas precarias de
la ruralidad). La panificacion ha sido la forma de vincularse y a su vez, el método de
generar ingresos para sostener pequefios costos relacionados a la alimentacion de sus

hogares. Al respecto la presidenta de la asociacion nos cuenta.

“Muchas de las Ama de Casa alquilaban, y eso impactaba en privarse de comer mejor
y de calidad, al contar con el dinero justo. Otras, vivian en condiciones de
hacinamiento, lo que generaba problemas familiares, hasta abusos. Muchas de las
mujeres no dejaban a sus agresores porque ellos pagaban el alquiler” [entrevista a
la presidenta de ACP, 2022].

Esta narrativa, nos permite comprender cuan complejo es el escenario de muchos
hogares de Amas de Casa. Lo que evidencia que la alimentacion y el hogar no pueden

ser analizados por separado, dado que estan interrelacionados, en tiempo y espacio.
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Estas realizades de hacinamiento y abusos en los hogares, llevé a que la asociacion le
proponga al exgobernador Gioja (en el afio 2014) la idea de generar cooperativas para
que estos hogares construyan sus propios hogares, la cual estaria acorde a las
necesidades de cada hogar. Pero las respuestas no fueron favorables (segln entrevista
de la presidenta, 2022).
“Ante este escenario, armamos un padron con 300 socias, las que mas necesitaban de
un hogar. Y con acampes en la puerta del Centro Civico, marchas y mucha lucha
sistemética, logramos que el intendente Tello del departamento de Chimbas,
gestionara a través del Instituto Provincial de la Vivienda (IPV), viviendas para las

socias mas vulnerables. Lo que hace posible el suefio de la casa propia” [entrevista de
la presidenta de ACP, 2022].

Lo que explica en cierta manera porqué estas Amas de Casa, destacaron el hecho de la
casa propia como un acto de lucha de la gestién de ACP. Al contar con casa propia, no
solo permitié que estas mujeres dejen su situacion de hacinamiento o de abusos, sino
que también implico cambiar las formas de cocinar y comer, dado que ya no tenian
que buscar lefia para cocinar, bafarse o calefaccionar el hogar, porque ahora sus
hogares cuentan con servicio de gas natural. Esto no implica nuevos alimentos en la

alimentacion.

Por otro lado, la vinculacion, también se da por necesidad de generar vinculos con
otras mujeres, como por aprender otros oficios. Lo que lleva a la ACP a disefar y
programar diferentes capacitaciones de interés entre sus socias, como tejido,
carpinteria, cocina, elaboracion de dulces y conservas, etc.
“En el barrio se fue pasando la voz sobre que habia un lugar para poder trabajar,
y que con solo presentar los papeles: situacion econémica, DNI del grupo familiar,
podiamos pasar a ser parte...es como que la sefiora Laura [refiere a la presidenta de
ACP] nos ha abierto las puertas, para gue nosotros tengamos un progreso. Para
gue tengamos un progreso, un ingreso. Muchas capacitaciones. Por ejemplo, en mi
caso —y en el de ella- [refiere a una vecina amiga] perteneciamos al Plan Argentina
Trabaja. Muchos cursos sobre violencia de género, talleres de cocina, tejido,

muchos otros” [ama de casa e integrante de una UP, edad 33 afios, departamento
Chimbas, 2021].

Es decir, la vinculacion con ACP es, por un lado, por necesidad economica, y la forma
de hacerlo es trabajar con alimentos: produciendo comida [para este caso, con la
panificacion] que sera comercializada entre Amas de Casa con mejor y/o igual
situacion social que ellas. Y por el otro, por necesidad de ocupar espacios como
menciono la presidente de Amas de Casa.

“Porque antes, cuando mis chicos eran mas chiquitos yo los acompafiaba —ellos
siempre vinieron a la escuela al centro. Entonces, yo tenia que acompafiarlos. Ya
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Ileg6 un tiempo que se podian manejar solos, pero mi esposo siempre desconfiaba —
no de ellos, si no de lo que les puede llegar a pasar. Entonces, yo tenia que venir. Y
asi fue como llegué a aca” [refiere a la ACP] [ama de casa e integrante de una UP,
edad 48 anos, departamento Angaco, 2021].

De manera que la vinculacion de los hogares a la asociacion Amas de Casa del Pais
provincia de San Juan, se da por multiples factores que hacen a la desigualdad social,

principalmente por la violencia hacia la mujer.

4.3 La construccion del patrén de consumo alimentario a través de los precios

y el tiempo

El costo es una de las principales variables que prevalece como factor condicionante
de la variedad y calidad nutricional de los alimentos que componen el patron de
consumo de los hogares, principalmente el consumo de carne de vaca, alimento
predilecto en las cocinas y comidas de los hogares, por sus atributos de brindar
saciedad y sostener cuerpos fuertes (Aguirre, 2004). A pesar de que la frecuencia de

consumo ha disminuido, al igual que la calidad y variedad de los cortes.
“Un asado, hay que tener para un asado. Aunque no comemos mucho, porque mi
marido es de comer poquito. Pero mi hijo... nosotros vemos carne.... Ud. ha visto
que la carne anda a caballo. No se puede (risa) Si medio kilo de carne esta a 350 pesos.

Mas la verdurita, todo, se va a 700 pesos. Una naranjita, una manzana. Tiene que tener
700 pesos” [ama de casa, edad 63 afios, departamento Rawson, 2021].

Que el marido consuma poca carne roja, hace que la frecuencia de esta practica
culinaria no se sienta del todo excluida del patrén de consumo hegemonico. A lo sumo,
el costo que implica esta préctica seréa resignificada con otras formas de consumo que
aseguren saciedad y volumen por porcion en la semana. Pero no todos los hogares
tienen el privilegio de hacer méas de dos comidas al dia. “Yo hago una sola comida.
No. Porque ahora no se pueden hacer dos comidas” [Ama de casa, edad 36 afos,
departamento Chimbas, 2021].

El término ahora, indica que existe una situacion que alterd los habitos y costumbres
alimentarias de este hogar. Lo que implica sin lugar a duda, cambiar el patron de
consumo Yy sus préacticas culinarias, por otras que otorguen volumen por porcion y
saciedad a bajo costo.
“Como ser, ¢l se enoja [refiere a su hijo de 37 afios]. Porque dice: pucha, yo quisiera
comerme un asado, unas milanesas grandes; no me vengas con esas milanesitas
chiquititas. Entonces, mi marido le dice: vos querés que te alcance la plata, no le eches

la culpa al gobierno; cosete la boca y cosete el bolsillo y ponete nada mas que la
bombilla [refiere a un sorbete]. CoOmo te va a alcanzar la plata si querés unas milanesas
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asi. Anda a comprate unas milanesas, dice, ¢cuanto sale? Si, tenés razon, tenés mucha
razon. Después me dice que tengo razon. Pero no es asi. Hay que medirse, para
pagar impuestos. Porque acé hay que pagar rentas, agua, municipio, luz, gas, internet,
el servicio del celular A: ;Cuanto se paga? B: 4 mil pesos pagamos” [ama de casa de,
edad 60 afios, departamento Rawson, 2021].

Este relato, es un claro ejemplo de resiliencia alimentaria, limitar el consumo de carne
o el tamafio de las porciones acostumbradas, y asi sostener la calidad de vida. La
analogia de cocerse la boca (limitar la ingesta) para lograr cubrir los costos fijos del
hogar, genera tension entre los integrantes y las formas de ver y sentir las comidas. Es
aca, donde se entretejen los sentidos alimentarios y las practicas familiares al tratar de
complacer los significados que cargan cada una de las comidas en el hogar, sobre todo
cuando la alimentacion se tiene que diagramar en lineas a las otras necesidades del
hogar.
“El precio es més de lo que si uno va hasta la feria. Pero tenés 45 minutos en
colectivo si querés ir a la feria a comprar, y 30 a 40 minutos caminando hasta la plaza
de Chimbas. Por ahi el tiempo tampoco te ayuda, como para que en un ratito... Como
cuando lo tenés en la esquina, que decis: bueno voy, total voy a la esquina y compro.
Entonces, hay que ir encargando. Por ejemplo, higado o esas cosas asi; las tenés que

encargar” [ama de casa e integrante de una UP, edad 42 afios, departamento Chimbas,
2021].

A pesar de reconocer que el costo de los alimentos es una limitante en la diversificacion
del patrén de consumo, se resalta que el tiempo también es un factor condicionante.
Ahorrar tiempo de busqueda se puede traducir a ahorrar costo de movilidad por
busqueda de precios. Principalmente cuando el patron de consumo se sostiene de
cortes de carne baratos y en las cercanias del hogar. Porque satisfacen esa necesidad
que llamamos las cocinas del tiempo, a pesar de que el costo de los alimentos las
resignifique.
“Cerca de mi casa. En los negocios que hay. Hay un negocio que vende todo tipo de
frutas y verduras y esta a buen precio. Trato de ir ahi a comprar. Pero a veces voy
a un lugar que es carniceria y también tiene. Es un poquito mas cara la fruta. Pero si
estoy muy muy apurada —como hoy que tengo que salir y todo eso-, bueno, lo compro
ahi; aunque tenga que pagar un poquito mas. O si no, lo dejo y no lo compro. Y
trato de hacer el tiempo para ir al otro negocio donde es mas barato. Porque, hoy por

hoy, nosotros lo que més buscamos es la economia; mas que nada” [estudiante
universitaria, edad 23 afos, departamento Rawson, 2021].

El pagar un poquito més, ahorra tiempo de blsqueda, a pesar de que la légica de
consumo sea comer a bajo costo. Lo que nos permite sostener que cuando estos
hogares nos hablan de costo de los alimentos, también hacen referencia a todo aquello

que implica su basqueda y maneras de resolver las necesidades alimentarias.
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“Nosotros vivimos en casitas separadas (madre e hija). Ella vive a dos casitas de la
mia. Entonces, en la mafiana viene: desayunamos unos mates y ahi conversamos. Y
decimos: ¢gqué vamos a comer, qué vamos a hacer para comer?, ¢vas a comer en
tu casa, vas a comer aca o qué vas a hacer? Empiezo a preguntarle yo, o ella me
sabe preguntar a mi. Entonces, digo: ¢por qué no hacemos —pongalé- un arroz? Bueno,
¢qué es lo que hace falta? Y bueno: mami yo tengo lo que es mercaderia —porque ella
con la Alimentar [refiere a loa tarjeta alimentar] saca la mercaderia y todo eso.
Bueno, traete lo que hace falta —como ser arroz, condimentos y cosas asi- y yo
pongo lo que es verdura y la carne. Y si no hay carne, unos caldos o algo. Algo le
echamos a la comida” [ama de casa y encargada de comedor ACP, edad 42 afios,
departamento Rivadavia-Rim 22, 2021].

Planificar la comida cuando existe escasez, no brinda el marco para problematizar
porqué basan su patron de consumo a base de alimentos industrializados. Sino méas

bien, cdmo hacen para crear comidas sabrosas y rendidoras para el hogar.

Como se aprecia en el relato, la entrevistada sigue ciertas pautas -normativas- en caso
de no contar con aquellos alimentos habilitadores de las cocinas estudiadas. Por
ejemplo, no contar con carne, lleva a establecer -otra norma-, se reemplaza con caldos
industriales sabor a carne, los cuales contribuyen a sostener esas caracteristicas
organolépticas (sabor, olor) esperado y valorado en el grupo familiar. Si no se cuenta
con caldos, se conjugan condimentos disponibles (que también son alimentos) para
otorgar sabor y olor esperado de la comida. Es decir, la conjugacion de condimentos
(no es mezclar al azar) sigue ciertas pautas-combinaciones aprendidas y valoradas por
el grupo para resaltar, reforzar y/o potenciar aromas, sabores y gustos hogarefios.
“Soy de las que busca siempre el ahorro; para dar una idea. Por ejemplo, compro
una bolsa de papa, cebolla. La verdura la compro semanalmente, igual que la
carne. Entonces, no tengo que estar saliendo; por los dias que trabajo en Amas de
Casa -tengo la otra cooperativa, que ese es otro trabajito aparte. Y asi hacemos. O
sea, hago almuerzo. Y cena, si quiere mi marido, se encarga él de otra cosa. Porque
no te esta rindiendo mucho la plata. Y programo la comida por semana. Arrancamos

el lunes con puchero, fideos. Trato de mezclarla. No tanta fritura. Cosas asi” [ama
de casa e integrante de una UP, edad 42 afios, departamento de Chimbas, 2021].

El programar las comidas en la semana, ya no es un acto que prevalezca en la mayoria
de los hogares. Creemos que este fendmeno se da por multiples factores que transitan
desde: -la industria alimentaria nos permite ampliar los margenes de planificacion al
contar con alimentos faciles de acceder (en términos de disponibilidad), faciles de
cocinar, y porque las categorias de comidas en los hogares se han resignificado: por
costo, practicidad, densidad cal6rica y nutricional, tiempo disponible y deseable de
brindar a la actividad alimentaria. Como porque estos hogares ampliaron sus ‘licencias
de participacion culinaria’ por necesidad de que alguien mas se responsabilice de la

cocina. Sin embargo, cuando mejoran los ingresos, la variedad de hortalizas sigue el
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mismo patron de consumo desde hace 26 afios en argentina (Zapata y Rovirosa, 2021)
a base de papa, cebolla, tomate, lechuga, zapallo, ajo, pimiento, zanahoria y acelga.
Ya sea porgue estos alimentos son de uso popular y accesibles, forman parte de las
practicas culinarias aprendidas en la escasez o porque satisface sus necesidades y
gustos alimentarios aprendidos en la infancia. Esta ensefianza brinda la posibilidad de
adquirir otros bienes o servicios.
“Gracias a Dios no alquilamos. Igual te digo que -justo eso estaba hablando ayer con
mi mama- no me alcanza. Vivo justo. Ponemos la plata para lo que es la
mercaderia, pago la tarjeta —que hemos sacado ahora un mueble o algo asi-; pero
es increible como estd todo. Me doy cuenta de que cada vez no puedo ahorrar. El

margen del ahorro cada vez es menor, y las verduras estan por las nubes” [actividad
profesional, edad 24 afios, departamento Rawson, 2021].

No alquilar, tener ingresos estables y gastos compartidos extiende el margen de
posibilidades de modificar el patron de consumo alimentario. Debido a que no es lo
mismo tener dinero para satisfacer el deseo de comer una ensalada de hortalizas
diversas, luego de un dia cargada de ingestas hipercaléricas, por ejemplo. Que contar
con dinero para hacer una sola comida abundante y rica para todo un grupo familiar

en el dia. Las necesidades nutricionales y sociales son diferentes.

4.3.1 Alternativas que permiten abaratar costos de la Canasta Bésica
Alimentaria

Los hogares que no logran satisfacer sus necesidades basicas alimentarias por medios

propios cuentan con la posibilidad de complementar alguna comida del dia gracias a

los comedores y merenderos que gestiona ACP.
“Ahora [refiere al tiempo por pandemia] los martes, jueves y sébados tenemos
nosotras, las de la Asociacién-algunas personas que tenemos recursos bajos-
comedor; a dios gracias. Muchas veces nos dan. Y todas las veces que nos salva. Por
ejemplo, mi hijo es de buen comer. Hay veces que dan. Porgue, obvio ellos tienen su
menU. Entonces, yo ya tengo preparado algo para él. Como ahora, que estuve haciendo
unos rebozaditos de espinaca para sumar [preparacion a base de espinaca, con huevo

y harina que se frita]. Por ahi tengo fideos o arroz blancos” [ama de casa, edad 56
afios, Chimbas, 2021].

El contar con la posibilidad de reforzar la porcion de comida con la comida del
comedor, posibilita que este hogar y principalmente su hijo, complemente (en el mejor
de los casos) o se acerque a las necesidades energéticas que demanda su proceso de
crecimiento, y tal vez de desarrollo. EI término empleado por la entrevistada — mi hijo
es de buen comer- lo relacionamos al conocimiento tacito que adquiere su madre al

reconocer que su hijo esta creciendo y su cuerpo demanda alimentos (calorias).
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Cuando no puede complementarlo con el comedor (la entrevistada) sacrifica sus
necesidades nutricionales (Rodriguez Ibafiez, Karol y Sosa, 2021), es decir su racion
de comida disminuye, para sostener el volumen de comida para su Unico hijo. Ella
engafia a su estdbmago con otros alimentos en forma de infusiones como el mate

cebado, por ejemplo, accidn que estaba llevando a cabo durante la entrevista.

De manera que el costo de los alimentos delimita las maneras y formas de comer, y de
sentir de los alimentos, sobre todo cuando este acto — la alimentacion- queda sujeto a
la posibilidad de complementar su racion de almuerzo con una racion de comida del
comedor barrial. En este caso, gestionado por otra Ama de Casa vinculada a la ACP.
“Cuando yo vivia con mis viejos, era muy rara la vez que ponia para la comida. Si
ayudaba con el tema de los gastos de la casa. Pero para la comida, no. Y no sabia
lo que se gastaba. Lo veia a mi papd, en ese tiempo, que dejaba 500 pesos y nos
alcanzaba. Y éramos, yo, él, mi mamay mi hermano; y a veces se venian mis hermanas
y se quedaban. Y ahora soy solo y digo yo: bueno. Por ahi te dicen: si, sos solo, ¢qué

te podés gastar? No. Es mas grande el gasto. Porque, justamente, no dividis nada
con nadie” [coordinador de comedores, edad 27 afios, departamento Chimbas, 2021].

El independizarse del hogar materno, trae consigo ciertas responsabilidades que
permiten valorar el costo que insume o genera la alimentacion cotidiana en los hogares.
Sobre todo, cuando los ingresos son bajos, inestables y/o dependen de las politicas de

asistencia social (Potenciar Trabajo, por ejemplo).

Compartir gastos entre los integrantes del hogar es la estrategia para asegurar lo
minimo indispensable. Las compras comunitarias, promueven facilidades de acceso a
ciertos tipos de alimentos secos y/o con mayor vida util. En cuanto a las hortalizas
frescas, por ejemplo, reinarda como compra comunitaria-grupal la bolsa de papa,

cebolla y zanahoria, por costo y valor de utilidad culinaria.

Por otro lado, los oferentes de hortalizas entrevistados sostienen que gran parte del
alza de los precios de los alimentos estd en los costos para producir alimentos,
principalmente en aquellos cultivos donde los insumos estan sujetos al délar, lo que
incide tanto en sus tradicionales actividades laborales como en la frecuenciay variedad
de alimentos que componen su patron de consumo.
“Antes, hacia tomate, pero por la suba del ddlar, los insumos que requieren hicieron
imposible continuar produciendo lo mismo. Hace cuatro afios que hago choclo y
chauchas. No vivo de la produccién, mi fuente de ingresos es la carpinteria. Los

insumos estan inaccesibles, por eso no produzco mas tomate” [productor chacarero,
mercado de Rawson, 2018].
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Este relato de cambios en el rubro productivo esta delimitado en gran medida, por el
costo que implica producir alimentos que dependen de insumos valor délar, la cual
depende del paquete tecnologico para producir el tomate esperado por el mercado
industrial (que se expande a pasos agigantados en San Juan). Y no todos los
productores de tomate pueden formar parte de ese escenario. Lo que lleva a que
muchos ellos (generalmente los productores chicos) cambien de cultivos (en el mejor
de los casos). En esta oportunidad, este productor relata que dejé de producirlo para
dedicarse a otro cultivo, en términos de sostenibilidad en el rubro, sin embargo, sus

ingresos dependen de otra actividad.

El hecho de ser productor de alimentos no necesariamente implica que la alimentacion

de su hogar sea mas variada y de mejor calidad nutricional.

“Convengamos que ahora le sale més barato una sopa por ejemplo en sobre, ponele
$20 -$30 pesos. Para hacerla como antes, necesitas como $200 pesos, yo prefiero
esa sopa, pero la mujer de ahora trabaja, y bueno, todo cambia” [productor
chacarero, mercado de Rawson, 2018].

La responsabilidad culinaria del hogar no debe leerse en términos de género femenino,
sino mas bien en posibilidades de contar con alguien que lo haga. Sobre todo, cuando
el costo de vida supera la suma de los ingresos entre los integrantes de los hogares
estudiados. Por ello, y por otros factores, cobra relevancia culinaria los alimentos de
coccion rapida de base industrial. Debido a que ante los ojos de quiénes llevan a cabo
esa responsabilidad alimentaria, el cocinar insume tiempo. Y la manera de ahorrar
tiempo es complementar gran parte de las comidas con los alimentos industrializados
(sopas de hortalizas, papa deshidratada, arroz, fideos, hamburguesa de pollo,
medallones de pollo, etc.) de facil coccion y con mayor vida (til, acordes a las nuevas
necesidades de organizacion domésticas. Tanto para los hogares como para los

servicios de comida para llevar.

“No creo que los alimentos ultra procesados sean malos, vos, ;qué crees que comes
cuando pedis un puré de papas en un restaurant? jpuré en polvo!, les lleva menos
tiempo” [productor chacarero, mercado de Rawson, 2018].

Ahorrar tiempo en las comidas por costo de vida util, no sélo es funcional a los hogares
y a las empresas 0 emprendimientos gastronomicos, sino también al régimen
corporativo (McMichael, 2016), el cual busca disminuir costo por pérdidas de

alimentos en todo el sistema alimentario.
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4.3.2 Rapidito, rapidito
Las comidas y los alimentos del actual patron de consumo, tiene que ahorrar tiempo,

ser barato, y ademas asegurar saciedad grupal. Eso no significa que coexistan otras

formas de ver y sentir las comidas.

La comida en la cotidianeidad se piensa y ejecuta en minutos, por los atributos de
ahorro de tiempo que provee la industria agroalimentaria del siglo XXI. Como por la
simplicidad de las practicas culinarias que asumen las comidas en la semana en los
hogares estudiados. Segun la Encuesta Nacional del Uso del Tiempo (INDEC, 2021)
el 63,6% de las mujeres ocupan 1:45 horas para preparar y servir comida, mientras que
el 24,6% de los hombres, ocupan 1:53 horas. Pero, estos tiempos no explican en su
complejidad, la seleccién y formas de coccion de los alimentos que se comen en el
hogar. Nuestros datos evidencian que la tendencia del uso del tiempo se organiza de
acuerdo con dos categorias: comidas que ahorran tiempo, menos de 40 minutos, y

comidas que llevan tiempo, méas de 40 minutos.

“Compramos lo que es carne. Pero siempre para el dia. Nunca nos organizamos en la
semana. Porque estamos muy cortos de tiempo. Mi abuela, tampoco puede cocinar
[por enfermedad]. Y si cocina es algo muy rapidito. Asi que, compramos en la noche;
para el dia, para el otro dia. Para que quede. Pero si, por lo general compra mi abuelo
0 voy yo a comprar a lado, lo mas facil para hacer [refiere al kiosco del vecino], por
practicidad. Como un arroz con atdn (en lata), bife con ensalada de tomate y zanahoria
rallada, o con huevo duro. Cosas asi” [docente de nivel primario y secretaria de
consultorio, edad 23 afios, departamento Rawson, 2021].

Los sentidos practicos que asumen las nuevas formas de organizacion alimentaria y
nutricional de los hogares, no es un acto negativo, ni de responsabilidad individual. La
falta de tiempo para organizar las comidas es un fendmeno global (Gracia Arnaiz,
1996; Fischler, 1995), disponer de menos tiempo para pensar y planificar lo que se
come, lleva a que los hogares acudan a los alimentos industrializados por sus atributos
de practicidad. Y la practicidad, es este relato, no esta buscando ahorrar dinero, dado
que, en los kioscos, los alimentos suelen ser mas caros, comparados con un

supermercado.

Este comportamiento de consumo, evidencia apertura y mayor margen de toma
decisiones, no significa que estas sean las mas acordes a la transicion alimentaria que
atravesamos como civilizacion, es decir, varios autores como Fischler (1995), Holt-
Giménez (2017) como Aguirre (2022), concuerdan sobre que las sociedades (todas)

estamos atravesando una crisis civilizatoria, tanto climatica, productiva, sanitaria
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como alimentaria. Y nuestras conductas alimentarias, son el reflejo de unas de las
formas que asume la organizacion social. Y esta organizacion social, que es patriarcal
(korol, 2016), responsabiliza al género femenino, por desvincularse de la cocina, al
intentar sobrevivir a las desigualdades sociales. “Yo soy rapida. Rapida para
cocinar. No estoy mucho tiempo. Rapidito pico todo: dele, dele, dele; listo, ya esta.
Pongale una hora, menos de una hora. Y trato de no gastar gas” [ama de casa, edad 42

afios, departamento Chimbas, 2021]

Ser “répida para cocinar” es una condicion para poder cumplimentar con las otras
obligaciones que forman parte de la cotidianeidad. Aprender a cocinar rapido y que
guste (al grupo familiar) a muy temprana edad es una constante en las historias de vida
de los hogares analizados.
“Siempre -de chica- hemos tenido que cuidar a mis hermanas, con Nati. Entonces,
como que eso ha hecho que tengamos que aprender a la fuerza a cocinar. Y mi
mama4, por ahi, me iba explicando: mird hija, para hacer un arroz... Porque es
enfermera y siempre ha trabajado horarios rotativos. Mis hermanos son mas chicos.
Y bueno. Siempre nos hemos tenido que quedar con ellos. Y hemos tenido que

cocinar. Entonces, como que mas aprendiamos de lo que ella nos iba diciendo, asi
rapidito” [actividad profesional, edad 24 afios, departamento Rawson, 2021].

El cocinar “rapidito” esta cargado de sentidos practicos y necesidades (varias) de los
hogares. El ensefiar a cocinar comidas que requieren poco tiempo de preparacion y
coccidn, se pasa de generacion en generacion, lo que conlleva a un desorden de la
calidad nutricional del patron de consumo. El cual dialoga con el ahorro de
combustible para cocinar.
“Y, comida elaborada cuando no trabajo. Yo todos los dias salgo, a la una y media
paso buscar a mis hijos y marido. Hay veces que me tengo que quedar en el local un
rato mas, a veces no. A veces los hago ir hasta alla [refiere a su familia que esta en
otro departamento]. Estoy llegando a mi casa a las tres y media de la tarde. En mi
casa comen supremas, hamburguesas, pancho, arroz. Compro el arroz Gallo, que
viene de primavera mediterranea y con champifion; que a mis nifios les encanta. Y
hago eso con un bifecito. Siempre comidas asi, porque es lo que me da tiempo para

el horario que llego” [integrante de equipo gestion ACP y ama de casa, edad 33 afios,
departamento Médano de Oro, 2021].

La comida se piensa y se prepara en el tiempo que pueda quedar desde que se sale del
trabajo o se busca los hijos del colegio (en el caso de que tengan en el hogar alimentos
para organizar una comida) si no, deben pasar por un supermercado o despensa mas
cercana (camino a su casa 0 cerca del colegio de los hijos). La seleccion de los
alimentos busca practicidad para cocinar (ahorrar tiempo) y la composicion nutricional

(calidad) de lo que se selecciona (por ejemplo, con el arroz marca Gallo) queda
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supeditada a la valoracion simbolica que promueve la publicidad y el marketing con
este tipo alimentos industrializados. Dado que estos alimentos refinados tienen menor
calidad nutricional (en relacién arroz integral) al conservar solo el endospermo, por
ejemplo. Pero su aporte energético es el mismo. Sin embargo, este arroz con estas
caracteristicas en funcional a las valoraciones (propias e impuestas por el mercado
publicitario) como por las ventajas de cocinar un alimento saborizado- que ahorra

condimentos- y de paso satisface necesidades caldricas y gustativas grupales.

Otro factor que prevalecio en las narrativas de la mayoria de las entrevistadas fue el
hecho de destacar que sus maneras y formas de cocinar son producto de la ausencia de
un adulto responsable (en su infancia), que lejos estuvo de la desvinculacion por deseo,
sino mas bien, por necesidad de sumar ingresos para cubrir el costo de las necesidades
basicas del hogar. Lo que explicaria, en parte, porqué las comidas (en la adultez)

contienen una limitada variedad de hortalizas.

4.3.3 La calidad alimentaria legitimada
Los hogares reconocen que, ante la falta de planificacion alimentaria, el tiempo (Gracia
Arnaiz, 1996) como variable de negociacion, es clave. Lo que los lleva a recurrir a
alimentos de facil coccion, de base industrial, lo que incide en que las comidas
cotidianas se sostengan sobre las practicas del congelado.
“Compro bifes, 3 kilos de bifes. Y los guardo, los frezo. Molida igual, separo, frezo.
Pedacitos de carne blanda; igual. Chorizo. El queso por pieza. Y todo eso lo voy

frezando. Voy cortando y voy frezando. Y saco lo que voy a ocupar” [coordinador de
comedores de UP, edad 27 afos, departamento de Chimbas].

Esta caracteristica de congelar no aplica para el consumo de hortalizas, pero si
predomina como método culinario. Las hortalizas se consumen en fresco, y si no se
consumen a los dos o tres dias por falta de habitos o planificacién, dejan de ser
apetitosas por su apariencia, y se descartan. Con excepcion de las hortalizas que sirven
de insumo para hacer una salsa como el tomate, cebolla, zanahoria, ajo, pimiento,
principalmente. Algunos hogares relataron “reciclar” estas hortalizas a través de la
fritura, como las torrejas de lechuga, acelga, tomate, zanahoria, también de fideos y
arroz sobrante de otra comida.

“Si. Ha cambiado bastante desde que trabajamos. Si bien no se nos ha ido la

costumbre de comer mucha verdura. Porque €l viene de su mama, que también es

asf. Y a mi me gusta comer verdura, no me gusta la carne. Entonces, es como que

depende del dia” [estudiante universitaria y empleada de fabrica, edad 28 afios,
departamento Rivadavia, 2021].
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El comer “mucha verdura” se expresa en términos de volumen de acuerdo con el dia.
No en frecuencia de consumo. Debido que trabajar todo el dia lleva a que los hogares
busquen simplificarse la vida (aun cuando el consumir una ensalada no implique mas
que lavarla, cortarla y aderezarla), aunque eso implique comprar comida diferente al
de costumbre o dejar de hacer eso que tanto gusta, “comida con verduras”.
“Mi abuela siempre ha cocinado, toda su vida. Y ahora esta mucho peor de sus huesos.
Entonces, como que le cuesta un monton. Y eso como que fue un vacié que quedd.
Porque llegabas y tenias la comida lista. Ella hacia los tallarines los lunes, los martes
el arroz con pollo. Entonces, como que habia una organizacion. Pero bueno, ahora
como que no. Y vamos viendo sobre la marcha quién puede hacerle de comer.
Alguna hija que va en la mafana a hacerle de comer. Le deja todo preparado, las
verduras cortadas, todo. O yo, cuando llego a la una, nos ponemos. Y alas 2, 2 y pico

estamos comiendo” [estudiante universitaria, edad 22 afios, departamento Capital,
2021].

Tener la comida lista, es una expresion de deseo constante en la mayoria de las
entrevistadas, aungue en la praxis no suceda. Esto explica los -otros porqué- del bajo

consumo de hortalizas frescas en la cotidianeidad.

“A mi me gusta cocinar cuando tengo todo en las manos. Pero cuando me falta algo
y estoy a cargo de los nifios... Por ahi me toca cuidar a mi nieto; que mi hija se va a
trabajar y en la mafiana me toca cuidarlo. Y en salir. O ya viene mi huera y me trae
la nifa. Y ya con la nina... Y no me gusta, me siento atada ya con nifios chicos. Ya
No quiero salir. Entonces, me doy vuelta con lo que tengo. Pero lo que mas tiempo
me lleva y lo que me encanta -y yo comeria todos los dias- es la tarta” [ama de casa
e integrante de una UP, edad 45 afios, deparamento Santa Lucia, 2021].

Las tareas de cuidado, las actividades domeésticas y las alimentarias recaen el tiempo
y las ganas de cocinar, sobre todo cuando la responsabilidad no es compartida entre
los integrantes del hogar. Lo que incide en que se seleccionen alimentos que implican
poco a nada de procedimientos culinarios como el uso de fideos, arroz, carnes
congeladas, etc. Estos alimentos no sélo contribuyen en el ahorro de tiempo, sino que
también cargan con una reducida variedad de nutrientes indispensables. Es decir, la
falta de tiempo para la actividad alimentaria, la variedad de nutrientes contenidos en
otros alimentos se ve alterada. Sobre todo, cuando se suman factores condicionantes,
como ingresos bajos o inestables, 0 muchas bocas para alimentar con pocos alimentos

disponibles.

De manera que, sostenemos que la calidad alimentaria en los hogares se encuentra en
permanente tensidn entre el tiempo requerido para crear comidas y los mandatos
familiares y sociales sobre qué alimentos consumir y como hay que cocinarlos. Sin

minimizar, que el consumo de hortalizas frescas en la cotidianeidad implica un sueldo
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aparte (Ballesteros et al., 2022), y que varia segun estrategias culinarias y de acuerdo

con lo priorizado como comida por el grupo familiar.
“Nosotros lo hacemos, mas que nada, por mes; cobramos por mes. Asi es que NO
tenemos un monto fijo, sino que llega el dia de cobro y compramos. Por ejemplo,
carne paratodo el mes. El va a la feriay compra carne. Yo encargo por mensajes,
gue me lo traen a domicilio; todo lo que es el queso, el yogur para ella. Me compro
los packs de yogur, el queso, los jugos; jugo Ades, que toma muchisimo. Es lo que
se gasta en el momento. Y siempre es mas o menos lo mismo. Entre lo que es
solamente la carne y los lacteos... no sé, 15 mil pesos. Mas, quizas. Hay veces que

mas. Si. Le pondria 20, por darte un ejemplo” [docente de primaria, edad 26 afios,
departamento de Chimbas, 2021].

Este hogar, prioriza satisfacer el gusto aprendido o valorado en su infancia. Al igual
que la estrategia de comprar por volumen, asi se ahorra tiempo y dinero, aunque en
este caso la limitante no es monetaria, sino disponibilidad fisica al ser un barrio con
incipiente crecimiento, lo que suele incidir que la oferta alimentaria se sostenga por
alimentos de segundas marcas. Por otro lado, el consumo de jugo Ades cobra valor
social y alimentario en muchos hogares, al contener soja, alimento rico en proteinas y
muy promocionado en la crisis econdmica de la década de los 90°, a través de
diferentes programas de asistencia alimentaria. Como el programa Prohuerta de
seguridad alimentaria, implementado por el Instituto Nacional de Tecnologia
Agropecuaria. Asociamos esta valorizacion alimentaria sobre el jugo Ades, porgue la
entrevistada mencion6 que su madre habia sido promotora voluntaria del Programa
Prohuerta®, por intermedio de este programa, su madre conocio la soja y sus diversas
formas de consumo. Ademas, este alimento también formo parte de los comedores y
bolsones alimentario que entregaba accidn social como asistencia alimentaria para los
sectores mas vulnerables, por la crisis econémica. Sumado que este alimento, la soja,
se revindica con el régimen corporativo, y se potencia con la publicidad y el marketing
de la época. Por lo tanto, no es de extrafiarse que aun en la actualidad algunos hogares
sigan revindicando su consumo por gusto y distincién.
“Aca en mi casa, primero siempre la comida. La ropa no, las zapatillas no, los
muebles no, la casa no. Recién ahora la casa se esta empezando a remodelar, después
de afios. Siempre la comida. Y las marcas. Somos marqueros. Todos, por ejemplo,
el otro dia mi marido compré un queso untable de otra marca, por economizar. Y no.

Lo terminamos dejando en la heladera, porque nadie lo quiere comer. Pero por el
sabor, porgue no nos gusta. Los fideos: no se compra si no es Matarazzo o Luchetti.

8 El programa ProHuerta nace en la década de los noventa con el objetivo de mejorar la seguridad
alimentaria de la poblacién urbana y rural con situacion de vulnerabilidad social. Caracterizado por la
entrega de kit de semillas de hortalizas, animales de granja y frutales. Complementado con
capacitaciones sobre educacion alimentaria, huerta, granja, elaboraciéon de conservas, entre otras.
Implementado en todo el territorio argentino por el Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria.
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Recién ahora, nosotros hemos empezado a conocer mas marcas como Don Felipe”
[ama de casa, edad 60 afios, departamento Rawson, 2021].

Se suele concebir que las primeras marcas en los alimentos contienen mejor calidad
nutricional. Aunque, no se desconoce que las primeras marcas son mucho mas que
simbolo de identidad de “calidad”. Sin embargo, la posibilidad de acceder a otras
marcas de alimentos se asocia a otro nivel de ingresos, ya sea porque mejoraron o
porque los gastos se han reducido (por multiples factores), aunque lo relacionamos al
hecho de la independizacion de los hijos/as, lo que habilita el margen de permitirse
cambiar de marca de fideos. Lo que implica distincion entre sus pares.
“Yo trabajo en la mafiana. Antes nos levantabamos juntas (refiere antes de comenzar
a trabajar). Desayunar juntas, con mi hija. Hacerles la comida. Como ahora, por
ejemplo. Yo hago las comidas apuradas, cuando estoy sola, cuando mi pareja trabaja.
Y antes yo me tomaba el tiempo de hacerle la comida. Porque a ella le encanta la
comida preparada; lo que es la sopa, los guisos y todo eso le encanta. Esto, asi, no le
gusta [refiere a una hamburguesa industrial congelada]. Y no tengo el tiempo. Bueno,
cuando estad mi pareja si. El le hace de comer y ya me esperan con la comida y todo.
Pero es cuando él no esta es todo un caos aca. Llego. Encima de los juguetes. Pongo

lo primero que encuentre y listo” [docente de primaria, edad 26 afios, departamento
de Chimbas, 2021].

Sin embargo, por costumbre y por tiempo se acude a los mismos alimentos (especies).

Sobre todo, cuando lo que prima es la responsabilidad de cocinar para los otros.

En sintesis, los hogares constituyen la calidad del patrén de consumo alimentario
acuerdo y en tanto, por un lado, hayan logrado satisfacer todas sus necesidades basicas,
no solo alimentarias, como los bienes y servicios que configuran la calidad de vida:
como el pago de la cuota de la vivienda o el alquiler, la educacidon basica (ciclo inicial
y medio principalmente), los servicios como: la luz, el gas envasado, telefonia celular
de los integrantes del hogar, el wifi de la casa, el medio de transporte, el combustible
del vehiculo (moto principalmente) o la carga de la tarjeta sube, entre otros. Sino
también, de acuerdo con los escenarios de tiempo y trabajo para cumplir con otras
actividades cotidianas del grupo familiar: escuela, visita al médico, compras y
busqueda de precios de alimentos, actividades extracurriculares, cuidar enfermos,

nietos, tiempo de ocio y/o posibilidad de realizar alguna actividad fisica, entre otras

4.3.4 Las infancias como condicionantes del patron de consumo
Este estudio revela que las infancias que forman parte de los hogares entrevistados

participan de manera activa en la toma de decisiones culinarias, y a veces condicionan

el qué se come en la cotidianeidad. Pero esta condicionalidad sobrepasa el hecho de
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un capricho o de una crianza sin limites. Mas bien nos habla de formas y maneras de
transitar las desigualdades sociales. “Antes se comia lo que habia y los nifios no
participabamos de la planificacion de las comidas” [ama de casa, edad 42 afios,
departamento Chimbas, 2021].

Es decir, que, ahora participan j¢condicionando?! el qué se come. Pero en realidad esta
condicionalidad no es por un hecho que las infancias hayan tomado el poder de las
cocinas, sino mas bien que ahora se les escucha, sumado a que lo que desean para
consumo no es mas que “la variedad de comidas” que se ofrece en el hogar, la cual se
reduce a los mismos alimentos de origen industrial, preferentemente. Los cuales se
combinan de manera diferentes durante los dias laborales: suprema con arroz o fideos,
medallones de pollo con puré de papa o zapallo; guiso de fideos con carne, fideos con
salchichas o huevo, fideos con bife, principalmente.

“Ayer, ¢qué hiciste de comer, hijo? [pregunta la madre a su hijo de 10 afios]. Arroz

blanco: en la preparacion se le echa el agua; se pone a hervir. Se le echa la sal gruesa.

Después se espera un rato y se le echan 3 tazas y media de arroz; para nosotros. Y se

deja ahi. Y tenés que estar revolviendo, porque si no se pega” [hijo de entrevistada,
edad 10 afios, departamento Rivadavia, 2021].

Este relato fue seleccionado para visibilizar algunos de los -como y porque- las
infancias participan en el patrén de consumo del hogar. Esta madre trabaja en el
servicio penitenciario (sus horarios son rotativos) y sus tres hijos estan a cargo de su
marido. Ante la inestabilidad laboral del marido y el costo de contratar un servicio de
cuidado (nifiera), este hombre decide asumir el rol de Amo de Casa. Lo que incide que
este nifio de 10 afios contribuye con los quehaceres del hogar (cocinar comidas faciles),
para ayudar a su padre con los quehaceres del hogar. Esto no implica que esta infancia
cocine todos los dias, simplemente participa por necesidad familiar y también por

diversion (supervisada, nos aclard su madre y padre).

La figura tres intenta reflejar como algunas infancias de los hogares estudiados

participan en la constitucion del patrén de consumo hogarefio
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Figura 3

Infancia que resignifica el sabor del patron de consumo familiar, por participacion

culinaria

Nota: nifio que autoproduce uno de sus alimentos preferidos en un cantero, en el patio de su casa,
departamento Chimbas, afio 2021.

La figura tres refleja algunas de las maneras de participar de las infancias en el patron
de consumo de los hogares. Este nifio de 13 afios que vive con su madre, Ama de Casa
de 56 afios. Hace cuatro afios que cuentan con casa propia. Durante la entrevista el
nifio se mostro curioso, estuvo a lado de su madre, callado, con ojos tristes, de mejillas
y nariz roja (creemos, por el frio de ese dia). Pero, en un momento se levanta y sale al
patio, regresa mostrando lo que traia en una de sus manos y con orgullo dice: - son
mios, yo los hago en un cantero. La madre feliz, afiade ““le gustan las comidas picantes,

yo no puedo comer, pero a él, le encanta. Salié a su padre”.

Este relato evidencia que, las infancias inciden de una u otra forma lo que puede
contener el patron de consumo de los hogares, aunque sea con ajies. Este hogar a veces
complementa sus almuerzos con una racion de comida del comedor del barrio,
gestionado por otra Ama de Casa de ACP. El poder producir sus ajies (que tanto le

gustan) hace que la comida tenga algo de él, su identidad.

“La famosa suprema. Ahora ella [refiere a su hija menor de 14 afios] ya ha
empezado a incursionar en lo que es la cocina, igual que mi hijo mayor [de 16
afios]. Asi que, bueno. Se puede lograr un arroz. Pero nunca dejarlos muy complicados
a ellos, por el tiempo. Pero si estds muy muy justa, es el arroz y el fideo blanco; que
largas un hervor y ya estd” [ama de casa e integrante de una UP, edad 42 afios,
departamento de Chimbas, 2021].

La suprema es la comida que prevalece en el patrén de consumo de los hogares, por

precio, y ahorro de tiempo para cocinar: frita o al horno, practica que forma parte de
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las nuevas infancias y adolescencias que cocinan. Y esta cocina sigue reglas de cuidado
por tiempo de coccion, alimentos disponibles y practicidad culinaria, por, sobre todo,

cuando se busca ahorrar combustible.

De manera que, en los hogares donde las y los hijos aun no trabajan por su “edad”
(como se menciono al principio del capitulo) segun apreciacion familiar se encargan
de las actividades del hogar: cocinar para el grupo, limpiar, y ordenar, etc. Creemos
que estas actividades habilitan la participacién genuina por parte de las infancias y

adolescencias en las maneras y formas de cocinar en estos hogares.

La figura cuatro son iméagenes que reflejan la dinamica de una joven docente de nivel
primario y ama de casa, la cual busca promover una infancia feliz y divertida durante

la comensalidad.
Figura 4

Nuevas formas de comensalidad

Nota: joven madre y docente, que alimenta y a su vez preserva la infancia feliz de su hija a la hora del
almuerzo, departamento Chimbas, afio 2021.

La figura cuatro combina dos actividades — alimentacion y recreacion- vinculacion que
radica ante la culpa de no poder cumplimentar una crianza con mayor presencia (de
acuerdo con la entrevistada, con relacién a su experiencia de vida como nifia), Esta
dindmica responde a tratar de no repetir la historia de su vida (una madre ausente por
trabajar afuera del hogar, como empleada doméstica). Destacando que desde que
trabaja fuera de su hogar, ya no puede cocinarle a su hija como antes. Debido que
siempre anda a las apuradas, y que, al llegar al hogar, hace lo mas facil y de facil
coccion (supremas fritas con fideos o puré de papas). El dia de la entrevista almorzaron
hamburguesa industrial con puré de papa y agua potable. Durante toda la entrevista, la

nifia, jugd y cantd (se notaba que era una nifia feliz). Posiblemente si este habito (por



76

falta de tiempo) se sostiene en el tiempo, incida en el patrén de sabores, olores y

texturas de las comidas de su hija. Hasta en su nutricion.
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5 Capitulo. Las practicas culinarias que dan sentido al consumo de hortalizas

El siguiente capitulo es el més extenso en numero de hojas, porque interrelaciona las
narrativas de las practicas culinarias méas relevantes de los hogares con los resultados
del mosaico alimentario y el recordatorio de consumo de 24 horas. Cuenta con un
apartado el cual desarrolla la tecnologia culinaria disponible del hogar, el cual es
producto del andlisis etnogréfico del registro de imégenes de las diferentes cocinas,

instrumentos culinarios, despensas y heladeras,

Los resultados de esta conjuncion de técnicas nos han permitido comprender la
complejidad de sentidos, que construyen y recrean valores sobre las practicas
culinarias, el cual incluye componentes materiales y simbélicos sobre coémo construir
comida en sus hogares. Esa construccién también implica instrumentos culinarios
como ollas, sartenes, fuentes, licuadora, horno microonda, horno eléctrico e industrial,
pava eléctrica, heladeras con congelador o freezer, entre otros. Es decir, que como se
leerd en este apartado, las practicas culinarias no solo haran referencia a los métodos
de coccion, sino que también a las maneras de combinar, resaltar sabores entre los
alimentos, con relacion a los instrumentos/utensilios que habilitan el consumo de

hortalizas.

Generalmente las préacticas culinarias siguen logicas de sentido comun, tanto para
combinar las hortalizas ofrecidas desde la infancia como por los instrumentos
culinarios que se conoce o0 se cuenta en el hogar. Sin embargo, las practicas culinarias
siguen ciertas técnicas que son histdricas como lo es el hervir, fritar, asar, deshidratar,
entre otras (Fernandez Armesto, 2004). Y esta tesis evidencia que estas siguen
vigentes, principalmente las practicas del hervir y fritar. Al ser funcionales al patron
de consumo de ACP. Al igual que los instrumentos/ utensilios culinarios como los
electrodomésticos, porque a través de ellos, se construyen comidas (Massimo, 2004).

La mayoria de las entrevistadas resaltaron que, para crear una comida con hortalizas
que rinda en porciones, brinde saciedad y por sobre todo que guste, tiene que partir de
una base de -fritura con aceite, mezcla o girasol, por precio y gusto. Dado que pocas
entrevistadas manifestaron consumir de vez en cuando aceite de oliva, debido a que su
precio es una limitante, destacando que quiénes supieron utilizarlo fueron sus madres,
pero con poca frecuencia, ya que otorga un sabor diferente al aceite de uso cotidiano,

el aceite mezcla.
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“Al arroz le hecho cebolla, un ajito. Le echo, si hay, carne molida. Sino lo hago con
pollo o con un pedazo de carne —la pico en cuadritos. Y bueno, hago todo ese frito.
Le echo zanahoria, también en cuadraditos. Y, por ahi, le echo perejil. Por ahi, si
tengo unas espinacas que me estan quedando ahi, las picoteo. Y bueno. Le echo agua.
Y espero que hierva el agua y recién le echo el arroz. A: ;Como si fuera un guisado?
¢Como le llaman a esa preparacion? H: El arroz amarillo, para mi es el arroz amarillo.
El guiso, para mi es el que lleva papa” [docente de primaria, edad de 26 afios,
departamento Chimbas, 2021].

El fragmento de esta cita ha sido utilizado para evidenciar que las practicas culinarias
que contienen mayor variedad de hortalizas son las comidas de olla. La comida de olla
tiende a ser identificada por la literatura académica como la comida de la escasez, por
la calidad de los alimentos que los constituyen (cortes de carnes baratos, cereales
convencionales, hortalizas feculentas, aceites mezcla, entre otros), como por la
frecuencia de su consumo. Sin embargo, no es un pecado culinario el comer guisados
mas de una vez a la semana, dado que esta practica de consumo forma parte de muchas
culturas alimentarias. Para nuestra tesis, la comida de olla denota otra mirada analitica.
Estas han sido y son, por lejos, una de las mejores formas de aprovechar e incorporar
especies alimentarias disponibles y accesibles (Fernandez-Armesto, 2004).

El método de fritar se transmite de generacidn en generacion, porque afiade energia
(calorias), sabor, y porque les permite reutilizar restos de hortalizas y otros alimentos
que quedaron en la heladera.

A continuacion, la figura cinco refleja parte del proceso de una practica culinaria que
prevalece en el habito de los hogares, el fritado de sus alimentos, en este caso
particular, de una hortaliza de hoja.
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Figura 5

Practica culinaria que habilita incorporar y reutilizar hortalizas en la cotidianeidad

Nota: la técnica de fritar es una de las practicas culinarias que prevalece en el patrén de consumo de
hortalizas. Departamento Chimbas, afio 2021.

La figura cinco refleja una de las formas de consumir hortalizas de hoja. En esta
oportunidad esta ama de casa, de 60 afios, que vive con su hijo de 13 afios, en un barrio
del departamento de Chimbas. Este hogar tiene el habito de realizar “rebozados de
espinacas”. Esta practica de “fritar”, es funcional al patrén de consumo del hogar,
porque le permite aprovechar las hortalizas con menor vida Gtil como son las hortalizas
de hoja, ademas de otorgarle valor calorico a las comidas, a través del fritado. La
practica de saltear o fritar, son dos técnicas diferentes, sin embargo, la entrevistada
identificd este proceso culinario como fritura. Lo que puede generar confusion, al
analizar las practicas. Debido que no es lo mismo fritar que saltear. EI primero insume
mayor combustible (aceite), y tiempo de coccidn, lo que incide en el sabor y valor
caldrico de las comidas (sin profundizar en los cambios quimicos que genera este
proceso al aceite). Mientras que el segundo, simplemente cumple la funcién de sellar
las partes del alimento, de esta forma se preservan sus nutrientes (al quedar atrapado
en el alimento), y el valor caldrico que afiade esta préctica al alimento, es menor. La
observacion de esta practica no permitid discernir entre lo que esta ama de casa llama
fritar, de lo que realmente realiza, que es sellar su comida. Este proceso lo realiza
gracias a un instrumento culinario (particular), que es una sartén que cuenta con
tecnologia de conductibilidad del calor (aluminio fundido) muy reconocida por sus

ventajas culinarias (ahorrar combustible, aceite y tiempo de coccion).

Que esta tesis haga diferencia de este proceso culinario, no implica que el objeto de
esta practica no se cumpla, es decir, con esta practica se busca reciclar restos de

hortalizas, como la lechuga que sobrd de una ensalada, o que se marchité por el frio



80

de la heladera, al igual que los restos de otras comidas como arroz, fideos, etc. Aunque
la entrevistada manifestd que no puede comer seguido frituras, al padecer higado

graso® (temética que se desarrolla en el capitulo 9).

Mientras la ama de casa seguia con el proceso de coccion de los rebozaditos, agrego a
su relato que su alimentacién, en la infancia, fue muy diferente a la que ella pudo/puede
darle a su hijo, resaltando que ella jamés pasé hambre, y que comié mucho “manjares”,
como ella lo llamo. “;Qué no he comido! pero mi hijo no tuvo esa suerte, yo hago lo
que puedo, sola”. La frase sobre -qué no ha comido- refiere a diversidad y frecuencia
de consumo de carnes como el pescado, la carne de vaca, cabra, y chancho. Estos
alimentos muy pocas veces pueden comerse en su hogar, al no contar con ingresos
suficientes y estables, sumado a que la crianza de su hijo esté a cargo de ella. EIl término

-suerte- lo vinculamos a su historia de vida (mama y papé presente en su infancia).

En la figura seis observaremos otra de las practicas culinarias que prevalece en este

estudio, el puchero, la cual habilita el consumo de hortalizas.

® El higado graso no alcohélico (EHGNA) es una acumulacion de grasa en el higado. Los factores
asociados pueden ser el sobrepeso, la obesidad, resistencia a la insulina, presion arterial alta, colesterol
alto, triglicéridos altos, diabetes tipo 2, una inadecuada dieta, el uso de ciertos fa&rmacos bloqueadores
del canal de calcio, entre otros. Estos factores comprometen el normal funcionamiento del higado, y la
salud de la persona.
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Figura 6

Puchero con lentejas, y autoproduccion de pimiento en el patio de la casa

Nota: este hogar sostiene sus précticas culinarias a través de la coccion himedo -el hervir- de sus
alimentos, por ser una préctica rendidora y que gusta. A su vez se trata de autoproducir en pequefios
espacios del patio del hogar, algunas hortalizas de consumo diario (pimiento), departamento Chimbas,
afio 2021.

La figura seis, ha sido registrada en el hogar de una joven ama de casa de 33 afios, que
vive en un lote nuevo (barrio) en el departamento de Chimbas. Su hogar esté integrado
por 5 personas (dos adultos, dos adolescentes y un nifio). En ese hogar hay gas natural,
lo que les permite cocinar sin escatimar si pueden o no hacer una comida que implique

mayor consumo de gas.

El puchero, es una practica culinaria a base de carne con hueso y hortalizas (prevalece
el uso de la papa, camote, zanahoria, choclo, habas, acelga, y choclo), valorada por las
entrevistadas como una comida rica (sabrosa) y saciadora. Esta practica implica dos
horas de coccion, para el cocimiento de la carne. Lo que genera un costo mayor, en
cuanto al uso de combustible (gas), sin embargo, este hogar cuenta con el privilegio
de contar con gas natural en su domicilio. Lo que hace posible que esta practica se
repita mas de una vez al mes, o cuando se tiene la posibilidad de contar con gran parte

de los alimentos que implica esta comida.

Al observar esta practica, se pudo indagar porqué este puchero aparte de contener
carne, papa, zapallo, zanahoria y acelga, contiene lentejas (de tipo tradicional, la que
requieren de remojo de un dia anterior). Esta legumbre se hace presente en el patron
de consumo hogarefio, porque forma parte del bolsén que entrega ACP a sus socias.
El que haya afiadido lentejas al puchero nos llevé a preguntar por qué lo hacia, y si
esta combinacion era siempre igual. La respuesta de esta ama de casa fue “es lo que
tengo y alimenta”. Resaltando, “a la noche, sélo le agrego unos fideos al caldo que

gueda y me hago una sopa de fideos con lenteja”.



82

Esta combinacién de hortalizas, carne y legumbres provee una comida de alta densidad
nutricional por su aporte en proteina y hierro, vitaminas y minerales, grasas y tejido
conectivo (cartilago del animal), y carbohidratos, al afiadir fideos. De manera que esta
practica es funcional no solo a los gustos y posibilidad de comer algo rico y que genere
saciedad, sino que también habilita la creacion de otra comida, la sopa. Y la sopa, es
una practica que pocos hogares manifestaron sostener como costumbre alimentaria.
Cabe destacar que hasta ahora hemos sefialado tres tipos de practicas que habilitan el
consumo de hortalizas: la sopa, el puchero y los guisados, comidas que surgen a través

del método de coccidn por ebullicion (himedo).

La figura siete pertenece a un hogar que esta constituido por cuatro integrantes, el hijo
menor de 13 afos, una nieta de 6 afos, el marido de 54 (albafiil), y la entrevistada de
45 afos (ama de casa e integrante de una unidad productiva de ACP, en el rubro

reposteria).
Figura 7

Tuco de pollo con fideos tirabuzon

Nota: el tuco de pollo habilita la incorporacion de hortalizas de consumo diario, como la cebolla, ajo,
zanahoria, tomate (salsa) y pimiento. Sin ellas, el tuco no podria entrar en la categoria de carne estofada.

Departamento Santa Lucia, afio 2021.

En esta oportunidad, no se pudo observar la préactica culinaria: tuco de pollo con fideos.
Sin embargo, mientras se entrevistaba, la Ama de Casa, se levanto de su silla y nos
invitd a pasar a su cocina (la cual esta ubicada en otro espacio diferente al comedor),
luego abrid la heladera, y sac6 una olla que contenia un tuco de pollo, y otro recipiente,

un plato de metal que contenia los fideos que dejé su nieta.

Las imagenes de la figura siete permiten deducir que, la presencia de hortalizas en el

tuco casi que pasa desapercibida, ya sea por el tiempo de coccion, cémo por
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modificacion fisica (picado fino). La técnica de picar en pequefias fracciones las
hortalizas, reside en ocultar aquellas que generan rechazo, principalmente en las
infancias (muy comun en el relato de la mayoria de las entrevistadas). Este rechazo
puede deberse a multiples factores, tanto por contener colores, olores y/o texturas
diferentes a los alimentos de consumo cotidiano, como por la poca frecuencia de
consumo en el hogar. Lo que genera que muchas veces se oculten, siendo esta la
estrategia, tanto para la cebolla, pimiento, acelga, zanahoria, entre otras (segun relatos
de entrevistas). Sin embargo, en la adultez, estas se hacen presentes, al seguir reglas

culinarias y de resiliencia.

La figura ocho forma parte de la técnica del mosaico alimentario realizado por las
Amas de Casa encargadas de los comedores y merenderos de ACP. Esta figura refleja
34 formas de comer hortalizas, las cuales se combinan con arroz, fideos, harina de
trigo, harina de maiz, muy utilizada en Argentina para preparar la polenta. Carne de
pollo (alitas); carne picada de vaca, y huevo de gallina. Las hortalizas frescas méas
consumidas son la cebolla, ajo, papa, zanahoria, acelga, zapallo, berenjena, perejil. Las

hortalizas industrializadas: puré de tomate, latas de arvejas y choclo blanco cremoso.

Estas hortalizas destacadas en el mosaico adquieren relevancia culinaria al combinarse
con los otros alimentos como el aceite mezcla, saborizantes y condimentos
industriales, colorante como el polluelo; lenteja y jardinera seca (mix que contiene
lenteja, choclo, arveja, arroz seco), y la jardinera se consume porque suele venir en el

bolsén alimentario que entrega ACP.
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Figura 8

Treinta y cuatro formas de comer hortalizas

Fiito de acelza

Milanesa de berenjenas

Estofado

Milanesa de calabaza

Fritos de papas

Salpicin de pollo

Salpicon de came

Guiso de fideos

Letttejas con arroz
Carbonada
Humita alaolla

Zapallitos rell enos

Hamburguesa de lenteja y mayonesa casera

Canelones

Arroz primavera

Hamburguesa con puré

Canelones de acelza con salsa

Noquis de papa y salsa

Tarta de zapallo

Lentejas (aroz, cebolla, pimiento v chodo cremoso)
Arroz conarvejas, pimiento, cebolla y zansheria
Hambuergnes de arvejas con aror blanco

Arroz blanco, huevo, zanshena, arvejas

Tarta de verduras (acelga, cebolla, pimiento, luevo v choclo cremoso )
Sopa de verduras (zapallo, papa zanahoria acelga y arroz)
Arroz amanillo con alitas (zanahen a, pmiento y cebolla)
Fideos con sl

Fideos al pesto

Polenta con fuco

Tortilla de arvejas

Fideos con tuco

0% 1% 2% 3% 4% 5% 6%

Fuente: datos propios que surgen del mosaico alimentario realizado por las Amas de Casa responsables de los
comedores y merenderos de ACP, afio 2019
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La figura ocho, evidencia que las practicas culinarias del mosaico alimentario se
sostienen por comidas que combinan métodos de coccion mixto: ebullicion, horneado,
y fritado. Para analizar el mosaico se utilizé el gréafico de barra, con el fin de reflejar
que estas Amas de Casa coinciden con 34 formas de crear comidas con hortalizas en
la semana. De estas 34, sélo 4 de ellas prevalece (por porcentaje de frecuencia) como
préctica que se repite a la semana. Las comidas que se repiten a la semana son el fritado
de hortalizas, el arroz tipo primavera, las tartas y las lentejas en forma de guisados.
Las cuales combinan hortalizas como zanahoria, papa, zapallo, ajo, cebolla, pimiento
y acelga. Lo que explica en parte, la utilidad culinaria y la asequibilidad. Cabe recordar
que el mosaico alimentario detalla las comidas de la semana (5 dias).

Eso no implica que el consumo de hortalizas cubra los requerimientos nutricionales
por persona dia. Si comparamos estas practicas con los hogares entrevistados
(particularmente) estos, no manifestaron en sus narrativas consumir, por ejemplo,
berenjena, ni perejil (hortalizas que se describen en el mosaico). Sin embargo, el
numero de especies de hortalizas entre las Amas de Casa que realizaron el mosaico y
las que fueron entrevistadas individualmente, son semejantes en frecuencia de
consumo lo que lleva a que esta tesis las identifique como las hortalizas sostén de la
cotidianeidad. Al ocupar un valor central tanto desde lo culinario, nutricional como en

lo econdmico.

El consumo de estas hortalizas (en nimero y frecuencia de consumo, que es diaria)
concuerda con los alimentos que componen la Canasta Basica de Alimentos de origen
horticola del INDEC y de los estudios de Ballesteros et al. (2022) y sobre los datos de

consumo realizado en San Juan por Kulichevsky (2010).

Por otro lado, en cuanto a los componentes simbodlicos y materiales de las practicas
culinarias, sobresale que la forma de aprendizaje es a través del lenguaje oral, el cual
se replica de generacion en generacion, desde la infancia sobre como combinar y
cocinar las hortalizas, y los alimentos en general. Lo que genera un tipo de

estandarizacion de formas y maneras de cocinar con las mismas especies horticolas.

Estas 34 comidas reflejan desde un enfoque nutricional, densidad caldrica y
nutricional, porque combinan diferentes tipos de nutrientes como grasas, proteinas,

hidratos de carbono y vitaminas y minerales. A su vez, estas comidas han sido
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identificadas (por las Amas de Casa) como aquellas comidas que llevan méas tiempo

de coccion, es decir mas de 40 minutos.

La frecuencia de practicas culinarias no recae de manera exclusiva en los guisados,
sino que ésta préactica, se alterna con otras de igual 0 menor costo, pero siempre sobre
la base de las mismas especies horticolas, y de los otros alimentos de origen industrial.
Estas hortalizas son funcionales a las variantes de comidas tanto para los dias de frio

como de calor, por encontrarse disponible todo el afio.

Cuando se preguntd sobre el porqué de esas comidas, una de las Amas de Casa
manifesto replicar la comida de su infancia “La diferencia de ahora es la porcion, se
come mas porgue somos menos, pero hago o mismo que hacia mi mama” [ ama
de casa, edad 42 afios, Rin 22-Rivadavia, 2019]. Esta respuesta se replico entre el resto.
Lo que nos permitié deducir, que estas comidas reflejan en parte, el patron de consumo
y culinario de la infancia, el cual no esta exento de normas alimentarias (que son
nutricionales). La sostenibilidad de este tipo de patron alimentario, que también es
culinario denota utilidad doméstica, al seguir siendo funcional a las necesidades del
grupo; alimentan, gustan, son practicas ‘baratas’, de coccién simple, brindan saciedad

y preservan la reproduccién familiar.

En cuanto al tamafio de las porciones, para la ciencia de la nutricion, las porciones se
establecen segln ciertos criterios de recomendacion dietética, en un marco de
promocion de habitos de consumo saludable. La recomendacion dietética varia en
funcion de la edad, estatura, grado de actividad o esfuerzo fisico, diagndstico
nutricional — de enfermedad, etc. Sin embargo, estos criterios de tamafio de porciones
en los hogares son funcionales a las posibilidades de frecuencia de consumo en el dia,
para asegurar energia. El tamafio de las porciones es relativo al volumen de comida
creada y de acuerdo con el nimero de comensales de cada hogar. Tema que genero
debate entre las Amas de Casa, debido que la mayoria tienen apreciaciones diferentes
sobre las porciones. Para algunas, tres platos eran la porcion justa, mientras que, para
otras, era una exageracion (producto de notas de campo), sobre todo si la comida lleva

mas hortalizas que carne, lo que incide en la porcién, por ejemplo.

Las comidas a base de hortalizas, por ejemplo, tartas, salpicones, ensaladas, tienen una
permanencia metabolica de dos horas, lo que incide en su menor grado de saciedad.

Por ello, los hogares tienden a combinarlos con otros alimentos como cereales (arroz,
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fideos), carnes o a través de técnicas como el fritado, para brindar saciedad y energia

a sus comidas.

Por ello para la mayoria de las Amas de Casa, la comida si o si, debe seguir ciertos
criterios culinarios para cumplir con las expectativas de comida esperada. Recordando
que de por si, el hecho de cocinar para los otros ya carga con un montén de reglas de
valoracion. Sin embargo, los criterios culinarios (utilizar los alimentos legitimados y
cocinarlos segun gustos del hogar) no son del todo rigidos. “Yo no puedo hacer magia
cuando no hay, improviso y se come, es comida al fin” [ama de casa, edad 45 afios,
Santa Lucia, 2019].

Aunque, algunas sostuvieron que las comidas salen “como las de la ley” si se sigue al
pie de la letra la “receta” familiar. Es decir, la comida tendré éxito al mantener la
forma, la esencia de los alimentos, al igual que los pasos previos, ante y durante la
coccion. Pero, si esta comida saltea, modifica o suprime un paso/técnica (alimento,
condimento, forma de coccion, entre otros) la comida sale de esta categoria -comida
esperada- para asumir otra identidad, posible de negociacion familiar. Cuestion no
menor a la hora de entender los ‘factores invisibles’ que vehiculiza la comida, como

hecho social culinario.

Por otro lado, la figura nueve refleja 17 variantes de ensaladas que habitualmente
acomparian las comidas principales del mosaico alimentario. La combinacion de
alimentos para la creacion de ensaladas no carga con los mismos sentidos culinarios
que la cocina gourmet/profesional. Porque el sentido de estas combinaciones responde
a la disponibilidad, no de distincion.



Figura 9

Ensaladas que suele acompafiar las comidas (del mosaico alimentario)

Poroto

Papa, zanahoria, perejil y arvejas
Arroz con huevo y zanahoria
Lentejas, huevo y zanahoria
Acelga mezclado con lata de choclo
Tortilla de papas

Lechuga con tomate

Ensalada rusa

Salpicon

Fritos de acelga

Arroz primavera

Fideos al pesto

Espinaca

Lechuga

Papa

Arvejas

Lentejas

0% 2% 4% 6% 8% 10%  12%  14%  16%

Fuente: datos que surgen del mosaico alimentario realizado por ocho mujeres, responsables de los
comedores y merenderos de ACP, 2019
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La figura nueve refleja las ensaladas que suele acompanar las comidas de la figura
anterior (8). Estas tienden a acompaiiar las comidas principales cuando la comida no
rindio en porciones o0 no genera la saciedad necesaria, y cuando la comida amerita, por
ejemplo, acompafiar una porcion de carne ya sea un bife, costeleta, hamburguesa o
milanesa. Las categorias de ensaladas socializadas pueden diferir entre los hogares,
segun posibilidades de consumo y ensefianza sobre sus posibles combinaciones
alimentarias. Sin embargo, la figura nueve denota un patron de combinacion y de
utilidad — de acompanar- la comida principal. Por ejemplo, un bife de pollo
acompafado de fideos al pesto, arroz primavera o salpicén. El salpicon es una comida
que se constituye de los restos de alimentos que pueden estar quedando ya sea en la
alacena y heladera. Pudiendo ingresar alli (salpicon) carne de la que fuere (corte),
también papa, cebolla, huevo duro, choclo, zanahoria, remolacha, tomate, salchichas,

fideos, arroz, lechuga, etc.

Validan este analisis las siguientes expresiones (rescatadas en las notas de campo), que
surgieron al socializar lo escrito por cada una de ellas en el mosaico: “nada se
desperdicia” - “es lo que mas les gusta” - “qué tiene de malo esa combinacion” - “sigue
siendo comida”. Estas frases permitieron comprender que, para las Amas de Casa, las
normas que constituyen una u otra forma de cocinar un alimento esta supeditada al
espacio y sus comensales. Son designaciones sociales que se resignifican sobre el lema
“cocinar como se debe”, es decir que recién en esta instancia de la actividad (ensaladas
que acompafian las comidas) se logré deducir que este lema no hace alusion solamente
a los pasos de una comida, sino también de aprovechar al maximo todos los alimentos
que disponen, aun si estos no combinan segun nuestras percepciones/designaciones de
comida y/o ensaladas. La combinacion de alimentos se aprende al observar, escuchar

o0 ante la necesidad de asegurar energia, para crear una comida.

La tabla dos forma parte de la técnica del recordatorio de 24 horas, la cual permitié
comprender los otros significados de las practicas de consumo, por ejemplo del dia
anterior, de manera individual. De los 7 grupos focales (constituidos entre 3 a 15

personas), s6lo 17 de ellas respondieron el respondieron el recordatorio de 24 horas.
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Tabla 2
Recordatorio de 24 horas realizado por algunas Amas de Casa integrantes de las UP
de ACP
Desayuno Almuerzo Merienda Cena Apreciacion ingesta
*SR Tallarines preparados con | SR SR 1 ingestas a base de
cebolla, ajo, perejil, cereales, hortalizas, y
zanahoria, salsa en caja y juego en polvo
en tarro, condimentos,
pollo, fideos, luego
agregamos pan, queso y
jugo para tomar
SR Mi comida de ayer fue | SR SR 1 ingesta a base de
pizza harina, hortaliza y lacteo
SR Comi empanadas SR SR 1 ingesta a bhase de
harina, carne de vaca y
hortaliza
He comido unas | Pizza Té con | Tarta de jamon | 3 ingestas a base de
galletas de agua pastafrola Y queso agua, azlcar, huevo,
con té cereales, lacteo vy
embutidos
Yogur con | Hamburguesa con puré y | Mate con | SR 3 ingestas a base de
cereales ensalada de lechuga con | torta agua, azlcar, cereal,
cebolla harina, hortalizas vy
carne procesada
Mate con | Osobuco a la salsa con | Mate con | Ceno el | 4 ingestas a base agua,
facturas papas, zanahorias, | galletas con | osobuco  que | cereal, azUcar,
cebolla, ajo, panceta, | chocolate quedd. Durante | hortalizas, carne vacuna
fideos y queso cremoso comida y | y alimentos procesados
comida  tomo
mate
Leche con café y | Estofado de osobucoy un | Leche con | No cené, estaba | 3 ingestas a base de
dos medialunas | bollito de pan café y | nerviosa porque | cereales, azucar,
galletas rendia a la | panificacion, alimentos
pepas y | mafiana procesados, carne
chocolinas siguiente vacuna y lacteo
SR Asado: pollo, chorizo, | SR SR 1 ingestas a base de
morcilla, ensalada de carne blanca, embutidos
zanahoria, papa, lechuga y hortalizas
y pan
Mate SR Merendé Cené canelones | 3 ingestas a base de
mate agua, azlcar y Yyerba
mate, huevo, harina y
hortalizas
Mate Comi sopa de verduras | Mate Lo que qued6 | 4 ingestas a base de
con arroz del almuerzo agua, azlcar, cereales y
algunas hortalizas
SR Comi puré con | Mate Menudos con | 3 ingestas a base de
hamburguesas papas carne industrial, azucar,

agua y hortaliza

feculenta
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Mate con tortitas | Sdndwich de milanesa Mate (siesta) | Mate con | 4 ingestas a base de
galletas carne vacuna, harinas,
azucar, alimentos
industriales
Té con tortitas Milanesa con puré y | Mate  con | Milanesa y | 4 ingestas a base de
naranja pan con | mandarina harina, azlcar, carne de
mermelada vaca, fruta y hortalizas
de durazno
Té con galletas | Sopa de arroz Mate cocido | Fideos blancos | 4 ingestas a base de
con mermelada con galletas | con huevo duro | agua, azlcar, cereales y
huevo
Mate con | Tallarines con carne Mate No cenamos 3 ingestas a base de
tostadas agua, azlcar, cereales,
carne vacuna y
hortalizas
Yo mate con | Polenta con salsay queso | Té con | Sopita de | 4 ingestas a base de
galletas, mis | mé&s una ensalada galletas, mis | verduras agua, azlcar, cereales,
hijos (leche con hijos yogur hortalizas y lacteos
cereal) con galletas
Leche con café | Fideos con carne Mate  con | SR 3 ingestas a base agua,
tostadas lacteo, café, azlcar,
cereales y carne

Fuente: datos propios que surgen del recordatorio de consumo de 24 horas, afio 2019. *Sin respuesta
(SR).

La tabla dos expresa parte de la consigna, describir las ingestas alimentarias que
consumireron el dia anterior (a esta actividad). Las normas de distribucion de ingestas
de alimentos responden a normas culturales, que pueden estar o no, direccionadas por
las recomendaciones dietéticas, en este caso, de la Guia Alimentaria para la Poblacion
Argentina. Estas normas dietéticas buscan distribuir de manera homogena nutrientes

indispendables a través del desayuno, almuerzo, merienda y cena.

Sin embargo esta distribucion, en la praxis de los hogares, sigue un patron de
comportamiento familiar-tradicional, que se aprende por repeticion, es decir con la
practica cotidianay se lo vincula a lo cultural. Pero, como mencionamos anteriormente
lo cultural no necesariamente se rige de las normas nutricionales de la ciencia. Dado
que esta tabla evidencia que las Amas de Casa comen y distribuyen las comidas, sin
pensar en la densidad nutricional y caldrica de sus comidas. Se come en términos de

posibilidades econdmicas, tiempos y gustos hogarefios o propios.

Como se aprecia en la tabla, dos de las participantes, manifestaron tener una sola

ingesta a lo largo del dia, a base de pizza y empanadas. Esta baja frecuencia de
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consumo en el dia, puede sospecharse en término de falta de tiempo o posibilidad de
comer algo més. El resto, aparenta tener un sobre consumo de energia, grasas y
azucares (nutrientes criticos), a pesar de leerse entre los ingredientes que componen
sus ingestas, algo de hortalizas como con la sopa, ensaladas, salsas con carne y

puchero.

Este recordatorio de 24 horas evidencia una distribucion alimentaria deficiente en
micronutrientes de calidad y cantidad por persona a lo largo del dia. Se puede
sospechar una insuficiente ingesta de vitaminas y minerales, principalmente, por la
ausencia en el relato escrito, de variedad hortalizas y frutas frescas en el dia. Sin
embargo, tampoco se puede sostener que, por no consumirlo ese dia, no exista mayor
variedad de alimentos o que no formen parte de su habito. No obstante, si tienen el
habito-costumbre, tienden a aclarar (seglin nuestra experiencia) porqué ese dia no

consumieron.

Si lo analizamos desde la perspectiva del -uso del tiempo-, lo descripto en la tabla no
es muy lejano a las particularidades que cargan algunos de nuestros dias en la semana,
sobre todo a la hora de resolver el qué se come con el tiempo y dinero que se dispone,
por ejemplo. Pero si este comportamiento se sostiene, es muy probable que a mediano

plazo alguna de estas Amas de Casa, transiten un proceso de mal nutricién.

Es decir, los resultados de esta técnica demuestran que, por un lado, no podemos
valernos del relato del consumo de un dia anterior para querer comprender o explicar
el consumo de las personas, principalmente porque simplificariamos los factores
sociales, econémicos y domésticos que carga el hecho de cocinar o comer cada dia en
los hogares. Sin olvidar destacar que el término comidas es amplio y diverso segun las

necesidades y posibilidades de cada hogar o individuo.
5.1 Entre tecnologias culinarias y necesidades particulares

La tecnologia que prevalece como forma de crear comida (Montanari, 2004), es la
cocina con horno convencional (a gas), el horno eléctrico y el horno microondas,
principalmente. Cada una de estas cumple diferentes funciones dentro y fuera del
patrén de consumo de los hogares. Decimos dentro y fuera, dado que estas tecnologias
son funcionales tanto para las comidas del hogar como a las comidas que emancipan.
Cabe recordar que la gran mayoria (el 80%) de las Amas de Casa que participan de

este estudio forma parte de las unidades productivas, vinculadas al rubro alimentario.
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La tecnologia culinaria implementada para la comida del hogar se sostiene con los
métodos de coccidn a base del hervido, fritado y congelado. Mientras que las comidas
que emancipan son a través del horneado, hervido y congelado. Estos métodos de
coccion estan sujetos a la tecnologia por precio y costumbre familiar (horno
convencional a gas, microonda, horno eléctrico, heladera con congelador). Sin ellas
la alimentacion seguiria siendo un evento de tiempo completo y de estrictas normas
culinarias.
“Aprendi de mi suegra. Y también de las redes; porque empecé a usar mucho
Instagram. Y a mi siempre me gusta estar como en las comidas saludables o ver
recetas saludables. Y bueno. En Instagram conoci a una chica que se llama veggies
al poder y hace todas recetas con verduras. Siempre sigo. Y me gusta mucho. Y
nunca me gusto la carne, desde chiquita. No soy muy de la carne. De hecho, ayer
descongelé un pollo que teniamos congelado -porgue ya me estaba ocupando espacio
en el freezer- y es como que me dio asquito comerlo. Como que tampoco soy muy de

la carne, que digamos” [actividad profesional, edad 24 afios, departamento Rawson,
2021].

El aprendizaje de como cocinar para comer saludable, no es un factor que prevalezca
en este estudio. Sin embargo, como se puede apreciar en esta narrativa, esta joven Ama
de Casa, sigue normas tradicionales de su suegra y de las redes sociales. Las redes
sociales estan siendo una herramienta de transmision de informacion, poco testeada,
lo que puede implicar problemas de malnutricion por desconocimiento sobre
nutrientes y formas de consumo. Pero esto es otro tema aparte, y esta tesis, no
desarrolla.

Volviendo a la narrativa de la joven Ama de Casa, no siempre la posibilidad y la
voluntad de modificar las practicas culinarias van de la mano, dado que como leeran
mas adelante no todas las entrevistadas tienen el privilegio de cambiar sus comidas sin
generar tensiones entre el grupo familiar, principalmente cuando se intenta incorporar
mas variedad de hortalizas a las comidas o cuando se busca suprimir el consumo de

carne y el metodo de fritar los alimentos.

“Si, pasa mucho que no queremos que mi abuela cocine tanto. Y por los tiempos, a
veces yo no puedo cocinar, mi hermano no puede cocinar. Y estamos cursando o
estamos estudiando -0 haciendo un trabajo o lo que sea- fuera de la casa. Entonces,
siempre tenemos milanesas -bueno, en realidad son supremas de pollo- siempre,
siempre, congeladas. Y es lo primero que sacamos cuando no hay nada para
comer” [estudiante universitaria, edad 22 afios, ciudad Capital, 2021].

Por ello la estrategia culinaria que asumen estos hogares es congelar todo aquello que
se le permita, ello lleva que muchos de los hogares tengan en sus heladeras bifes de

pollo-supremas o medallones de pollo (creyendo que estos medallones realmente
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contengan pollo), ya sea por el costo que implica por Kilo en relacion a la carne vacuna
y porque para la mayoria de los hogares una comida sin carne no es comida fuerte, de
acuerdo a la subjetividad que coexiste entre los alimentos y los cuerpos (Aguirre, 2004)

y las clases sociales (Goody, 1982).

La figura diez es de un hogar que estd compuesto por una estudiante de ingenieria
industrial (la entrevistada vinculada ACP) y su compafiero Ingeniero Civil (ambos de
28 afios), sin hijos o infancias a cargo. Hace 3 afios que tienen casa propia. La vivienda
fue adjudicada por sorteo, por el Instituto provincial de la vivienda. El barrio es nuevo,
en el departamento de Rivadavia (antes zona productiva de vid). La casa cuenta con
espacio para la cocinay el comedor. Posee servicios de gas natural en red, electricidad,

internet y agua potable.
Figura 10

Cocina de jovenes profesionales sin hijos

Nota: la diversidad de cuchillos (colgados), expresan concimiento culinario diferenciado en relacion a
otros hogares, que sélo cuentan con un mismo cuchillo para cortar y pelar diferentes tipos de alimentos,
al igual que la prensa francesa que se encuentra sobre el microonda. Departamento Rivadavia, 2021.

La figura diez, visibiliza gran parte del espacio culinario del hogar, el cual cuenta con
una cocina con horno convencional, horno eléctrico, tostadora eléctrica, también,
calefén y una heladera con congelador (no se visualiza en la imagen). Se observa una
prensa francesa (para consumir café) y diversos tipos de cuchillos de cocina (para
filetear, para pan y vegetales, etc.) Detalles que hacen a las formas de consumo

diferentes al resto de las entrevistas.
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La entrevistada manifestd que su compafiero de vida es de descendencia italiana, lo
que puede explicar en parte la variedad de utensilios. Sin embargo, ambos almuerzan
en sus trabajos y la comida es a cargo de sus empleadores. Es decir, contar con
tecnologia culinaria no siempre es lineal a las posibilidades de consumo dentro del

hogar.

La figura once pertenece a un hogar compuesto por dos jovenes profesionales, de edad
de 24 (la entrevistada) y 26 afios (su pareja), ambos sin hijos. La vivienda fue
construida hace pocos afos por la joven mujer (profesional, vinculada a ACP), en el

patio de la casa de su abuela materna.
Figura 11

Cocina de un departamento, de otros jovenes profesionales sin hijos

Nota: hogar con mejores ingresos que el hogar de figura anterior, cuenta con casi la misma tecnologia
culinaria. Departamento de Rawson, afio 2021.

La figura once, nos muestra el espacio culinario de un hogar que posee instalaciones
de agua de red, internet y electricidad. El espacio culinario es reducido, acorde a las
dimensiones del departamento, de un dormitorio. Tienen heladera con congelador y
una cocina con horno convencional alimentada a gas envasado, también cuentan con
microondas, termotanque eléctrico, lavarropa automatico y un televisor moderno. La
cocina (como espacio) cuenta con muebles de bajo mesada, donde almacena diversidad
de utensilios de cocina (batidora, licuadora, exprimidora, etc.). Sin embargo, en su
cotidianeidad, la tecnologia que prevalece por costumbre y tiempo es la cocina de

coccion humedo (hervido), coccién por medio graso (fritado) y la cocciéon por
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radiacion electromagnética (el microondas), este ultimo utilizado principalmente para

recalentar comidas e infusiones.

Generalmente la joven profesional almuerza sola, en horarios diversos y segun las
ganas de cocinar, dado que trabaja en dos lugares diferentes, de mafiana y tarde. A
veces almuerza con sus abuelos o con una de sus hermanas. El dia de la entrevista se
habia quedado sin gas, y almorzé un sandwich. Mencion6 que cuando viene muy
cansada, directamente picotea algo que haya quedado en la heladera, y se recuesta uno
minutos antes de volver a salir a trabajar. Reconoce que no es una costumbre saludable,
sin embargo, el poco tiempo y el cansancio son dos variables que no logra
compatibilizar con la rutina, a pesar de contar con tecnologia culinaria y de dinero

(informacidn que surge de las notas de campo).

La figura doce pertenece a un hogar particular, dado que las actividades domésticas
estan a cargo de un hombre, el marido de la entrevistada. Quién decidié asumir el rol
doméstico de las actividades del hogar, incluidas las tareas de cuidado de sus hijos.
Sin embargo, la cocina como espacio donde se acuna saberes y gustos, es gestionada
por su mujer (la entrevistada) y administrada por el marido y su hijo mayor (de 10
afios), quién colabora cada tanto con la preparacion de algunas comidas para el hogar

(siempre supervisado, sostienen madre y padre en la entrevista).
Figura 12

Espacio culinario a cargo de un amo de casa con tres hijos menores de edad

Nota: cocina moderna y amplia, a cargo del marido de la entrevista y uno de sus tres hijos menores de
edad, departamento Rivadavia, afio 2021.
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La figura doce, muestra el espacio culinario de un hogar que esta a cargo del marido
de la entrevistada. Este hogar cuenta con cocina convencional (gas en red, todo el
barrio cuenta con este servicio), electricidad y agua de red. Tienen heladera con
congelador, microondas, pava silbadora, y varios utensilios de cocina, y la cocina esta

amoblada.

La entrevistada antes participada de manera activa en ACP, ahora trabaja en el servicio
penitenciario, y cuando no esta de guardia, refuerza los quehaceres del hogar que su
marido, poco o nada de importancia le da (comenta) como lavar bien el bafio, barrer el
frente de la casa y el patio, doblar ropa en los placares, hasta de cocinar comidas
elaboradas (sostiene) como canelones, estofado de carne con papa, lasafia de verduras,
locro, empanadas, bizcochuelo, etc. Cuando la entrevistada no trabaja afuera, trabaja
dentro del hogar, cocina abundante y lo congela, tanto para llevar a su trabajo (prefiere
Ilevar su comida, aunque su empleador se lo brinde) como para dejar otra alternativa

de comida a la familia. Asi se asegura de variar el mend de sus hijos (sostuvo).

De adolescente conocid a su marido, y ella le ensefid a cocinar, porque él no sabia
cocinarse (lo relaciona al abandono que sufrié por parte de su madre, cuando él era
muy pequefio). La division de roles de trabajo doméstico y reproductivo surge porque
su marido no conseguia trabajo estable, lo que la lleva a estudiar para ser agente del
servicio penitenciario (por el sueldo y porque en ese momento estaban buscando
mujeres). Lo que le permitié mejorar la calidad de vida del hogar (sostuvo). Aunque
las/os vecinas/os la miren con desaprobacion por dejar sus hijos a cargo del marido.
Cuestidn que también incomoda a su marido, por las bromas que les hacen sus amigos

y/o conocidos (resalta él).

En cuanto a la cocina como espacio de la casa, esta joven madre afiade que ha sido un
suefio, que tiene la cocina que tanto queria de chica, pero que la provecha cuando

puede.

La figura trece pertenece a un hogar, administrado por una Ama de Casa de 63 afios.
El hogar cuenta con los servicios de agua de red, electricidad, internet y gas natural.
El espacio culinario cuenta con cocina convencional, lavarropa automatico, horno
microondas, licuadora, pava eléctrica y silbadora, extractor de cocina, termotanque,

heladera con congelador, freezer, y un horno pizzero industrial. La diversidad de
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tecnologia culinaria es utilizada para su hogar y para su trabajo en la unidad productiva
y que identificamos como la cocina emancipadora, para este caso, la panificacion

dulce y salada.
Figura 13

Tecnologia culinaria que habilita las préacticas culinarias de dos maneras de comer y

cocinar

Nota: los instrumentos y utensilios facilitan las practicas culinarias diferenciadas de nutricion de este
hogar. Departamento Rawson, afio 2021.

Los instrumentos culinarios que se observan en la figura trece son de uso cotidiano,
debido que su hijo (de 32 afios) realiza actividad de musculacion, lo que implica
utilizar todos los dias la licuadora para hacerse batidos a base de banana, leche
descremada y avena. De manera que esta tecnologia de uso poco frecuente en la
mayoria de los hogares aca es vital, al complementar las practicas de consumo de su

hijo, y a veces (por imitacion) de la ama de casa y su marido (ambos jubilados).

En este hogar prevalece las précticas culinarias a base de horno a gas, vapor y el
hervido. Lo que incide en mayor frecuencia de consumo de hortalizas, no

necesariamente mayor variedad.

La figura catorce visibiliza una de las tecnologias méas particulares de los hogares
estudiados, una freidora de aire, la cual le permite sostener el consumo de aquellas
hortalizas que prevalecen en sus practicas por gusto y valor de saciedad, por ejemplo,

las papas fritas.
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Figura 14

Moderna freidora de aire que reemplaza la comida de preferencia de la entrevistada,

la papa frita

Nota: Ama de casa jubilada que nos muestra con alegria cémo reemplaz6 la fritura de sus comidas al
incorporar una freidora de aire (tecnologia culinaria, que es tendencia) al padecer higado graso.
Departamento Rawson, afio 2021.

La figura catorce visualiza a una Ama de Casa de 63 afios, quien reemplazo la fritura
de sus practicas culinarias porque su padre (de 85 afios) le regal6 un electrodoméstico
-freidora de aire-, porque a ella se le diagnosticé higado graso.
“De hace 2 meses, 3 meses, 4 meses; que empecé con esto. Porque tengo higado
graso. Asi que tuve que cambiar el habito totalmente. Y no puedo comer nada
frito. Y mi pap4 me ha regalado ahora una freidora, de esas sin aceite.
Espectacular. Es muy linda. Ahi haces las albondigas. Haces las, como se
llama...Hamburguesa, supremas. Como que freis la suprema. Todo lo que hagas ahi

te queda perfecto. Muy lindo queda” [ama de casa, edad 60 afios, departamento
Rawson, 2021]

Desde que se le diagnosticd higado graso, hace dos comidas diferentes, dado que su
marido no le gusta el cambio de habito culinario de su mujer, “dejar de comer pesado”
argumenta. “A ¢él le encanta los estofados, siempre deben tener carne, el huevo frito”
describe con tono sarcastico. Resaltando que le costd mucho cambiar las formas de
cocinar y comer. Menciond estar cansada de cocinar dos comidas diferentes todos los

dias. Su padre, se cocina solo y a su gusto en su departamento al fondo de su casa.
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Desde que comenzo la dieta, come diferente (trata de incorporar mas hortalizas a su
alimentacion) dice sentirse bien, hasta se hace sus prepizzas de harina integral. Destaca
que ahora tiene el habito de llevarse su pizza de harina integral para cada evento

familiar.

A pesar de vivir a unas cuadras de uno de los mercados de abasto (Sociedad Chacareros
temporarios de Rawson), no realiza las compras alli. Le compra a una vecina,
argumentando que no le gusta salir a hacer compras. Esta le queda cerca, y de paso
conversa. Ha viajo en varias oportunidades a diferentes paises (Brasil, Chile, Miami)
cargando consigo su salsa de tomate (casera), la mayonesa (industrial) y la yerba mate.
Son cosas que ella no le gusta consumir en otros paises, principalmente la salsa de
tomate por contener envases diferentes (tipo sachet de leche, sostuvo), lo que la lleva
a desconfiar por su forma y por el sabor extrafio, que le siente (informacion que surge

de las notas de campo).

La figura quince visibiliza otro tipo de tecnologia culinaria, la cual es funcional a las
estrategias de varias Amas de Casa para generar ingresos a través de la

comercializacion de comidas que gustan y emancipan.
Figura 15

Instrumentos culinarios que posibilitan ingresos monetarios al hogar a través de la

panificacion

Nota: horno industrial a gas envasado (garrafa) y horno eléctrico que es funcional a lo que identificamos
como la cocina emancipadora. Departamento Santa Lucia, afio 2021.
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La figura quince refleja la tecnologia culinaria que prevalece en varios hogares
entrevistados, en esta oportunidad, es utilizado para la venta de prepizzas, facturas,
semitas, empanadas, y bizcochuelos. Este hogar ha sido construido con sus propias
manos. Alli conviven dos adultos, en el patio de este hogar, hay otra casita, donde vive

una de sus hijas con su familia.

La entrevistada, elabora y comercializa empanadas durante los fines de semanas, lo
que le permite contar con relleno de empanadas para la semana. Este relleno lo utiliza
para realizar una de sus comidas preferidas: tarta de picadillo: con acelga, huevo duro

“podria comer eso todos los dias” resalta la entrevistada.

Sin embargo, las comidas para la semana en el hogar no se planifican, se piensan sobre
la marcha en base a lo que le esta quedando en el hogar, mientras se esté al cuidado de

los nietos y de las necesidades de la unidad productiva.

La figura dieciséis pertenece a un hogar que estd ubicado en el Rin 22, en el
departamento Rivadavia. En ese hogar conviven dos adultos y tres adolescentes. Tres
de los integrantes trabajan fuera del hogar. Alli funciona un comedor merendero
nucleado en ACP, gestionado por dos Amas de Casa (vecinas que a Su vez son

parientes).
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Figura 16

La tecnologia disponible en uno de los comedores de ACP “Dibujando Sonrisas”

Nota: la funcionalidad social y nutricional de la comida de olla, a cargo de dos Amas de Casa, vecinas,
vinculadas a ACP a través de una UP. En este comedor se elabora méas de 75 raciones dos veces a la
semana, en su barrio, en el RIN 22 en el departamento Rivadavia, afio 2021.

La figura dieciséis visibiliza una cocina particular, que cumple doble propésito. Tanto
para la cocina familiar como para la cocina de la unidad productiva (comedor y
merendero de ACP). Este espacio culinario cuenta con tecnologia como cocina con
horno a gas envasado (garrafa de 10 kg), dos ollas de aluminio de 25y 30 litros, dos
asaderas para horno industrial, dos latones (uno para amasar, otro para almacenar los
vegetales crudos) platos y utensilios domésticos. Las caracteristicas de la tecnologia
que disponen, sumado a los alimentos que pueden acceder, refleja las maneras y
formas de comer y cocinar. La cual estd cargada de amor y dedicacion, a pesar de lo

poco variada que pueda ser las comidas en la semana.

Esa tarde, acompafiamos el proceso de creacién de una de las comidas que prevalece
por su volumen, practicidad culinaria y acceso a los alimentos que las constituyen, -El
estofado de pollo con papa, zanahoria y arroz- mas la elaboracion de panes de harina
de trigo refinada. Actividad que llevo casi 4 horas: entre lavar, pelar, picar, cortar,
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trozar (pollo congelado), amasar y leudar, y finalmente cocinar. Sin contar el tiempo
de limpieza del playdn, y la busqueda de los alimentos en la sede de ACP (que

generalmente es en moto o en transporte publico).

Se elabora mas de 75 raciones (raciones/porciones), estas corresponden a la cena, dos
veces a la semana. En las imagenes solo se observa infancias, los adultos buscaron la
comida en la puerta (cada uno traia su recipiente). Las encargadas del comedor estiman
que este comportamiento de no ingresar es por verglenza, y ellas reconocen la
sensacion. Ambas se alimentaron en su infancia de un comedor barrial. Tal vez por

eso, decidieron formar parte de las unidades de ACP a cargo de comedores.

Las infancias que asisten son vecinas/os, al llegar al play6n (que seria el costado de la
casa) cada una/o guarda el lugar de su pariente 0 amiga/o, de acuerdo con nuestra
observacion. Previo al acto de comensalidad las infancias (una hora antes), realizan
actividad deportiva (en un baldio), dos veces a la semana, dado que la asociacion Amas
de Casa a su vez, se encarga de enviar una persona (profesional o de vocacién) a
ensefar alguna actividad deportiva, en este caso, hockey, deporte que forma parte de
la cultura deportiva sanjuanina. La entrenadora es jugadora y también estd nucleada

en ACP (ella lleva gran parte de palos y bochas).

Por otro lado, las responsables del comedor destacaron que se cocina sobre la base de
lo que saben hacer y de acuerdo con los utensilios/tecnologia que poseen, antes
cocinaban los panes en un horno de barro (a base de lefia), de otra vecina. Hasta que
decidieron comprar el horno industrial, lo sacaron en cuotas. Ya no tienen que salir a
buscar lefia.
“Cuando nos hicimos las innovadoras, intentar cambiar la comida, hicimos
empanadas, y claro eran tres para cada uno, pobres, pasaron hambre. Me dijeron:

Dofa Saida la préxima haga algo que nos llene mas” [ama de casa y encargada de
comedor de ACP, edad 42 afios, Rin 22, 2019]

De manera que la tecnologia culinaria en este hogar, responden en parte a las diferentes
necesidades, experiencias y posibilidades de acceso economico (tanto para su hogar
como para el comedor). La diversidad de tecnologia culinaria habilita el margen de
variar formas y maneras de comer, siempre y cuando lo importante y lo urgente sea

satisfecho en el propio hogar.

La figura diecisiete forma parte de un hogar que esta ubicado en un barrio de Chimbas

(que ya tienes sus afios) y sin embargo no se observa modificaciones de las estructuras
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edilicias, en relacion con el resto de las casas entrevistadas. Lo que nos lleva a pensar
que los ingresos son bajos e inestables. Antes de ingresar al barrio observamos varios
sulkys tirados por mulas, a cargo de adolescentes que circulan por la ciudad buscando

cartones para vender (nos comenta la hija mayor de la entrevistada).
Figura 17

Utensilios y tecnologias culinarias disponibles en el hogar

Nota: cocina de un hogar compuesto por cuatro jovenes adolescentes y su madre, trabajadora social de
la salud, departamento Chimbas, afio 2021.

La cocina de este hogar (figura 17) es de pequefio espacio. La garrafa se encuentra
adentro del hogar, para evitar que la roben. Esa cocina es funcional a las practicas
culinarias de los cuatro adolescentes (hijos) y a la entrevistada, la madre. La practica
que prevalece entre los adolescentes segun la entrevistada es la elaboracion de pizza
casera, todos los sabados, la hacen para almorzar, dado que es una costumbre antes de
irse a jugar al futbol. Esta comida refleja lo funcional a los gustos y a las posibilidades
de asegurar energia calorica para sobrellevar la actividad deportiva. Dado que elaborar
un guiso, por ejemplo, implica que el proceso metabdlico sea mas largo (por la
diversidad de alimentos que lo contienen), lo cual hace que la digestion sea lenta.
Cuestion que los adolescentes reconocen por la praxis (sensacion de malestar), y no
por conocimiento cientifico. Lo que incide que, ante la necesidad de cubrir las
necesidades energéticas segun disponibilidad alimentaria y tecnologia, la pizza sea la

comida mas acorde.
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La tecnologia que habilita las comidas de olla es la cocina convencional a gas envasado
(garrafa). Los utensilios como la olla y la pava estan tiznados por la mala combustién
de la cocina. Cuestion que no omitimos, y recomendamos corroborar, asi se evitan

accidentes domésticos.

Finalmente, el microondas, es otra tecnologia que se observa y que prevalece en los
hogares, principalmente para calentar comidas e infusiones. Aunque su uso para la
coccion no salio como practica alimentaria. Creemos que esto puede estar sujeto a
desconocimiento sobre las maneras de cocinar con microonda, falta de costumbre o
por caracteristicas organolépticas no deseadas en sus comidas, como generar una
textura diferente al de comida de olla, por ejemplo. De manera que los hogares cuentan
con tecnologia culinaria doméstica, de facil acceso por costo, funcionalidad

alimentaria y costumbre familiar.
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6 Capitulo. Los criterios culinarios y de consumo de las hortalizas

El capitulo seis contiene cinco apartados que explican los criterios culinarios del
consumo de hortalizas de los hogares estudiados. Gran parte de las caracteristicas
cualitativas que asume este patron de consumo limitado en nueve especies de
hortalizas es producto de la reducida variedad de comidas que las contiene, aprendidas

como norma por falta de tiempo y dinero, en la infancia.
6.1 Lacomida de la infancia

El patrén de consumo horticola se resignifica sobre algin evento puntual de la infancia,
instancia primaria donde se construyen los gustos y sentidos alimentarios sobre qué
comer y como. Pero, con los afios estos gustos y sentidos pueden transformarse,
resignificarse o estructurase aun mas, segln su propia historia de vida.
“Mi mama —antes- ponele, hacia fideos; pero antes se tomaba la sopa con toda clase
de verduras. Antes era asi. Antes te ponian... Primero tenias que tomar la sopa y
después comias fideos, comias ravioles o comias lo que sea. Antes era asi. Yo me
acuerdo. Si eso es lo que yo digo. Antes, las viejas se levantaban y lo primero que

ponian era la olla; con los huesos y la sopa. Eso antes era asi” [ama de casa e
integrante de una UP, edad 60 afios, departamento Rawson, 2021]

En cambio, en su hogar (como adulta) no pudo sostener estas maneras de comer, dado
que tuvo que aprender a conjugar sus gustos y sentidos de como comer y combinar los
alimentos, con los de su marido. Esta conjugacion de sentidos recae no s6lo en nuevas

valoraciones alimentarias, sino también en las practicas culinarias.

“Un desastre. Un desastre aca. Porque te sentas a la mesa y él se esta comiendo, asi,
un plato de ravioles. Y yo me estoy comiendo una tortilla de espinacas. Es como
gue te patea el higado, digamos (risas). El hace vida normal” [ama de casa e
integrante de una UP, edad 60 afios, departamento Rawson, 2021]

Hacer vida normal, es seguir comiendo lo de siempre, sin temor ni preocupaciones de
dejar aquello que los constituye, y que formé parte de la comida de la infancia. Es
decir, si la salud no se ve comprometida, se trata de seguir comiendo -lo més parecido-

a la comida de la infancia.

Cabe destacar que, los primeros alimentos solidos recomendados en las infancias,
desde la ciencia de la nutricion (en Occidente, a partir de los primeros seis meses de
vida) son las hortalizas y frutas frescas (entre otros pocos alimentos). Estos alimentos
junto a la lactancia contribuyen a aportar nutrientes imprescindibles para la
maduracion gastrointestinal de nuestra especie. Las practicas de consumo

recomendadas son a través de las papillas de: papa, zanahoriay zapallo, principalmente
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por que se adapta a la ausencia de denticion (por la edad) y al proceso de permanencia
gastrica (menos de una hora) y del proceso de maduracién gastrointestinal. De manera
que, la papa, la zanahoria y el zapallo, comienza a formar parte del patron de consumo
de las infancias desde antes que se tenga conciencia sobre ellas. Tal vez por ello,
muchos hogares limitan su consumo hacia aquellas hortalizas que han sido

recomendadas en la primera infancia.

Sin embargo, las comidas de las infancias no solo se estructuran por necesidades
metabdlicas. Algo muy mencionado por las entrevistadas es el hecho emocional que
esconde el patrén de consumo, en cuanto a variedad y calidad nutricional alimentaria
en su infancia - el abandono del padre- jefe de familia, quién se ocupaba de cubrir esas
necesidades de seguridad econdémica y alimentaria, entre otras tantas. Lo que lleva a
que las Amas de Casa “dejen” el espacio culinario y su hogar, para rebuscarselas,
principalmente como empleada doméstica, recayendo como efecto domino las nuevas
formas de organizacion y reproduccion doméstica a cargo de las hermanas y algunos
hermanos, que apenas superan los 9 afios, de acuerdo con las narrativas de las Amas
de Casa.
“Yo creo que no he tenido buena nifiez. No puedo reclamarle a mi madre que nos
haya dado todo, porque ella hacia lo que podia. Y se comia lo que se podia. Porque
si teniamos que tomar...Nos acostumbramos a tomar un platito de sopa con un
fideito y no conociamos lo que era la verdura. Habia tiempos y tiempos. Hay
tiempos que estaba bien y hay tiempos —meses- que nos iba mal. No teniamos otro
apoyo. Mi pap4, iba el fin de semana a vernos y no sé qué creia él; que con vernos

era lo suficiente” [ama de casa e integrante de una UP, edad 45 afios, departamento
Santa Lucia, 2021]

De acuerdo con Sordini (2020) mas de tres generaciones en Argentina consumen lo
que aprendi6 a gustar en el hogar o en el comedor barrial/comunitario, lo que delimita
en parte el patrén culinario reducido en hortalizas de los hogares vulnerables.
“Hubo una época [refiere a la década de los 90, su infancia] que nuestro almuerzo
era yerbiado. El desayuno era yerbiado. Y la cena, el yerbiado. Dejabamos secar
la yerba y la reutilizabamos, a la tarde, a la noche. El pan, de una semana mas o
menos, duro. No teniamos heladera. Era una extrema pobreza, que uno ve ahora a
nuestros hijos... Que es como le digo a mi hija: ustedes tienen toda una vida por

delante, pueden progresar” [ama de casa e integrante de una UP, edad 33 afios,
departamento Chimbas, 2021]

Esta ama de casa, actualmente integra una unidad productiva que se dedica a la
panificacion. Este trabajo lo aprendio en su infancia para poder comprar comida
“amasabamos pan y semita todos los dias para sobrevivir, y yo no pude terminar la

primaria” sostuvo.



108

La escasez alimentaria vivida en la infancia nos permite relacionar sobre que el bajo
consumo de hortalizas frescas presentes en la alimentacion de estos hogares no es un
hecho que se pueda vincular a la modernidad, donde se reemplazan los alimentos
frescos por alimentos con etiquetas y con distincién social por publicidad. Mas bien
nos habla de factores coyunturales de la historia econémica Argentina (Ferrer, 2008)

que incidieron en que el patron de consumo los contenga en menor frecuencia.

Los contextos de pobreza y/o escasez estructuran formas y maneras de comer, que son
dificiles de cambiar, en el corto y mediano plazo, sobre todo cuando la politica
econdmica y social no problematiza la disponibilidad y accesibilidad de los alimentos
de origen fresco, como lo son las hortalizas y las frutas en la alimentacion cotidiana de

los sectores vulnerables.
6.2 Cocinar a temprana edad

La gran mayoria de las entrevistadas aprendi6 a cocinar a muy temprana edad (entre 8
a 12 afos) porque no tenian quién les cocinara, replicando aquello que su madre
(generalmente) le decia cocinar (receta oral, que sea practicay sencilla) u ofrecia como
comida, y ésta, gustaba para replicarla.
“Aprendi solo. Por un tema de que en mi casa todos trabajaban. Y mis hermanos,
todos, estudiaban. Y yo, por ser el més chico, me tenia que quedar a veces. Y me
levantaba y encontraba la casa sola; desde muy chico. Y eso me fue guiando a

limpiar, a tener un poco ordenada la casa, a tratar de hacer de comer” [coordinador
de comedores de ACP, edad 27 afios, departamento Chimbas, 2021].

Aprender a cocinar sola/o para este estudio, debe ser entendido como el acto que no es
supervisado por un adulto que guia, orienta, toma recaudos y asesora sobre como hay
que cocinar con cuidado. El “tratar de hacer de comer” lo entendemos sobre la base de
los alimentos que se dispone en el hogar y recuerda que su madre utiliza, combina y
cocina. Lo que lleva a que estas infancias resignifiquen reglas u pasos culinarios de las
comidas, ya sea por ignorancia, miedo u olvido de utilizar y/o combinar ciertos
alimentos, utensilios o instrumentos, al desconocer el orden y los pasos previos que
requiere cada uno de los alimentos que dispone en el hogar.

“Sola he aprendido. Solay mirando a mi madre. Y recordando. Yo me meti a vivir

con el papa de mis hijos muy jovencita” [ama de casa y encargada de un comedor de
ACP, edad 42 afios, RIN 22, departamento de Rivadavia, 2021].
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El mirar a su madre como cocinaba le permitié replicar de una u otra manera las
maneras de cocinar los alimentos que conocié en su hogar. Para replicarlos en su
propio hogar.
“Era papa, zapallo... ;qué mas le echaba?, no me acuerdo. Cebolla. Creo que era
es0, N0 Mas; que yo me acuerde. Porque después le dio, a mi mama, un ACV. Y

haciamos las comidas nosotras; chiquitas. Tuvimos que aprender” [ama de casa,
edad 35 afos, departamento de Chimbas, 2021].

Las historias de las entrevistadas sobre las maneras de cocinar en la infancia tienden a

asemejarse en cuanto al aprendizaje de las comidas por necesidad (en un sentido

amplio)
“Nadie. Yo. No sé. La vida. Siempre estaba sola en mi casa, desde muy chiquita.
Y siempre fui, asi, cocinando. No sé. Fui aprendiendo. Me fueron explicando: esta
receta, aquella. Después, cuando fui grande seguia recetas y las cocinaba. Mi mama si
cocinaba cuando estaba; porque ella trabajaba todo el dia. Cuando ella estaba, si
cocinaba. Pero la mayor parte del tiempo estaba sola y yo hacia. La primera taza de
té que le hice a mi hermano se derriti6. Y era una taza de plastico y la puse a

calentar arriba de la hornalla. Cosas asi he hecho, ;viste?” [empleada doméstica,
edad 45 afos, departamento Chimbas, 2021].

El aprender a cocinar por observacion, explicacion o equivocacion tiende a delimitar
y/o definir ciertas pautas de comportamiento (en el sentido mas amplio) que
resignificaran gran parte del sistema de practicas y sentidos culinarios de estas
infancias en su juventud y adultez. Por ello consideramos que las practicas culinarias
y por ende el patrén de consumo de hortalizas en los hogares entrevistados funciona
como un sistema abierto, porque les permite preservar y asegurar su supervivencia, a
pesar de que la seleccién de sus alimentos y formas de cocinarlos no nos parezcan las
mas acordes a lo que dice la ciencia de la nutricion sobre una alimentacion equilibrada,

sobre todo si estas son codirigidas por infancias.

Este fendmeno de aprendizaje culinario a temprana edad no es novelesco, forma parte
de la realidad de muchos hogares donde los ingresos no permiten contratar un servicio
de cuidado de infancias (nifiera) o servicio doméstico (quién suele cocinar). Quienes
padecieron y padecen este fenOmeno siguen siendo las hijas e hijos de estas
trabajadoras (doméstico, fabril, personal de enfermeria, servicio penitenciario,
docentes, entre otros tantos). Por lo cual prevalece como dindmica doméstica la

participacion de las infancias y adolescencias en la alimentacion.
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6.3 Entre el combustible y las maneras de cocinar

El combustible para cocinar es una limitante en las maneras de comer en los hogares
(como se ha destacado a lo largo de esta tesis). Sobre todo, cuando se busca cambios
que radican en el cuidado de la salud, es decir, modificar las formas de cocinar de frito
al horno, principalmente quiénes depende del gas envasado (garrafa) y que no tienen
horno eléctrico, ni horno a lefia. La disponibilidad de combustible y tecnoldgica
culinaria no son lineales a mejores maneras de comer, en el sentido de mayor
diversidad y frecuencia de hortalizas en la alimentacion. Disponer de ellas, no implica
usarlas en la cotidianeidad, pero son funcionales a particularidades, por ejemplo,
calentar un plato de comida. Ninguna de las entrevistadas manifestd cocinar con el

horno microonda, si calentar y descongelar comidas y alimentos carnicos.

El uso del horno a gas en garrafa es funcional tanto, a las comidas/cocinas que
emancipan (venta de comidas a traves de la UP). Como para aquellos hogares donde
tratan de cambiar las formas de cocinar por percepcion o por diagnéstico dietario. No
obstante, las maneras de comer estan supeditadas a diversas reglas alimentarias y
culinarias, que buscan preservar el combustible, por el costo que implica conseguir

garrafas en los barrios nuevos.

La disponibilidad de garrafas en San Juan, para uso doméstico (por ejemplo, de 10 o
15 kilos), segun las entrevistadas, escasea por falta de oferentes de cercania y/o por
falta de movilidad propia para traerlas a su hogar. A pesar de que el Ministerio de
Economia de la Nacion promueva el Programa Hogar'®. Adquirirlas a veces insume
mayor costo porque no existen controles sobre los precios que imponen los oferentes
sobre la garrafa social. Sin olvidarnos que las entrevistas fueron realizadas en
pandemia, lo que puede haber incidido en que estos relatos sobre la disponibilidad

recaigan en el acceso geografico y falta de controles de precios.

1E1 beneficio consiste en un monto mensual de $602 fijado por la Secretaria de Energia, que cubre parte
del precio de la garrafa de 10 kg. Se deposita a través del ANSES y varia en funcién del tamafio del
grupo familiar, la ubicacién de la vivienda y del calendario estacional. Al cobro basico asignado al
beneficiario puede sumarse un adicional durante los meses de invierno, en los casos de viviendas
habitadas por mas de 5 personas, o si la vivienda esta ubicada en Tierra del Fuego, Santa Cruz, Chubut,
Rio Negro, Neuquén, La Pampa, Partido de Patagones, La Puna, Malargle y todas las zonas frias
establecidas por la Ley 27.637 en las provincias de Buenos Aires, Cordoba, La Rioja, Mendoza, San
Juan, San Luis, Santa Fe, Salta y Tucumén. Para mas informacion acceder
https://www.argentina.gob.ar/economia/energia/programa-hogar
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“Usar el horno es saber que tenemos menos dias de gas” [ama de casa e integrante
de una UP, edad 45 afios, departamento Santa Lucia, 2021].

Las formas de cocinar sé entretejen entre las prioridades por costo y los dias de gas
disponibles. Por ejemplo, el uso del horno eléctrico también implica costo
(electricidad) pero su utilidad se restringe por desconocimiento sobre otras alternativas
de comida. Este horno es funcional a las comidas con carne, panificados, pizzas, tartas
y empanadas.
“Cuando recién, recién; la primera semana que empecé a comer diferente, si. Obvio,
una milanesa, no es lo mismo hacerla en el hornito que comerla frita. Es diferente.
No tiene ni el mismo aroma, una milanesa. Por ejemplo, me encantan las torrejitas

de acelga. Eso me encanta. Y ahora no las puedo hacer” [ama de casa, edad 60 afios,
departamento Rawson, 2021].

El aroma que otorgan los diferentes combustibles culinarios a las comidas prevalece
en la memoria de los paladares de algunos hogares. Sobre todo, cuando estos cambios
en las maneras de comer estan atravesados por cuidados dietéticos que exigen cambios
alimentarios en el patrén de consumo y en el patron culinario. De forma que el
combustible y las maneras de cocinar delimitan en parte los alimentos que se

seleccionan para constituir el patrén de consumo de los hogares estudiados.
6.4 Lacomida que gusta y emancipa

Trabajar con alimentos, tiende a ser una alternativa o constante entre los hogares. Por
un lado, porque es un rubro que no requiere de una gran inversion para comenzar, Y,
por otro, porque es lo que la mayoria sabe hacer y se anima a emprender, a través del
programa social, Potenciar Trabajo.

Los hogares que integran unidades productivas destinan un monto fijo para un fondo
comun (entre las integrantes) de esta forma sostienen la produccién semanal, compran
insumos (harina, azlcar, manteca, huevos, leche, etc.), hasta algunas UP realizaron
compras colectivas como batidora, licuadora, horno eléctrico, utensilios y bandejas,
etc. Las mayorias de las entrevistadas sostuvieron que lo que realmente les gusta es la
pasteleria y la reposteria. Porque esta actividad les permite expresarse y diferenciarse
del resto, dado que tanto la pasteleria como la reposteria forma parte de un arte
culinario que requiere de habilidades que pocas desean 0 se animan a incursionar.
“Soy ama de casa, en si. Bueno. Tengo la oportunidad de tener salida laboral. Asi que

me dedico a la reposteria, porque me gusta. Y en el local de Amas de Casas me
dieron la oportunidad de poder aprender cosas. Y a eso me dedico. Aparte de ser ama
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de casa, me dedico a la reposteria” [ama de casa e integrante de una UP, edad 48
afios, departamento Angaco, 2021].

La reposteria y la pasteleria son ramas de la gastronomia que sobresalen como
actividad emancipadora entre las Amas de Casa. Se aprenden con la practica, cursos y
por demanda -el consumo diferenciado- sobre todo cuando sus clientes ya no forman

parte de su grupo familiar.

“Antes hacia eventos [anterior profesion, fotografa] escuelas, todo eso; varias escuelas
de acé de Chimbas. Pero bueno, de ahi saqué mis otras habilidades y empezamos a
hacer tortas. Empecé haciendo maicenitas, medialunas, todo eso. Y una que otra
torta de vez en cuando. Y después, con mi hija, ya no podia ir a sacar fotos. Y
empezamos a publicar las tortas en mis estados [refiere WhatsApp] y, aparte, en lo
gue son las compra y venta de Facebook ¢Viste que estd market place? Bueno, eso.
Y ahora, los jueves, viernes, sabado y domingo vendemos tortas. El lunes lo
descansamos. Y después arrancamos [...] Sabia lo minimo, pero internet te ayuda
muchisimo. Asi que mi hija sacé sus dotes hereditarias, parece (risa) y decora muy
bonito; hace muy lindas decoraciones para las tortas. Yo me encargo de todo lo que
es el relleno, el armado, hacer los bizcochuelos, todo lo demas. Y después,
complementamos con ella; que ella es la que decora en los tiempos libres. Es muy
dificil mandar 4 chicos a la escuela. Por mas que ahora estemos con la pandemia,
igual es un gasto bastante grande. Si ellos suefian con una carrera, hay que
acompanarlos” [ama de casa e integrante de una Up, edad 42 afios, departamento
Chimbas, 2021].

Incursionar en la alimentacion como actividad emancipadora, ha sido y es, la forma de
sumar ingresos, cominmente identificadas como changas, en muchos hogares, y
quienes han logrado encontrarse en este gran arte culinario, esta actividad asume otro

sentido valorativo en el grupo familiar — un trabajo-.

La figura dieciocho forma parte de un hogar que esta vinculado a una unidad
productiva de ACP, en el rubro panificacion.
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Figura 18

Heladera y despensa de alimentos de un hogar que integra una unidad productiva

Nota: Heladera (izquierda) contiene los alimentos para la UP y de uso comun del hogar. La despensa
(derecha) contiene algunos alimentos que componen el patron de consumo del hogar, departamento
Santa Lucia, afio 2021.

La figura dieciocho forma parte de un hogar que se dedica a la panificacién. En la
heladera observamos una diversidad de alimentos que forman parte del consumo del
hogar y de la unidad productiva. Se observa mermelada, huevos, lacteos de marcas
baratas, aderezos (mayonesa), varias botellas de vidrio (de salsa de tomate industrial)
que contiene agua potable, una lata de coca cola (abierta), y un recipiente con huevos
de pascua (elaborado por la entrevistada). Méas algunas frutas para consumo de su hijo

menor y su nieta (resalto).

La despensa almacena parte de lo que aparenta constituir el patron de consumo en
seco: fideo, arroz, lata de picadillo, leche en polvo entera, galletas industriales dulces,
jugos en sobre (marca Tang), aceite mezcla, harina leudante, durazno en almibar, yerba
mate y azucar blanca. Estos alimentos forman parte del patrén alimentario hegemonico
que promueve el régimen agroalimentario corporativo, el cual se caracteriza por

promover la produccién de alimentos baratos de baja densidad nutricional.
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6.5 Conjugar gustos y sentidos alimentarios diferentes

Otro escenario relevante que surge de las entrevistas es el hecho de conjugar gustos y
sentidos alimentarios diferentes. Lo que incide que a veces no se pueda sostener el
consumo de ciertos alimentos, por ejemplo, mayor variedad de hortalizas. Existe una
puja de valores y sentidos que recaen en las précticas culinarias segin quién cocina y

trae el dinero para la comida.

Las practicas culinarias pueden incorporar mayor variedad de hortalizas, cuando la
salud del cabeza de familia se ve comprometida, es decir estad enfermo. Si el cabeza de
familia goza de salud, se sostiene el patron de consumo de costumbre (tal cual estd) y
no se “innova”.
“Cuando recién nos casamos él estaba acostumbrado a comer unas comidas muy
ricas -porque salen ricas- con todas las de la ley, como se dice. Los condimentos,
mucha carne. El estaba acostumbrado a eso. Yo en mi casa no. En mi casa, mi
mama ha sido maés... (risa) Mi mama ha sido muy ahorrativa. Y sigue siendo
ahorrativa. A pesar de que tiene sus 85 afios sigue siendo ahorrativa. Ella hace
conservas. Todo hace ella. Como le digo que el knorr Suiza me lo ensefi6 ella.
Entonces, en la casa de él han comido muy bien. En mi maméa no. Mi mama hacia un
estofadito; picaba bien chiquita la cebolla, la zanahoria, el pergjil, el ajo, el pimiento,
todo. Acé todo esto era finca, entonces ella criaba muchos patos y muchas gallinas, yo

me crie asi, él, no” [ama de casa e integrante de una UP, edad 63 afios, departamento
Rawson, 2021].

El término ahorrativa en este caso, refiere a inseguridad econémica, ahorrar en la
comida significa realizar comidas con los alimentos que autoproducen. La
autoproduccién ha formado parte de las estrategias domésticas de muchos hogares,
principalmente los que crecieron en zonas rurales, sobre todo los que contaban con
espacio (tierra) y agua para sostenerlo. Por ello para muchos hogares, la comida sin
carne es sindnimo de escasez- pobreza. Lo que puede explicar en parte algunos relatos

sobre que el consumo de hortalizas esta asociado a la escasez.

En cambio, tener animales grandes es tener capital (sobre todo cuando se cria vacas,
chanchos, cabras, o caballos). Por ello, esta Ama de Casa sostiene que, en su hogar, su
madre era ahorrativa (el consumo de carne era a base de animales pequefios) debido a
que la moneda de cambio eran los animales, para cubrir otros gastos del hogar. Por
ello para que la comida tenga “todas las de la ley” debe tener carne, y condimentos

(varios), y las hortalizas asumen el rol de acompafar o saborizar.

El consumo de carnes ha sido por siglos el simbolo de distincion social (Fischler, 1995,

Aguirre, 2012). Y las comidas que las contienen asumen caracter de fuertes por sus
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componentes nutricios: proteinas y hierro. Aunque las entrevistadas desconozca sus
atributos nutricios, pueden tranquilamente diferenciar entre alimentos que sustentan su
cuerpo (en términos caloricos) de los que no (consumo de hortalizas). A pesar de que
las hortalizas gusten, la variedad depende de las comidas que las hayan contenido y de
la frecuencia de consumo (en la infancia).
“Y con respecto a las frutas y verduras no es mucho lo que consumimos, porque Pedro,
no consume directamente nada de verduras; solamente le gusta la papa, el camote
y el choclo, nada més. No come frutas, nada, nada. Entonces, yo soy la Unica que

come frutas y verduras. Eso lo estoy tratando con mi terapeuta” [actividad
profesional, edad 24 afios, departamento de Rawson, 2021].

Introducir otros tipos de alimentos y formas de consumo, diferentes al patréon de
consumo ofrecido en la infancia requiere de paciencia y habilidades culinarias. Es
decir, que estas se puedan incorporar sin ser percibidas, aun en adultos. Sin embargo,
por mas innovador que pueda llegar a ser quién cocina, su deseo de innovacion estaré
sujeta a la puja, acuerdos y/o negociaciones que se genere en torno a lo que gusta y se
acepta como comida en el hogar.
“Ellos son muy sanos [refiere a sus suegros] Y se limitan mucho en las cantidades
de las comidas. A mi me costé mucho, con Lucas. Nos hemos complementado en el
punto medio exacto. En este momento estamos en el punto medio. Nos costo al
principio, porque he sido yo las de comidas. Acostumbrada aca. Aca, se come
[refiere a la casa de su madre]. Mis hermanas, si les gusta la lasafia, se van a comer
una bandeja asi cada una, de lasafia. No tienen limites. Ellas siempre dicen: nifia, como
vas a hacer 4 supremas, no mas. Yo en mi casa hago 4 supremitas” [ama de casa e

integrante del equipo de gestion de ACP, edad 30 afios, departamento Médano de Oro,
2021]

Conocer otra realidad en las formas y maneras de comer, genera al principio
desconfianza, y puede que se rechace. Encontrar el punto medio en cuanto a las formas

y maneras de comer requiere esfuerzo y negociacion entre ambas partes.

La figura dieciocho busca visibilizar algunos pequefios sentidos alimentarios que

muchas veces pasan inadvertidos, pero hacen a los criterios culinarios.
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Figura 18
Espacio culinario donde conviven dos formas de ver y sentir las comidas segun

generacion y roles domésticos

Nota: Hogar de la suegra. En las imagenes observamos, por un lado, muebles y utensilios de cocina
tradicional. Y una heladera con congelador que nos permite hacer un recorte visual de algunos de los
alimentos que componen el patrén de consumo de ambas generaciones, departamento Capital, afio 2021.

La figura dieciocho visibiliza una cocina y heladera que carga consigo, dos maneras
diferentes de comer y gustar de los alimentos. La de su suegra (mujer de 50 afios) y la
de la entrevistada (de 27 afios), ambas Amas de Casa, la entrevistada vinculada a la
ACP. La joven ama casa nos relaté que su marido y su hija (de 3 afios) son muy
consentidos por su suegra, sobre todo con las comidas. Y ella, casi que no puede
modificar esos habitos. Cuando una cocina, “la otra no se mete” sostuvo, a lo sumo,
ofrece ayuda para cortar, picar o supervisar la comida para evitar que se pegue, 0 se
pase la coccion. Es decir, convivir con otras reglas y normas culinarias, en el mediano
plazo, puede llevar a resignificar el patron de base de la entrevistada o al contrario a
delimitarlo aun mas, segln la experiencia que se viva dia a dia.
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De manera que la estética de la cocina tiene el toque personal de la suegra (segun la
entrevistada), y la heladera almacena (conserva) la conjuncion de gustos de todo el
grupo familiar. Las empanadas (en el congelador) es una de las comidas que las une
(sostuvo), cocinan juntas (la masa y el picadillo), gran parte de los pasos de la receta

de empanadas las aprendié de la suegra.

La figura diecinueve, muestra imagenes que fueron tomadas a la salida de la entrevista,
en el departamento de Rawson. La verduleria es de uno de los hermanos y de la madre,
atendida por su cufiada. Esta verduleria hace muy poco que esta en funcién y ofrece
gran variedad de especies de hortalizas.

Figura 19

Disponibilidad de hortalizas en la cercania del hogar

"B
:

Nota: estrategia de ingresos familiar en pandemia, verduleria del hermano de la entrevistada, atendida
por su cufiada. Departamento de Rawson, afio 2021.

La figura diecinueve refleja la variedad de hortalizas que dispone la entrevistada a la
salida de su hogar. Esta verduleria pertenece a su familia, a su madre y uno de sus
hermanos. Estd ubicada en una zona con interconexién entre dos grandes
departamentos de la provincia (Pocito y Rawson). La ubicacion de la verduleria
permite mayor circulacion de variedad de especies de hortalizas en el barrio. Sin
embargo, la entrevistada, describié que su patrén de consumo se sostiene de las
mismas hortalizas de su infancia, por gusto, precio y costumbre, y que esta identificd
como las hortalizas sostén de la cotidianeidad, la cual estd conformada por nueve
especies (papa, cebolla, pimiento, ajo, zapallo, zanahoria, acelga, lechuga y tomate).
Lo que evidencia que la cercania (disponibilidad) no seria del todo lineal a los factores

y significados que asume el bajo consumo de hortalizas en la alimentacion cotidiana.
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A continuacion, compartiremos algunos de los resultados sobre los lugares-espacios
de compra de hortalizas por parte de las Amas de Casa. Estan ubicadas en este apartado

porgue explican en cierta manera algunos de los criterios que engloba su consumo.

Las variables categdricas de la figura veinte, son el resultado de las expresiones
escritas del cuestionario abierto realizado por las Amas de Casa que participaron de
los grupos focales. No se las agrup6 (expresiones) al preservar el sentido del
comportamiento de consumo. Es decir, si agruparamos por ejemplo todas las
respuestas en verdulerias-supermercado-almacen, invisibilizariamos las logicas de
disponibilidad que esconden el comportamiento y/o costumbre segin accesibilidad
geografica, de acuerdo con los sectores que componen la actividad econdmica de
hortalizas, segun rubro. Es decir, legalmente las verdulerias como los almacenes

asumen diferentes caracteristicas comerciales, agruparlas seria erroneo.
Figura 20

Lugar donde realizan las compras de hortalizas las Amas de Casa de los grupos

focales
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Fuente: datos propios que surgen del cuestionario abierto de consumo, afio 2019

| Verduleria del barrio
33%

Almacen del barrio
12%

De forma que la figura veinte refleja que el 33% de las Amas de Casa que
constituyeron los grupos focales, se abastecen de hortalizas de verduleria de barrio, y
el 19% en almacenes o verdulerias. Esta diferencia entre verdulerias y almacenes o
verdulerias nos habla de las formas en como resuelven sus necesidades de consumo de

hortalizas segun posibilidad de acceso. Dado que no todos los barrios cuentan con
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verdulerias como categoria exclusiva. Mas bien son espacios poli rubros popularmente
identificados como almacenes o despensas (no siempre legales), lo que incide que la

oferta de hortalizas se restringa a la de mayor salida y conveniencia del comerciante.

Por otro lado, la figura veintiuno (a continuacién), refleja que los 22 hogares
entrevistados resuelven sus compras de hortalizas frescas en supermercados un 39%,
un 28% en verdulerias de barrio y/o almacenes y un 33% en ferias cercanas al lugar de

trabajo.
Figura 21

Lugar donde realizan las compras de hortalizas, las Amas de Casa entrevistadas en
los hogares

= Supermercade = Verduleniz: barmio/almacen = Feras

Fuente: datos propios que surgen de las entrevistas en los hogares de ACP, afio 2021

Si comparamos la figura veinte y el veintiuno, observaremos que el comportamiento
de consumo tiende a aglutinarse en tres grandes categorias de acceso. Se observa que
aumenta las compras en supermercados de un 8% (en el afio 2019) pasa a 39% (en el
afio 2021), al igual que el acceso a través de las ferias de un 6% (en el 2019) a un 33%

en el afio 2021, fendmeno que vinculamos a la pandemia.
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7  Capitulo. Los factores que inciden en el consumo de hortalizas

El siguiente capitulo trata sobre los factores que inciden en el consumo de hortalizas,
el cual estd organizado por nueve apartados, construidos en base a categorizar las
expresiones mas relevantes de las Amas de Casa, otorgando sentido al analisis, al

interrelacionar diferentes técnicas utilizadas en esta tesis.
7.1 Pero aca no, la variedad de hortalizas en los barrios

Uno de los factores mencionados por los hogares, es la escasez de hortalizas
disponibles en las verdulerias o almacenes de barrio con poco desarrollo mercantil, lo
que condiciona el patron de consumo de algunos hogares, sobre todo si estos no
cuentan con movilidad propia o dependen del transporte publico para trasladarse.
“Por ejemplo, cuando vivia en Chimbas, tenia una verduleria donde llegaba la
verdura variada. O sea, cada verdura de estacion; segun la estacion, las verduras.

Pero aca no. Y te arrancan la cabeza. Si te llegan a traer una lechuga, te la arrancan”
[Ama de casa, edad 48 afios, departamento Angaco, 2021].

La variedad de hortalizas queda sujeta al espacio geogréfico es decir a los barrios y a

la capacidad de compras de los hogares.
“En la verduleria de aca, Yo suelo comprar aca nada mas. Porque es la que me queda
cerca. Y, ¢verduras? Papas, zapallo, cebolla, pimiento, tomate. Esas cosas. Por ahi,
cuando hay por acd, espinacas, veterabas compro, porque me gustan. Y de frutas
siempre compro una sola. Siempre que puedo —que no siempre puedo- compro una
sola variedad de frutas. Por ejemplo, hoy compro bananas y capaz que es o mas
caro; pero como tengo compro bananas, para que se coman una banana cada
uno. Pero, generalmente, compras lo que estd mas barato. Las naranjas, las

mandarinas ahora son las que estan mas baratas. Y asi. Vas alternando” [ama de casa,
edad 45 afos, departamento Chimbas, 2021].

La disponibilidad de oferta es un problema para aquellos hogares que pueden o hacen
el esfuerzo de incorporar otras hortalizas diferentes al patrén de consumo de la infancia
a base de papa, cebolla, ajo, pimiento, zapallo, tomate, lechuga, acelga, y zanahoria.
Cuando se puede, la estrategia, es comprar afuera del barrio o en otros departamentos
aledafios. Pero para ello se necesita de planificacion/organizacion. Que no siempre se

cumple, por diversos motivos.
7.2 Las reconozco, pero no las consumo

En este apartado compartimos por intermedio de la nube de palabras, los resultados de
la representacion visual de las palabras que le asignaron las Amas de Casa que

participaron de los grupos focales sobre qué entienden por Agricultura Familiar en San
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Juan. Dicha dindmica nos permitié comprender que el bajo consumo de hortalizas
frescas en la alimentacion no radica en el desconocimiento sobre la disponibilidad
local. Dado que como apreciaran en la nube, las Amas de Casa si identifican la
variedad de especies de hortalizas que se producen en San Juan y la vinculan a una
actividad cultural agricola familiar. Ya sea porque crecieron en zonas rurales (que
ahora forman parte del gran San Juan) y/o porque algln integrante de su grupo familiar

trabaja-trabajo en las cosechas.

La figura veintidds (la nube de palabras) permite visualizar, por un lado, cuéles son
los términos mas representativos para las Amas de Casa para describir qué entienden
por Agricultura Familiar en San Juan. Por otro, interrelaciona que las Amas de Casa,
no consumen mayor variedad de especies de hortalizas, no porque ignoren qué se
produce en San Juan, ya que reconocen quiénes son los actores responsables de esta
actividad productiva.

Figura 22

Qué entienden las Amas de casa por Agricultura Familiar en San Juan
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Fuente: datos que surgen de la primera consigna de los talleres grupales constituidas por Amas de casa
vinculadas a la ACP, afio 20109.

La figura veintidos, es una nube de palabras que resalta la cantidad de veces que se ha
repetido una palabra, para designar el grado de importancia que tiene ésta sobre el tema
tratado. El término trabajar, sobresale, seguido de los términos; produccién- vender-
tierra, sembrar y familiar. Lo que nos permite analizar sobre que, las Amas de Casa no
desconocen el sentido cultural que caracteriza la Agricultura Familiar (sin entrar en
discusion las categorias académicas), reconocen que es un trabajo y que es familiar, y

que implica trabajar la tierra para producir y vender lo que culturalmente saben hacer
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y a veces comer. Decimos a veces, porque no todo lo que se produce en San Juan, se
hace presente en el plato de los hogares, por multiples factores, que escapan a los
objetivos de esta tesis. No obstante, adjudican que esta forma de producir de la
Agricultura Familiar es una forma de vida que ofrece mayor variedad de especies
alimentarias, de la que pueden disponer y acceder por precio, cercania y/o costumbre
alimentaria. Es decir, los resultados de la nube, sumada a las transcripciones de esta
instancia grupal y las notas de campo, nos permite sostener, en principio, que las Amas
de Casa no desconocen quienes representan la produccién horticola en fresco en San
Juan. Y a su vez, como veremos en la figura 23, reconocen qué especies se producen

a nivel local.

La figura veintitrés nos permite visualizar que las Amas de Casa reconocen veinticinco
(25) especies cultivadas y disponibles en San Juan: zapallo, papa, tomate, zanahoria,
lechuga, cebolla, ajo, acelga, morrén, camote, espinaca, choclo, porotitos, perejil,
repollo, brocoli, beterava (remolacha), coliflor, palta, habas, arvejas, alcaucil, apio,
rabanito y berenjena. Con la excepcidn de la palta, que no se produce en San Juan, por
una cuestion de clima. Sin embargo, muchas de las Amas de Casa resaltaron reconocer

los arboles de palto en algunos hogares de los agricultores familiares.
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Figura 23

Especies horticolas que reconocen y consumen las Amas de Casa
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Fuente: datos propios que surgen de los grupos focales, afio 2019.

Del total de las especies reconocidas por las Amas de Casa, dieciséis (16) prevalece
como costumbre de consumo, de acuerdo con el andlisis del cuestionario abierto, y
solo nueve (9) constituyen o forman parte de las comidas de la cotidianeidad: zapallo,
papa, tomate, zanahoria, lechuga, cebolla, ajo, acelga y morrén. Identificadas por esta

tesis como las hortalizas sostén de la cotidianeidad.

Es decir, que se reconozca 25 especies y que forme parte de la costumbre alimentaria
de la mayoria de las Amas de Casa, no implica que en la cotidianeidad estas se utilicen.
Ademas, estas hortalizas tambien surgieron con las entrevistas en los hogares,
complementando o habilitando la sostenibilidad de las comidas a bajo costo, ya sea
por la practicidad de acceder a ellas en cualquier verduleria, almacén, feria o
supermercado, y/o porque permiten asegurar comidas gustosas e identitarias al grupo.
Sumado a que como analizamos en el apartado anterior, son funcionales a las practicas
culinarias aprendizas en la infancia, y replicadas de acuerdo con la disponibilidad

tecnoldgica y de combustible para cocinar.
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En la figura veinticuatro se puede visualizar que el 68% de las Amas de Casa que
realizaron el cuestionario abierto, consumen hortalizas todos los dias. Sin embargo, la
respuesta cobro sentido, al comprender que, el consumir hortalizas todos los dias
recae en aquellas hortalizas que dan forma, sabor y gusto a las comidas cotidianas, y
que no necesariamente implica que estas sean acordes lo que establece la Guia
Alimentaria para la Poblacion Argentina, por adulto, por dia, es decir 700 gramos.

Figura 24

Frecuencia de consumo de hortalizas de las Amas de Casa

4% Todos los dias
8%
3 a4 veces por semana

15% 3 veces a la semana

2 veces a la semana
68%

= A veces

Fuente: datos propios que surgen del cuestionario abierto de consumo individual, afio 2019.

A pesar de que la frecuencia de consumo no dialoga con los requerimientos por
integrante en el hogar, si forma parte de los requerimientos culinarios para resaltar

sabores, olores, texturas, gustos, volumen, entre otras.
7.3 Lacomida fueray dentro del hogar

Los factores que inciden con relevancia en la composicion del patron de consumo de
hortalizas, no es sélo monetario, sino tambiéen el sistema de organizacion del trabajo
entre los integrantes del hogar. Es decir, segin los datos analizados los hogares
actualmente ya no cuentan con una persona encargada de preparar la comida, dado que
todos trabajan o realizan actividades fuera del hogar. Lo que incide que estos hogares

accedan o dispongan de comidas que cargan con otros sentidos alimentarios.
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“All& tenemos como 5 opciones. Tenes el menu diario. Y de ahi tenes una opcion
gue es mas tranqui, que es mas saludable, que no tiene sal. La primera opcion, por
lo general, tiene carne, pollo. La segunda también, pero no tiene sal; son verduritas
al vapor. Y siempre hay una opcion vegetariana. Yo me suelo pedir la opcion
vegetariana o una que tenga que verduras; porque no me gusta mucho la carne. Asi
gue suelo pedirme esas que tienen verduras. Como canelones de verdura, tartas;
siempre como tartas (risa). Tartas de verduras varias: de humita, o de pollo con
verduras, de... ;qué mas pedi el otro dia? Pizza de berenjena. Y asi” [estudiante
universitaria y empleada de fabrica, edad 28 afos, departamento Rivadavia, 2021].

Para este caso, comer afuera (en el trabajo) cobra doble sentido, debido a que, no todas
las trabajadoras tienen empleadores que les provean comidas, ni mucho menos que
exista una diversidad de platos para elegir, con alternativas de hortalizas “varias”. Lo
que les permite, a veces, sumar otras variantes de hortalizas a su alimentacion habitual
por efecto imitacidn. Sin embargo, esta particularidad de ofrecer comidas saludables
en los servicios de alimentacion como las fébricas, radica generalmente (por
experiencia en la temética) por tener un porcentaje de personal con enfermedades (lo
que incide en la productividad de la empresa). Lo que genera que surjan comidas con
variantes de hortalizas. Siempre y cuando las y los trabajadores reciban variantes de
comidas legitimadas. Debido a que ofrecer comidas que no se aceptan como comida,
no seria negocio para el empleador.

Las variantes de comida ofrecidas deben tener carnes (sobre todo rojas) y asemejarse
lo mas posible a la comida hogarefia. Que el menu ofrecido (en la fabrica) cuente con
hortalizas al vapor y sin sal, evidencian antecedentes patolégicos entre sus empleados
como, por ejemplo, hipertension arterial, diabetes, entre otras. Sin embargo, como
mencionamos anteriormente, no todos los empleadores ofrecen las posibilidades de

alimentarse de manera saludable y segura.

“Trabajar en el Servicio [refiere al penitenciario] es algo muy complicado. El
machismo, la desorganizacion, la falta de control...Por ejemplo, la comida a
nosotros nos la lleva la empresa esta... ATA. Y ni siquiera estan en las condiciones
de higiene. Yo siempre me he llevado mi comida, siempre. He cursado 2 embarazos
trabajando, asi que siempre me he llevado mi comida. Y ahora se ha armado un
grupo donde hay una higienista. Hay una chica que es higienista. Y ella, contra viento
y marea: va, va. Y trata de solucionar algunos temas; que a veces son los elementos
que tenés. O sea, no tenés una cocina en condiciones, no tenés una heladera para
conservar. Y bueno. Y la tipica, nunca falta uno que te toque las cosas. Es un barrio
jodido (risa)” [trabajadora del servicio penitenciario, edad 30 afos, departamento
Rivadavia, 2021].

No contar, por ejemplo, con la tecnologia minima necesaria para alimentarse en el

ambito laboral, hace que el acto de alimentacidn quede supeditado a preparaciones que
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no requieran conservacioén, de facil consumo o que no se consuma hasta volver al
hogar. Lo que incide en los hébitos alimentarios y en el estado nutricional de las/los

trabajadores.

Mientras que, las comidas dentro del hogar quedan supeditadas a las cocinas del
tiempo, segln grado de valorizacion sobre quién se encarga del acto de cocinar,
comidas que ahorran tiempo de las comidas que llevan tiempo, sobre todo en los
hogares donde ambas partes (madre-padre-conyuge) trabajan fuera del hogar. Y si
trabajan en el espacio doméstico, las actividades cotidianas de limpieza, planchado,
cuidados de personas a cargo, a veces sobrepasan el umbral de planificacion
alimentaria. Sobre todo, cuando esta actividad depende del dinero de quién se encarga
de comprarlos y traerlos al hogar. En este marco, cobra relevancia los alimentos de
origen céarnico congelado, principalmente bifes de pollo o supremas, ya sea por su
costo, como por la practicidad que genera cocinarlas (tiempo de coccidn) para todos
los integrantes, acompafiadas de arroz con aceite, fideos con manteca, a veces
acompariados de ensalada a base de lechuga, zanahoria, tomate y papa u zapallo en

forma de puré (de acuerdo con el analisis de las narrativas).
7.4 Laproduccion local de hortalizas

La horticultura en San Juan representa el 9%, ocupando el tercer lugar en orden de
importancia productiva después de vid 50% Y el olivo 17% (Cuesta et al., 2020). De
forma que se espera que la horticultura como préactica agricola cultural, forme parte
del patrén de consumo de los hogares. Pero los platos de los hogares y sus cuerpos no

dicen lo mismao.

La Sociedad Chacareros Temporarios de Rawson, funciona como uno de los mercados
de abasto de la provincia, esta ubicada a 7,8 kilémetros de la ciudad Capital en el
departamento Villa Krause. De acuerdo con el Acta Fundacional, la Sociedad nace en
el aflo 1974 “Nace de un grupo de productores horticolas muy muy pequefio que ahora
se podria decir que practicamente no existen. Era mas un productor de

subsistencia, que algo manda al mercado” [informante clave AM, 2020].

Este productor chacarero ha cambiado por muchas cuestiones que sobrepasan este
enfoque, no obstante, el objetivo de las observaciones y conversaciones con los actores

claves y oferentes de hortalizas en San Juan fue poder comprender cuéles podrian ser
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los cambios mas evidentes sobre el bajo consumo de hortalizas frescas en los platos de
los hogares.

“Hay dos logicas, la mercantil y la cultural. Un productor que te hace un producto
determinado acé es muy dificil que te haga otro producto opuesto, por muchas cosas,
por un tema cultural y por tema de estructura. Por ejemplo, si vos tenés parrales y
haces uva, y el mundo te esté pidiendo no sé, espinacas. Tenés que hacer un cambio
gigantesco para poder hacerlo, tal vez lo puedas hacerlo. Pero ponele te piden datiles,
tenés que arrancar el parral, cambiar de maquinaria, cambiar de formacion, el riego.
Se puede hacer, pero nos va a tomar 10 afios, cambiarlo” [informante clave AM,
2020].

Es decir, segun la experiencia de este informante, la estructura de una determinada
produccion delimita parte los sentidos précticos en término de costos de una u otra
variedad horticola. Asociado a que los cultivos tradicionales también responden al

saber hacer.

“Es un cultivo histérico, desde que comienza aqui el riego hacen tomate, vid y
olivos. Pero la horticultura empieza asociada para autoconsumo y luego
comienzan a especializarse. Y esto también se asocia, por ejemplo, a que los
productores espafioles en el Médano de Oro [refiere a un departamento que forma
parte del valle de Tulum] que es una zona netamente horticola desde su capacidad
productiva, son suelos muy ricos en materia organica, muy profundos y que a su vez
tienen como una zona de bafiados que no era tan apropiada como para el olivo o la
vid” [informante clave FG, 2019].

Al comenzar a especializarse la horticultura, se reduce la diversidad tanto productiva

como de consumo.

“Lo que he podido ver, es que a medida que van creciendo los productores van
dejando la horticultura, la horticultura es muy dinamica cada 6 meses como maximo
tenés que estar cambiando de cultivo, estas cosechando, cultivando y van cambiando
a rubros mas tranquilos digamos...como es la viticultura donde vos haces una
inversion inicial y luego tenés tareas muy programadas, son muy puntuales en el
afio” [informante clave AM, 2020].

De acuerdo con este informante, el hecho de cambiar a rubros mas tranquilos, la
especialidad transforma no sélo las practicas sino también los cultivos- es decir las
posibilidades de sostener variedad de hortalizas imprescindibles para el consumo

diario y local. Al respecto,

“San Juan para mi ha perdido la mina de oro de produccion horticola. Hay un
fuerte avance de lo urbano. Hay que poner pautas sobre el avance urbano. A Chimbas
y Rivadavia se lo comieron entero, ponele que quedan 10 productores en cada
departamento. En Santa Lucia gran parte. Chimbas, por ejemplo, era la produccién de
primicia, las verduras tempranas salian de alli. Pocito va encaminando al paredon.
Rawson hace como un martillo, toda esta parte se la comieron, digo se la comié la
urbanidad. Parte del Médano ya se esta avanzando cada vez mas casas, lotecitos, mas
barrios privados ¢entonces que haces? Te vas a Sarmiento a Zonda, que también se lo
va comiendo las casas de fin de semana. Albardon y San Martin como vos decis,
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nuevos productores. Caucete y 25 de Mayo, y terminaremos en Tupelin, ponele. En
general eso hace que aumente el costo, porque tenés que seguir invirtiendo en el
agua, tierra. etc.” [informante clave AM, 2020].

El avance urbano sobre las tierras fértiles es un problema detectado en la region y en
gran parte de Argentina, y San Juan no esta exento, dado que las tierras aptas en
términos ecoldgicos para la horticultura terminan siendo funcional a la inversion
inmobiliaria (Giobellina y Céliz, 2020), loteos de inversion privada, lo que incide en
el aumento de costos de la produccion, infraestructura y por ende en el precio de los
alimentos. Esta transformacion sobre los usos de la tierra lleva a que muchos
productores desaparezcan o en el mejor de los casos, se transformen, al igual que las

especies cultivadas.

En relacion con las transformaciones entre la produccién y consumo en términos de

pérdida de variedad de especies en San Juan.
“Nosotros hicimos un censo hace unos afios y encontramos 34 productos horticolas.
Es un monton y si te pones a nombrarlo hasta cuesta imaginartelo. VVos vas viendo que
esos cultivos ya han desaparecido de la produccion como es el hinojo, el nabo,
camote. Ahora ya no hay productores de camote en la sociedad [refiere a la sociedad
de chachareros temporarios de San Juan] creo que hay uno solo que hace muy
poquitito. Habia mucha mas variedad de productos. Y yo el cambio que veo ahora
es en la forma de cocinar antes se cocinaba y yo hablo con los productores mas
viejos y sus sefioras prenden las ollas a las 9 de la mafiana y le meten verdura,
verdura, verdura y al altimo le ponen algo mas, algunos fideos. Ahora yo hablo
con algunos productores mas jovenes y con las esposas, las parejas y no, arrancan

casi media hora antes de comer, trabajan los dos, estan a full y llegan en ese ratito
para comer. Creo que ese es el cambio mas grande” [informante clave AM, 2020].

De los treinta y cuatro (34) especies horticolas que supieron producir en la SChT,
actualmente se cultivan veintiocho (28), y treinta (30) constituyen las especies
cultivadas y comercializadas en San Juan (Cuesta, G et al., 2020). Con relacién a ello,
Castagnino et al. (2020) identificaron 69 especies horticolas comercializadas en fresco
en el mercado Central de Buenos Aires (MCBA) en el afio 2018. EI 80% del volumen
total comercializado en MCBA corresponde a solo siete hortalizas: papa (38,2%),
tomate (13,8 %), cebolla (12,1%), zapallo (6,3%), zanahorias (6%), zapallito (3,3%) y
pimiento (2,8%) (Castagnino et al., 2020:140). Datos que en términos de especies
consumidas concuerdan (a excepcion del consumo de pimiento) con el estudio

realizado por Zapata et al. (2016).

Es decir, la variedad de especies cultivadas esta relacionada al consumo cotidiano,
consumo que tiende a concentrarse en unas pocas especies de alto valor social y

econdmico segun el nivel de ingresos (Contreras y Wener, 2020; Zapata et al., 2016;
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Ballesteros et al., 2022). Y esta tesis suma, el valor de uso, en términos de cultura

culinaria.

La tabla 3 tiene la intencion de visibilizar que, a pesar de que existe una variedad de
especies cultivadas y comercializadas a nivel nacional, el patrén de consumo en fresco
de los hogares en general de acuerdo Castagnino et al. (2020) se conforma por el
consumo de siete (7) especies: papa, tomate, cebolla, zapallito, pimiento, zanahoria y

zapallo.
Tabla 3

N° de espacies horticolas cultivadas, comercializadas y consumidas por las Amas de

casa vinculadas a la ACP, afio 2019

N° especies = : o, : N© especies
NCespecies mas NCespecies S| eees presentes en la
MCBA | vendidas | SChT c‘ﬂs“an“ g:”anm °°"5“m“'asA cp | |cotidianeidad de
MCBA ACP
60 7 28 30 25 9

Fuente: sobre los datos de Castagnino et al. (2020) Cuesta et al. (2020) y el Informe técnico de la
Sociedad Chacareros Temporarios de San Juan (2012) y datos propios.

La tabla tres, evidencia que las especies horticolas que forman parte de la préctica
agricola de San Juan, y la oferta alimentaria son reconocidas por las Amas de Casa,
debido a que consumen veinticinco especies (25) y de esas, so6lo nueve (9) constituyen
la cotidianeidad de las practicas culinarias a base de zapallo, papa, tomate, zanahoria,
lechuga, cebolla, ajo, acelga y morrdn. Las cuales estan presentes en la cotidianeidad
de las comidas en forma de guisados, estofados, sopas, rellenos, ensaladas, puchero,

salpicon y en forma de puré.

Las nueve especies mas consumidas son de produccién y comercializacion local, a
excepcion de la papa. Aunque segun Castagnino et al (2020) a la fecha de su
relevamiento (2018) en el Mercado Central de Buenos Aires (MCBA) ingresd papa
proveniente de San Juan (60 toneladas) de la variedad spunta. Estas toneladas
equivalen a 2 hectareas aproximadamente. Sin embargo, esta especie no es producida
por la Sociedad Chacareros Temporarios de Rawson (SChT), ni por los otros actores

oferentes de hortalizas entrevistados.



130

Otra lectura, al comparar los datos de la tabla tres, si tomamos como referencia los
datos que el informante clave AM nos sefiala sobre el nimero de especie producidas
por la SChT (28) y lo relacionamos con el nimero de especies que consume las Amas
de Casa (25), nos puede llevar a deducir que las Amas de Casa constituyen su patrén
de consumo de hortalizas en un 89%, pero esto no debe entender asi. Dado que
estariamos, por un lado, estimando el consumo aparente, y por el otro, a desentender
sobre que, el hecho que se reconozca y consuma, no necesariamente significa que estén
presentes en la cotidianeidad de las comidas. Ni mucho menos, que contribuyan con
los requerimientos nutricionales sobre el consumo en fresco, de 700 gramos diarios
por persona de acuerdo GAPA. Que estas especies estén disponibles, no significa que

constituyan el patron de consumo de los hogares estudiados.

Las especies horticolas de mayor superficie cultivada de acuerdo con Cuesta et al.
(2020) son el tomate para industria, cebolla, ajo, zapallo, esparragos y melén. Sumado
a que San Juan es la principal productora de semillas horticolas del pais para mercados
nacionales e internacionales. En este sentido, la produccion horticola en San Juan,
segun los informantes, puntualizan que la produccién local se sostiene de reglas
explicitas:
“Dos reglas, la que dicta el mercado por un lado y por el otro, a la tradicién cultural.
Para mi es méas pesado la tradicién cultural que el mercado porque el mercado te
pide cosas nuevas, hay como una puja por traer cosas nuevas, por envases NUevos,
por presentaciones nuevas por un montdn de cosas. Pero, la parte cultural, lo que

el productor sabe hacer y entiende que lo sabe hacer bien, hacer pequefios cambios
es muy dificil” [informante clave AM, 2020].

En relacion con el antes y el ahora de la produccion horticola:

“en promedio la cantidad de hectareas han aumentado [...] generalmente hacen
dos o tres cultivos. Tenes como distintas lineas. Los productores de hortalizas son de
hacer muchisimos productos, pero todo vinculado a hortalizas de hoja. Hacen
cebolla, racula, espinaca, acelga, achicoria, cebollita de verdeo, beteraba [refiere
a la remolacha]. Y después tenés casi todo el resto que hace dos o tres cultivos
principales. Generalmente: el que hace zapallo, hace alcayota, melon. Después
tenés el que hace tomate, pimiento, berenjena. Porque cada cultivo tiene su propia
complejidad, digamos. Cuando vos querés hacer en escala con diversidad productiva
es mucho mas complicado. Creo que va por esa 6ptica” [informante clave AM, 2020].

La experiencia de estos informantes claves nos permitio comprender que, primero, la
produccion horticola es producto de su historia, constituida principalmente por
inmigrantes europeos (italianos - espafioles principalmente en San Juan), proceso que
configura la historia social productiva (Leguizamén, 2018), la cual incide en la

reconfiguracién de la cultura alimentaria de Argentina y de los paises en general.
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Segundo, cuando utilizan el concepto de condicionantes de cambio al término cultura,
este se habla desde un sentido amplio de lo que implica la cultura, que no solamente
refiere a lo productivo, claro esta, donde el reproducir aquello que nos configura no
solo como sistema fisioldgico sino también como sistema cultural nos permite
sentirnos en casa (para el caso de los inmigrantes). Al respecto y en linea con lo
anterior compartimos un comentario de una de las referentes de antropologia
alimentaria de Argentina — Patricia Aguirre- quién sostiene lo siguiente: “una manera
de ver si un grupo se ha integrado a una sociedad no es ver si come lo que come la
sociedad receptora, sino ver si la sociedad receptora ha adoptado algun alimento de

este grupo” [extracto de entrevista del diario pagina 12, septiembre de 20071

En este sentido, si antes en San Juan la variedad de productos horticolas era la
expresion de una parte de quiénes la producian (los inmigrantes) sus transformaciones
también son el resultado, desde nuestra perspectiva, de los sentidos y practicas que
ordena el sistema de trabajo, en este caso el mercado agricola, reconfigurando las

cocinas y las comidas de las generaciones.

7.4.1 Los oferentes de hortalizas dicen
Los oferentes entrevistados (actores) sostienen que los hogares sanjuaninos (en

general), desconocen la variedad de hortalizas que se produce y comercializa en la
provincia. Esta lectura de desconocimiento ha sido descartada en esta tesis, al haber
evidenciado a través de los grupos focales, que los hogares estudiados si reconocen la
variedad de especies que se producen en San Juan. Eso no implica que las utilicen o

sepan combinarlas e integrarlas a sus comidas tradicionales.

“Recuerdo que hace 30 afios no se consumia brécoli, no se conocia de él. Comencé a
verlo en el mercado y asi fue como comencé a producirlo, y en mi zona nadie sabe
cémo comerlo” [productor chacarero, mercado Rawson, 2018].

De acuerdo con este relato, este productor conoci6 el brdcoli en la década de los 907,
lo que lo llevd a introducirlo en sus practicas agricolas. Cabe recordar que en esta
década los hogares estudiados, apenas si podian satisfacer sus necesidades basicas
alimentarias a base de alimentos industrializados. Lo que puede explicar porque sus

practicas culinarias no las contienen. En cuanto a que “nadie” sabe coémo comerlo,

11 Entrevista a la antropdloga Dra. Patricia Aguirre. Diario digital Pagina 12 (2007).
https://www.paginal2.com.ar/diario/ciencia/19-90812-2007-09-05.html.
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tiende a generalizar, y a invisibilizar los porqués del no consumo, sobre todo cuando
las estructuras valorativas de los hogares estudiados, sobre qué es comida, recae en los
términos; abundante, barato y saciante. Debido que la escala de valoracion-aceptacion-
alimentaria no es individual, es colectiva-grupal, incluyendo las infancias y
adolescencias, quiénes como ya se menciono6 en varias oportunidades en esta tesis,
tienen voz y voto propio. Sin embargo, algunos hogares manifestaron consumir
brécoli, pero su consumo no es cotidiano, al no estar presente en la oferta de las
verdulerias de barrios nuevos y porque el patron culinario familiar no lo prioriza en

sus comidas.

De acuerdo con la entrevista que realizamos a Cuesta (2021), que es investigadora en
horticultura de INTA Mendoza, el brocoli se inserta fuertemente en San Juan entre los
afios 2000 y 2008, siendo Pocito uno de los departamentos de la provincia que mas
produce, destinado exclusivamente para congelar para mercado nacional. Para esa
época segiin Cuesta, el fabricante de alimentos congelados “Molinos Rio de la Plata
S.A.” se encargaba de darles semillas a los productores, les ensefiaban a producir y
cultivar. La planta (fabrica) llamada Los Robles esta ubicada por ruta 20 (Este) en el
departamento de Santa Lucia. Este alimento cobra importancia productiva, segin
Cuesta, por su valor nutricional, al contener compuestos especificos que previenen
ceélulas cancerigenas (molécula de sulforafano). “El congelamiento otorga una mayor
vida util a las hortalizas frescas, evitando pérdidas postcosecha [...] la mejor forma de
venderlo es congelandolo”. Es decir, industrializarlo para un nicho de mercado

nacional.

Segln Cuesta, el brécoli, no era un cultivo tradicional de San Juan. Y actualmente
forma parte de la cultura horticola, los hogares estudiados lo reconocen, pero son pocos
los que aprendieron a incorporarlos a sus comidas. Ademas, la produccion sigue siendo
para congelar al igual que la espinaca, arvejas y coliflor. Eso no significa que, no forme
parte de una reducida oferta en fresco de algunas verdulerias de San Juan (en término
de variedad local) y supermercados. Sin embargo, las hortalizas congeladas
(compradas) no forman parte del patrén de consumo de los hogares que participan de
nuestro estudio, pero si la practica de congelar comidas y/o hortalizas frescas que
constituiran parte de una salsa o sopa (ajo, cebolla, pimiento, zanahoria, zapallo,

principalmente).
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7.4.2 Laverduleria de la ciudad capital
En cuanto al abastecimiento de hortalizas, esta verduleria obtiene el 70% de su oferta
de uno de los mercados de abasto de la provincia de Mendoza, del mercado
cooperativo Guaymallén, por la variedad de productos, sobre todo los importados,
segun nos relata el duefio, y un 30% es de produccion local, busca productores de hoja
para lo mas delicado principalmente. De esa forma se asegura que se respete los
controles sanitarios que conlleva la horticultura convencional como practica cultural.
Ademas, mantiene la calidad y variedad de algunas hortalizas que complementan la
oferta de su verduleria, sostuvo. Este comerciante, hijo de productor cordobés,
menciono que las frutas son las mas consumidas en su verduleria.
“Siempre la de estacion es la que prevalecen, en verano tenés meldn, durazno, sandia.
Uvas no se consumen porgue todo el mundo tiene alguien que le da uva. Mas que
nada no se compra, No que no se consume. Se consume cuando esta cara, cuando
esta fuera de estacion alli si la quieren todos. Y pagan 10 veces mas lo que vale en
plena época. Nos ha pasado, de traer uvas de Estados Unidos en septiembre y ponele
que vale 200 pesos el kilo y ahora que vale 15, no la vendes, y vendes en cantidad [...]
La gente es estUpida, por ejemplo, cuando es época del tomate nadie consume,

cuando traigo el tomate que recién sale, todos quieren, y el precio es bastante caro en
vez de comer otra verdura que hay” [suefio de verduleria, ciudad capital, 2018].

Aunque esta tesis no analiza el consumo de frutas, la narrativa de esta cita hecha luz
sobre algunos comportamientos de consumo considerados irracionales o estupidos

como sostiene este comerciante.

La incoherencia que relata el comerciante en sus clientes puede enmarcase en aquello
que plantean Fischler (1995), Aguirre (2017) y Goody (1982) sobre que el consumo
alimentario esta atravesado por sentidos, simbolos u representaciones, y por, sobre
todo, por oportunidades de satisfacerlo. En este caso particular, “el comer uvas cuando
esta caro” logica que evidentemente no cae en el ahorro, sino mas bien en darse el
gusto o simplemente porgue se cuenta con la posibilidad de comprarla. Sin desconocer

la multiplicidad de factores y sentidos que configuran el consumo.

En cuanto al relato de “no compran uva porque todos tienen alguien que les regala”,
esta lectura la asociamos a la cultura agricola, dado que el principal cultivo en San
Juan es la vitivinicultura representa el 50% de importancia productiva (Cuesta et al,
2020). Ademas, el consumo puede satisfacerse sin tener que comprarla, dado
culturalmente en los patios de los hogares en San Juan, suelen contar con una pequefia
vid de uva de mesa o para vinificar (que también se come) o cuentan con algln pariente

0 integrante que trabaja en la cosecha.
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Con respecto al consumo de tomate, el relato del comerciante coincide con las
practicas de consumo de los hogares estudiados, debido a que el tomate, a pesar de que
su precio fuera de época implique mayor costo, este se consume, porque forma parte
de aquellas hortalizas que gustan y saben incorporar en todas sus comidas, se en verano

o0 invierno.

7.4.3 Laverduleria de la villa San Martin
La verduleria rural, a diferencia de la anterior (ciudad capital), complementa la oferta

con produccién propia; zapallo, melon, pimiento y sandia. El grueso de las hortalizas
las trae del mercado de la Sociedad de Chacareros Temporarios de Rawson. A su vez,
ofrece una variedad semejante a la verduleria de la ciudad capital, salvo hortalizas

como el kale, endivias, el coco, debido que estas no son demandadas en la ruralidad.

Una de las diferencias observadas entre los clientes de la ciudad y de la ruralidad, esta
en el espacio (infraestructura y la geografia) y en la dindmica de autoservicio. El
consumidor de la verduleria rural no elige sus hortalizas en términos de madurez,
porque queda supeditado al criterio del empleado y de alguna preferencia o exigencias
del consumidor (que, para nuestro caso de observacion en los clientes, han sido pocas).

Al conversar con los empleados de esta verduleria, ellos manifestaron que la gente
Ileva de todo, aunque lo que sale si o si es la papa, cebolla, zapallo, tomate, lechuga,

manzana, banana, naranja.

“No compran por cantidad, hay clientes que vienen dos o tres veces a la semana y
llevan lo mismo siempre. Tenemos clientes de todos lados, de varios departamentos
aledafios. Generalmente vienen mas hombres a realizar compras, parece que las
mujeres, ya no realizan las compras” [empleado de verduleria, departamento San
Martin, 2018].

Esta lectura, - de llevar siempre lo mismo- puede dialogar con las reglas culinarias que
estructuran la cotidianeidad de los hogares estudiados. Dado que la comida se organiza
de acuerdo con el tiempo que se dispone para comprar, preparar y cocinar, y
efectivamente para concretar el acto alimentario. Acto que debe dialogar con el tiempo
disponible y dispuesto dar segun dia de la semana y persona responsable de cocinar.
De esta forma adquirio relevancia la categoria de comidas que ahorran tiempo. Es
importante resaltar sobre que el consumo horticola en fresco en la ruralidad no escapa
del patrén de comportamiento de la urbanidad (Rodriguez Ibafiez, Karol y Sosa, 2021).
Es decir, ambas verdulerias comercializan las nueve especies que predominan en el

patron de consumo de los hogares.
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Con respecto a que las “mujeres ya no realizan compras” este relato ha sido analizado
en términos de que la alimentacién ya no es una actividad exclusiva del género
femenino, sobre todo en los hogares méas jovenes. En este sentido, Jelin (2016)
menciona que la familia también se ha transformado, al igual que la organizacion de
las actividades domésticas, segin las necesidades econdémicas de los hogares y
dinamica grupal. Aunque las tareas del cuidado, limpieza y alimentacion sigue bajo la
lupa social del género femenino. Esta tesis sostiene que, si los hombres estan siendo
participe de la actividad que conlleva el acto alimentario (en su sentido mas amplio)
no como proveedor de dinero, sino como sujeto que debe decidir, seleccionar y/o
planificar una comida que guste al resto de los integrantes del hogar, puede ser leido
como un cambio cultural, en términos de responsabilidad compartida. La cual puede
explicar la distribucion de roles y funciones domesticas, relatadas en algunos hogares

entrevistados.

De manera que, ambas verdulerias sostienen sus ventas sobre la comercializacion de
las hortalizas que identificamos como sosten de la cotidianeidad: a base de papa,
pimiento (morrén), cebolla, zanahoria, lechuga, tomate, zapallo, ajo, y acelga. Estas
hortalizas se consumen por precio, practicidad culinaria, social y dietética. Dado que,
por ejemplo, en términos dietoterapeuticos, estas hortalizas forman parte del marco
cultural que toma la Guia Alimentaria para la Poblacion Argentina (GAPA), sumado
a que son funcionales a los procesos de salud enfermedad de los diferentes grupos
etareos. “Los que mas consumen frutas y verduras, son los viejos” [empleado de
verduleria, Villa San Martin, 2019]. Que los viejos demanden mas frutas y verduras
(hortalizas) se puede explicar- sospechar- por la necesidad de incorporar alimentos que
requieran facil masticacion, digestién y absorcién. Principalmente los adultos
mayores, al comenzar a carecer de piezas dentarias por el uso de prétesis dentales, o
por problemas de hipertension arterial, diabetes, constipacion, etc. Sin embargo, esto
no implica que realmente se consuma mayor variedad de especies hortalizas que los

otros grupos etareos.

7.4.4 La feria de Sarmiento
La Feria de Sarmiento cuenta con un consumidor particular- turistas- caracteristica

singular, sin embargo, al estar ubicada en zona céntrica y en las cercanias al transporte
publico, esta es funcional a los consumidores en general, no sélo en términos de

accesibilidad por espacio, sino también en calidad de lo ofrecido de acuerdo con el
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nicho de mercado (libre de agroquimicos, sin utilizacion de azlcar y harina blanca).
Esta distincion social, sanitaria y nutricional ha llevado que sus integrantes en
reiteradas veces discutan en asambleas si éstas, debian sostenerse (segun relato de
entrevistas) dado que los turistas, por ejemplo, buscan alimentos regionales, “no
necesariamente saludables” (refiriéndose, por ejemplo, a panificados a base de harina
y azucar refinada, y grasa vacuna), es decir alimentos hegemdnicos. Sin embargo,
desde la perspectiva sanitaria, los alimentos y sus subproductos procesados, deben
seguir ciertas normas y/o reglas legales que aseguren inocuidad desde la produccion,

transformacion, envasado y comercializacién, entre otros.

Estas normas de produccion y regulacion sanitaria se encuentran reglamentadas en el
Codigo Alimentario Argentino, regulados por diferentes organismos controladores
(&rea de bromatologia de la provincia, en Salud publica). Es decir, no se podria
comercializar alimentos que nos enfermen, sin embargo, esto no es asi. Existe
evidencia cientifica que asocia las enfermedades crénicas no transmisibles al modelo
productivo que caracteriza el régimen corporativo (Cabrera Rebollo et al., 2019;
Popkin y Reardon, 2018), tanto por intoxicacion con plaguicidas (Guzméan-Plazola et
al., 2016; Caisso, 2023), como por basar el sistema de produccion industrial con alto
contenido de azUcares, sodio, y grasas saturadas, identificados como alimentos ultra
procesados (Campillo-Alvarez, 2010; Espinoza-Monrroy, 2018; Gallardo et al., 2015;
Marchiori et al., 2017; Popkin et al., 2011; Popkin y Reardon, 2018), homologados
bajo el paraguas de alimentos “Inocuos”. Este escenario de insalubridad se
problematiza entre los integrantes productores de la Feria de Sarmiento, por ello su

identidad -alimentos que apuntan a la salud-.

Al respecto una de las productoras feriantes, coment6 lo siguiente

“Lo que mas se vende es comida [refiere productos de panificacién integral], vienen
mas mujeres, también hay hombres, no digo que no. La diferencia de aqui es que los
productores Somos orgénicos, no usamos agroquimicos, no usamos azucar blanca, no
usamos harina blanca, entonces, la diferencia clave, es que apuntamos a la salud, y
no usamos quimicos en general. Toda la produccion agricola es sin quimicos, y la
alimentacion también, todo saludable” [productora de la feria de Sarmiento, 2018].

Esta feria -apunta a la salud- es decir, problematiza las practicas agricolas con poco o
nulo control del uso de agrotoxicos. Lo que da origen a esta feria. La feria esta
constituida por productores de Albardén, Angaco, Médano de Oro, Rivadavia, Pocito
y Valle Fértil. Cada uno con su saber hacer conforman este espacio, identificados como

de produccién organica, no porque sus alimentos cuenten con la certificacion



137

organica, sino mas bien que sus précticas agricolas transitan hacia practicas
agroecoldgicas sustentables (Sarandon, 2020). Y sus clientes lo valoran y lo sostienen
con su consumo. En cuanto a las hortalizas frescas, este espacio ofrece productos de
estacion. Aunque segun algunos de sus integrantes “la gente que pasa se para a buscar
papa, cebolla, todas esas cosas de consumo cotidiano, mientras esperan el cole [refiere
al transporte publico], pero bueno, aun no tenemos todo eso, nosotros
comercializamos saludable, sin agroquimicos” [productora de la feria de Sarmiento,
2018].

Este relato, ha permitido asociar sobre que, estas hortalizas tan demandadas por la
sociedad en general (y que identificamos como hortalizas sostén de las comidas
cotidianas) responden a un patron de comportamiento alimentario que transita entre lo
accesible en términos de precio - conozco -sé cocinar y gusta al grupo familiar-. Son
hortalizas que tienen una vida Gtil mayor comparado a las verduras de hoja, lo que les
permite a los consumidores “programar o realizar” varias practicas culinarias, en el

marco -tiempo, gustos y sabores-.

Si bien esta feria a su vez tiene sus caracteristicas distintivas en cuanto a calidad de
productos y rubros comercializados, estos estan disponibles una vez a la semana. Y
sus precios estan en el marco de los precios justos. Es decir, el consumo de hortalizas

(nuestro interés analitico) queda supeditado a la oferta estacional.

7.4.5 La feria de la Economia Social y Solidaria
Esta feria ofrece desde bolsitos de tela, lana y cuero hasta conservas, panificados,

embutidos, vinos, miel y aceite de oliva. La oferta de hortalizas frescas se concentra
en tan solo cinco productores, con relacién a los doscientos productores feriantes que
la constituye (a esa fecha de observacion y analisis, 2018). Estos cinco productores
complementan su produccion con el bolsén convencional (dicen ellos) ese bolsén debe
tener papa, cebolla, zanahoria, zapallo, acelga y verdeo, y el de frutas si o si de
manzana, banana y naranja, para ser atractivo para los consumidores “de oficinas” es
decir, por la ubicacién de la feria, estos alimentos deben estar combinados, asi
contribuyen a simplificarles el tiempo de buscar y combinar los alimentos frescos para
la semana. Cuestion que ha sido relatada por uno de los productores feriantes “Si

vendo solo lo que produzco no gano nada, con el bolson de verduras si hago la
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diferencia, aunque sélo podemos vender lo nuestro” [productor de la feria Economia
Social y Solidaria, 2018]

Esta I6gica del bolson esperado nos permite deducir sobre la reduccion de hortalizas
presentes en el patron de consumo de los hogares. Porque en términos de factibilidad
de ventas, al productor, le cierra mas vender aquello que sabe que si o0 si sale y que no
perdera dinero al comprar otras hortalizas menos demandadas. Debido que el término
“vender s6lo lo nuestro” es un requisito en esta feria, sin embargo, esta nos siempre se
cumple, dado que, si no organizan “bolsones hegemonicos”, se vende poco. Y la logica

de residir en la feria no tendria sentido.
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8 Capitulo. Los significados de las préacticas culinarias sobre el consumo de
hortalizas

El capitulo ocho, contiene tres apartados que explican cuéles son los significados que
esconden las practicas culinarias con respecto al consumo hortalizas en los hogares
estudiados. Uno de ellos, el altimo apartado, ha sido creado para evidenciar parte del

proceso de las practicas alimentarias que se generd en pandemia.
8.1 Lo complejo de lo simple y tranquilo

Las situaciones psicoemocionales reconocidas como trastornos de la conducta
alimentaria como la Bulimia y la Anorexia, ha sobresalido en los relatos de algunas
entrevistadas. A pesar de vincularse como uno de los problemas de salud
potencialmente mortal, las narrativas de quiénes la padecieron, rescataron que fue él
hecho que las llevo a consumir hortalizas de un modo diferente a su patron habitual,

al igual que las préacticas culinarias.

Los mandatos sociales sobre la belleza de los cuerpos (Aguirre, P., 2004), no es un
hecho exclusivo de la modernidad, y su enfoque sobrepasa los objetivos de esta tesis.
Seguln nuestra experiencia, se hace més evidente en las adolescencias, aunque también,
se observa en el comportamiento de algunas infancias, y no responde solamente a los

sectores pudientes.
“Yo habia sido bastante rellenita de chiquita. No he sido una persona gorda, ni nada,
pero era rellenita. Y tenia justo unas primas que eran super flacas, super bonitas.
Entonces, mis abuelas siempre me hacian algn comentario. Y mi papa también.
Y yo me acuerdo que era chiquita y estaba preocupada cuando iba al médico. Qué
sé yo, debo haber tenido 10 afios, 11 afios, algo asi. Y estaba preocupada, porque me

iban a pesar y yo no iba a estar en los rangos normales” [estudiante universitaria y
emprendedora gastronémica, edad 22 afios, departamento Rivadavia, 2021].

Los canones de belleza son relativos a la historia, al espacio, y a los valores sociales
que se construyen. Lo que puede incidir en los trastornos de la conducta alimentaria,
aunque reducirlos a esas dimensiones seria dejar afuera los otros porqués de esas

conductas irracionales del comer.

La frase “los rangos normales” evidencia control y supervision médica y familiar, lo
que exacerba el sentimiento de miedo y culpa, al no cumplir con los estandares

exigidos por su grupo.
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“Tenemos descendencia espafiola. Y mi abuela: paella, empanada gallega; todo asi
muy frito, con mucho ajo. Todo, asi como bien pesado, digamos. Y ademas hacia
muchos guisos y comida de olla. Entonces, eso siempre ha estado muy presente en
mi familia. Cuando nosotros nos cambiamos a la casa de mi abuela, yo como que ya...
O sea, yo siempre intentaba comer sano, desde chica. Porque tuve un poco de
trastornos de la alimentacion en un tiempo. Y eso a mi si me influyé mucho.
Entonces, un poco cambié eso; de que sea todo frito, que fuera todo como pesado,
gue no hubiera una coccion simple. Habia ensaladas, pero era muy de vez en
cuando. Y eso fue algo desde mi. O sea, empez0 a estar en mi casa. Empezamos a
hacer muchas ensaladas, muchas comidas mas sanas, mas tranquilas. Porque mi
abuela cocinaba muy muy pesado. Y a ella, hasta el dia de hoy, le gusta. Pero nos
ha empezado méas a acompafiar a nosotros con la alimentacion” [ama de casa e
integrante de UP, edad 30 afios, departamento Chimbas, 2021].

Las practicas culinarias que se evidencia en esta narrativa, comidas muy elaboradas,
Ileva a que esta joven entrevistada, se replantee su alimentacion y sus formas de crear
comida. Sumado que, ante este escenario de exigencias, prejuicios y mandatos
alimenticios, las valoraciones alimentarias y culinarias transitan desde lo que -puedo
comer- me gusta y debo comer- lo que genera desequilibrio fisico, emocional,
metabolico y nutricional. En este marco angustioso, las hortalizas frescas y crudas
cobran protagonismo, al igual que las practicas culinarias a base de cocciones simples
y tranquilas. Porque socialmente las hortalizas y las cocciones simples se las asocian
al bienestar, pero en forma de coadyuvante. No como parte de un estilo de vida, visto

de la ciencia de la nutricion.

En la narrativa anterior, las cocciones simples no radican en ahorrar tiempo para
comer, sino en realizar comidas que eviten el uso de alimentos ricos en grasas (otorgan
mayor cantidad de calorias por gramo, con respecto a las proteinas e hidratos de

carbono), predominando el consumo en crudo, al vapor y al horno.

Cuando se indagé sobre si estos cambios, tanto alimentarios como culinarios, pudieron
sostenerse en el tiempo y por el grupo familiar, las respuestas fueron acompariadas de
lagrimas, dado que ellas (las entrevistadas que transitaron por este proceso),
reconocian que aun sabiendo que no habia plata suficiente para su comida, la

percepcion que ellas tenian de su cuerpo y de lo ofrecido en el hogar era mas fuerte.

Los hogares de ACP con mejores condiciones socio econdémicas (madre y padres
profesionales o con trabajo estables) tienden a transitar por cambios alimentarios no
necesariamente a base de hortalizas crudas ni por métodos de coccion mas simples,
sino mas bien por la incorporacion de otros alimentos y/o productos que no formaban

parte del habito cotidiano, por ejemplo la incorporacion de semillas de lino, chia,
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galletas de arroz, harina de: mandioca, arroz y garbanzo (en el caso de los intolerantes
al gluten o mujeres que dejan las harinas como ellas dicen por sentirse “hinchadas’)
alimentos que adquieren diferencia nutricional, identitaria, fisica y social por su
capacidad de preservar la salud y evitar malestares fisioldgicos, y que el mismo

régimen agroalimentario ofrece de acuerdo a nichos de mercado.
8.2 Entre la salud percibida y la diagnosticada

Los hogares de ACP en donde se diagnostico que algin integrante padecia de
intolerancia alimentaria (por ejemplo, al gluten) los cambios en el patron de consumo
como en las préacticas culinarias, fueron radicales. Esto implica integrar otros tipos de
alimentos al patrén de consumo habitual (harina de mandioca, arroz, etc.) e incorporar
mayor variedad y frecuencia de hortalizas: para cubrir en términos caléricos, aumentar
volumen a las comidas y brindar saciedad al combinarnos con otros alimentos (grasas
y proteinas). Lo que impacta en los bolsillos y en el tiempo de la persona que asuma
esa responsabilidad (generalmente la madre) “aprender a cocinar diferente y para
todos, si que es bien caro y agotador” [ama de casa, edad 30 afios, departamento
Chimbas, 2021].

Cuando la salud percibida difiere de la diagnosticada, el patron de consumo
dificilmente cambie en el corto plazo, pero, cuando ésta se pone en tela de juicio por
alguna necesidad legitimada por el grupo, tiende a flexibilizarse, a adoptar nuevas
variantes culinarias, no siempre acordes a lo que establece o recomienda la ciencia de

la nutricion.

Sostener nuevas variantes en la alimentacion, genera grandes cambios no solo en el
bolsillo de los hogares que pueden solventarlo, sino también en el tiempo y
compromiso de sostener dos patrones de consumo (el familiar y el de la persona que

padezca la intolerancia, por ejemplo).

“En realidad, comemos muy sano en casa. En casa no se come mucha fritura; la
poca fritura que hay es de milanesa. Todo el resto esté al horno. Se cocina a la olla.
No se cocina tampoco con mucho aceite. Mi mama fue diagnosticada -déjame que
piense. Habra sido en el afio 2007, mas o menos. Después, en el afio 2009. Y en el afio
2013. Esos son los tres periodos de su mutacion. Y el afio que viene se cumplen 10
afios de su alta. De su alta... digamos, de haber terminado su Ultimo proceso
oncoldgico. Pero siempre esta latente el peligro. El control se hace rutinariamente
todos los afios. Pero en la materia comida, mi mama siempre hizo muy sano de
comer. Mi abuela también. Comen bien, pero sano (risa)” [actividad profesional,
edad 34 afios, departamento Capital, 2021].
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En esta narrativa la entrevistada diferencia que -el comer bien en su hogar, equivale a
comer sano, y no abundante como sostuvieron otros hogares de Amas de Casa. Pero
en este caso no es un hecho gue se tenga que negociar en el grupo, porque existe una
urgencia nutricional -por enfermedad- que se teme y reconoce socialmente como
mortal (el c&ncer). Quiénes conocen muy de cerca esta enfermedad, casi que no se
permiten cuestionar el hecho de comer mas fresco y sano, porque se conoce (por
educacion alimentaria nutricional) que de esa forma se fortalece el sistema
inmunoldgico de la persona. Lo que incide en nuevas practicas de consumo y
culinarias. Sin embargo, cuando una enfermedad no es percibida como peligrosa, el
diagndstico se pone en tela de juicio.
“Y nosotros —al ser poquitos- medianamente llegamos a fin de mes; con el tema de
gue compramos la mercaderia para todo el mes. Ahora he cambiado un poco los
habitos, porque estamos con nutricionista [...] Por mi nena, tiene obesidad,
supuestamente. Esta bastante fuera de su peso. En la escuela le hicieron un ... la
tuvimos que llevar a la sala. Le hicieron un chequeo médico y la derivaron a un
nutricionista. Y bueno. Empezamos con nutricionista. Y ella no es de los dulces, pero
si es adicta a todo lo que sea salado. O sea, el pan, las tortitas. Y eso medianamente
lo estamos cambiando. Yo, por ejemplo, compro 20 pesos de pan, que me daran 2, 3
bollitos y me queda para el otro dia; porgue ya no se consume tanto pan en mi casa.
Y si compro tortitas... que lleve el martes que fuimos a la produccion [refiere a su
unidad productiva], todavia tengo las tortitas en mi casa, porque no las consumen”

[empleada de comercio e integrante de una UP de ACP, edad 30 afios, departamento
Chimbas, 2021].

Ser pocos y contar con dos ingresos, a veces, permite en algunos hogares tratar de
modificar las formas de consumo, en este caso por un diagnostico médico que se
cuestiona con la frase “supuestamente tiene obesidad”. Cuando la identidad del cuerpo
en el grupo se problematiza desde afuera, genera desconfianza. Sobre todo, porque
para ellos (la familia) el cuerpo de la nifia no se enfermd. Cuando se pone en tela de
juicio la comida y las formas de consumo, los sentidos de pertenencia se tensionan,
siendo este uno de los tantos indicadores dificiles de transformar al querer modificar

la alimentacion de los hogares.

De manera que las practicas culinarias y por ende el patrén de consumo alimentario de
los hogares -analizados- no escapan de las realidades que configuran las historias de
vida de los hogares en general. Por ejemplo, la toma de decisiones alimentarias (estén
enfermos o sanos) estan sujeta a multiples factores que recaen en la cotidianeidad y en

la obligacion de cocinar diferente.

“Pensar en la dieta, es como una exigencia de dieta, si. Pero yo me lo he propuesto
por mi problema. Entonces, yo me pongo a pensar y digo: el diabético le pasa lo
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mismo que me pasa a mi. Y el celiaco le pasa lo mismo que le pasa a mi. Y
entonces, si esa gente vive, porgue no voy a poder vivir yo con esto, ¢no cierto?
(risa) Es asi. O sea, que yo me he empezado a hacer la cabeza con eso. Porque es
dificil. Es dificil hacer un corte, ;entendés?” [ama de casa e integrante de una UP,
edad 60 afios, departamento Rawson, 2021].

Por ello, esta tesis no utiliza el término dieta, dado que reconoce que, por décadas, este
término se desvinculd por completo de los factores sociales (entre otros) que incidieron
en las maneras de ver y sentir los alimentos, ya sea ante la escasez o por imponer

nuevos modelos de consumo diferentes al patron cultural.

El término que utiliza esta entrevistada sobre que tiene que “hacerse la cabeza”, deja
en claro que, el modificar patrones de consumo y por sobre todo sus préacticas
culinarias implica mucho mas que dinero disponible y accesibilidad. Es cambiar la

esencia de ver y sentir los alimentos que la ha constituido.

“Viste que vos decis: uno le ensefia de chiquito al nifio y aprende y ya lo sabe.
Bueno. VVos no podés venir ahora a una persona que tiene -no sé-35 afios y decirle de
gué manera comer. Es como cuando vas al cardidlogo -tenés 60 afios- y te dice el
cardiélogo: no comas mas sal. Y toda tu vida comiste sal. Y no la vas a comer porque
te estd matando. Y la persona te lo dice de esa manera. Inculcarle a una persona una
manera de comer es dificil; a una persona, es dificil. Por ejemplo, cuando yo dejé
de comer harina las vecinas de al frente-que eran un poguito mas gorditas de yo-
¢qué hiciste? Y.. dejé de comer harina ¢ Y cdmo hacés para dejar de comer harinas?
Si todo: los fideos, el pan, las tortitas, las galletitas...Te digo que si me afecto.
Econdmicamente si me afectd” [trabajadora del servicio penitenciario, edad 30 afios,
departamento Rivadavia, 2021].

El ensefiar a comer carga consigo una gran responsabilidad. Porque de esa forma nos
aseguramos de que prevalezca nuestra identidad como grupo/familia. Modificarlo por
mirada de los otros- la ciencia- tiende agrietar la identidad creada y valorada en la
adultez (aun con sus grises), lo que hace dificil modificarlo, como lo sostiene la
entrevistada. Dado que estamos cuestionando las estructuras alimentarias de su ser.
“Lo Unico que no puedo comer ahora, por ahora -que me estan haciendo toda clase
de estudios- es crudo. Las cosas crudas. Porque me ha salido, apenitas, un hilito de
sangre en un andlisis que me han hecho. D: De materia fecal. A: Claro. D: Y puede
ser por tener polipos. A: Si, si. A: Entonces, me dijo la nutricionista: no comas
verduras crudas, para que no te sea dificil la digestion. Por ejemplo, el brécoli no
lo puedo comer. El que me gusta, el... ;como se llamaba el blanco? D: Coliflor A:

Si, qué rico. No lo puedo comer” [ama de casa e integrante de una UP, edad 60 afios,
departamento Rawson, 2021].

Como se aprecia en esta narrativa, situaciones que comprometen la salud (intestino

grueso-por polipo*? en el colon) lleva a modificar y a suprimir algunas practicas
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deseadas y recomendadas por la nutricion, a pesar de los beneficios del consumo diario
de hortalizas frescas. En este caso por un diagnostico médico nutricional, se
desaconseja el consumo en fresco para evitar malestares (dolores) intestinales en el
proceso de digestion y absorcion. Si esta situacion es cronica (sangrado en heces) y no
es supervisada (por control medico), puede llevar a que la persona termine asociando
(por lo general) estas formas de consumo a esa situacion de malestar, lo que puede
incidir en dejar de comprarlos y cocinarlos en el hogar, por miedo. Sin minimizar que

si estos no se controlan pueden llegar comprometer la salud de la persona.

En la figura veinticinco podemos constatar que el 49% de los hogares describieron que

el consumo de hortalizas esté relacionado a la salud.

Figura 25

Porque Consumen Hortalizas los Hogares, afio 2019

Precio; 9%

sin respuesta; 4%

Bueno para la salud:
49%

Gustaa la familia;

Fuente: datos propios que surgen del cuestionario abierto realizado por las Amas de
casa que participaron de los grupos focales, afio 2019.

Cabe recordar que los hogares entrevistados plasmaron en sus relatos que el consumo
de hortalizas frescas aumenta o se diversifica al tener comprometida la salud,

principalmente cuando se habla de infancias con intolerancias alimentarias e higado

12 Un polipo es una parte de tejido adicional que crece dentro del cuerpo. Los pdlipos de colon crecen
en el intestino grueso o colon. La mayoria de los pélipos no son peligrosos. Sin embargo, ciertos pélipos
pueden convertirse en cancerosos o0 ya ser cancer. Extraido de la biblioteca de Nacional de Medicina de
EE UU. https://medlineplus.gov/spanish/colonicpolyps.html
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graso, en adultos. Lo que explica que sélo un 28% menciond que éstas gustan a la

familia. Un 9% resaltd que su consumo es por precio.
“Por una cuestion de salud y de habito. Pero, también, la harina de trigo es lo mas
accesible que hay; asi que se me hace complicado eso ¢Y el uso de vegetales? En lo
cotidiano no tengo el alcance acd; aca no lo tengo. De comer vegetales tendria que
comer papa toda la semana, que es lo Unico que venden por aca. Y bueno. Cuando
te dije que habia tratado de sacar la harina de trigo, si consumiamos mucho mas
vegetales. Pero también se vio reflejado en lo econdmico, porque no voy a comparar
un paquete de fideos —que me rendia mas- a un paquete de espinaca; que cuando
la hervi o la evaporé me quedd una porcion muy pequefia. Y esa porcion pequefia

me la comia yo y los otros me miraban (risa)” [trabajadora del servicio
penitenciario, edad 30 afios, departamento Rivadavia, 2021].

La frase “habia tratado” evidencia que se intenta sostener el cambio en la frecuencia y
variedad del consumo de hortalizas (propuesto por objetivo personal), porque se
reconoce sus bondades nutricionales. Sin embargo, el factor econémico siempre esta
latente. Por ello, esta tesis resalta cuan dificil es modificar la frecuencia y la variedad

del consumo de las hortalizas frescas en la alimentacion, en la mayoria de los hogares.

8.3 Comer para Sentirnos Vivos: La Pandemia por COVID-19

El aislamiento social preventivo y obligatorio (ASPO13) ha sido vivido de diferentes
maneras en los hogares estudiados. Para algunas entrevistadas ha sido una oportunidad
para reencontrase con una mismay con los integrantes de la familia. Otras, en cambio
pudieron cumplir el suefio de culminar con su carrera profesional, algunas a retomar
‘viejas practicas’ culinarias: amasar, hacer mermeladas, salsa de tomate, cocinar
comidas elaboradas, etc. Mientras que el resto, se sumé méas obligaciones y

preocupaciones, de acuerdo con las entrevistas.

Transitar el aislamiento requirié de esfuerzo personal y familiar. Sobre todo, cuando
el espacio personal y la disponibilidad alimentaria era vulnerado por factores externos.
Sostener de manera armoniosa (sin conflicto en el hogar) y seguro (en relacion con los
ingresos) fue un privilegio en algunos hogares. Sin olvidarnos mencionar que no todos
los hogares contaron con autorizaciones para circular en la via publica (hacemos

referencia al ASPO), lo que permitia tener ciertos grados de libertad. Sin embargo, esta

13 El 12/03/2022 La organizacién Mundial de la Salud declara el estado de alerta pandémico por brote
de un virus reconocido como COVID-19. El 19/03/2020 el gobierno Nacional Argentino decreta (N°
297/2020) el aislamiento social preventivo y obligatorio (ASPO) por tiempo determinado, durante el
cual todas las personas debian permanecer en sus residencias habituales o en el lugar en que se
encuentren y abstenerse de concurrir a sus lugares de trabajo.
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habilitacion no sélo era funcional a sus actividades laborales (consideradas esenciales),
sino que cargaba con la responsabilidad de la busqueda de alimentos, productos de
limpieza, etc. (siempre y cuando tuvieran movilidad), disponibilidad y accesibilidad

en cercanias de su hogar.

Lo que impacto fuertemente en los hogares fue el hecho de que cada integrante se vio
privado de ejercer su derecho, tomar decisiones en libertad. No so6lo por el decreto
emitido por el gobierno nacional, sino también por el abuso de poder que ejercieron
las fuerzas policiales en la mayoria de los barrios entrevistados, principalmente cuando
comenzaron a brotar los primeros casos en los barrios.
“Las primeras semanas las pasé realmente mal. Hasta lloré. Lloré, varios dias. Y pasé
hambre, sinceramente. Porque justo dio un positivo. Y por acd, justo empezd que
encerraban, directamente, la zona. No nos dejaban salir a comprar, nada ¢Sabes lo
qué es? Y yo justamente no tenia nada. No tenia caldos, no tenia condimentos, no
tenia nada. Nada, nada. Y no. Les decia: por favor, déjame ir a comprar, porque no
tengo nada para comer. Come fideos, me decian. A: (Y quiénes eran esas personas?
G: La policia (risa). G: Come fideos. Le digo: haceme el favor de irme a comprar,
no sé, un caldo; para darle gusto. No, no podés salir. Asi que estaba a fideos blancos.
Asi, sin nada. Eran fideos hervidos, con sal solamente. Era una cochinada. O a
mate. A veces engafiaba al estdmago. Pero llega un momento en que ya no podes;
que te duele tanto la panza. Y que vos decis: no, necesito otra comida. Asi que lo que
hice es escaparme por el fondo. Le dije al muchacho del fondo que me hiciera la
gauchada [vecino]. Y fui y salté por alld. Y fui a comprar, en la noche. Y asi pude

comer. A: ;cuanto tiempo estuviste asi? G: jUna semana asi!” [coordinador de
comedores de ACP, edad 27 afios, departamento Chimbas, 2021].

Este relato, puede leerse de muchas formas. Por ejemplo, que, ante el miedo a la
propagacion del virus, las fuerzas policiales se limitaban a cumplir érdenes estrictas,
que lejos estaba de salvaguardar el bienestar y la tranquilidad entre los vecinos del
barrio. Por otro, deja entrever en este angustioso relato de privacion de libertad, que el
hambre no puede calmarse con cualquier alimento, y menos si éste no puede acercarse
a ni siquiera a una categoria de comida: como lo son los fideos con sal, por ejemplo.
De manera que para que una comida sea comida no sélo basta con tener algunos
alimentos, condimentos, utensilios y/o tecnologia alimentaria, sino que también tiene
que formar parte de la libertad de elegir y decidir qué sera comida o no. Lo que
evidencia que para que los fideos formen parte de una comida, tiene que seguir ciertas

normas culinarias y grados de libertad, segln categorias de comidas legitimada.

Otro escenario vivenciado fue el hecho de que -la pandemia- permitié en algunos

hogares retomar los estudios, y replantearse proyectos de vida. Fendmeno emocional
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que creemos se dio a lo largo y ancho del globo. Sin embargo, no todo fue color de
rosas, debido que los hogares que complementan sus ingresos con changas se vieron
seriamente afectados (al no poder trabajar), principalmente las infancias de estos

hogares que esperaban la comida fuerte del dia, gracias a los comedores barriales.

Una de las entrevistadas a cargo de un comedor nos relatdé con mucha angustia y
lagrimas en los ojos, sobre lo que implico dejar de cocinar (durante no mas de dos

semanas) a “los pibes del asentamiento”.

“Yo no podia permitirme dejar de cocinarles, sobre todo porque los padres de los
pibes son joévenes que hacen changas, algunos cartoneros. Los perseguia la policia
al estar en las calles desiertas (buscando changas). No habia para comer, esta
situacion ha sido injusta. Los del gobierno creen que todos contamos con dinero en
una cuenta, aca se sobrevive por dia” [ama de casa y responsable de comedor de
ACP, edad 44 afios, departamento Rivadavia, 2021].

Luego de pasar dos semanas sin cocinar, la joven ama de casa, decide retomar la
actividad del comedor. En efecto, a los tres dias cayé enferma (tenia COVID), y
manifestd haber estado muy mal. Sus hijos/a cada uno preservando la salud de sus
nietos, separados por cartones y maderas. Ella crey6 que se moriria, pero no “fue
Dios”, nos resaltd. EI comedor “sin la pandemia” funciona los viernes a la noche
porque,

“Durante la semana, mal que mal algo pican, en cambio llega el finde y la cosa se

pone fea, sobre todo en las infancias, generalmente hago pizzas, algo que les encanta

y puedo hacer, también sopas y guisos” [ama de casa y encargada de comer de ACP,
edad 45 afios, RIN 22 - departamento Rivadavia, 2021].

Las pizzas las cocina en un horno que le presta una vecina del frente del asentamiento,
y las sopas y guisos, las cocina en su hogar, a veces con lefia, a veces con gas de
garrafa. En este hogar no se cuenta con heladera, por lo que si llega a sobrar comida
(cosa que no suele suceder, seguido) esta se guarda en la heladera de la vecina del

frente del asentamiento.

Otra realidad vivenciada, en hogares sin infancias a cargo, y con autorizacion para
circular y con dinero en sus cuentas bancarias (unos pocos), llevo al acto de la
alimentacion a su maxima expresion “comer para sentirse vivos”, sostuvo una de las
entrevistadas. Durante la primera semana este hogar, se dedico a ver peliculas, cocinar
todo aquellos que se les cruzaba por la cabeza o miraban en las redes (fendbmeno
mundial), sobre la base de los alimentos que disponian y podian comprar en las

cercanias del hogar. Lo anecdotico del consumo de frutas (comenta la entrevistada) es
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que se consumia en coctel. Hacian cécteles con frutas (con y sin alcohol). EI grupo
familiar jugaban en red, a las cartas, miraban series, entre otros. Hasta que los
integrantes recobraron la cordura, “no se podia seguir asi” sostuvo, “todos
aumentamos de peso”. A partir de ese ‘clic corporal’ comenzaron a disminuir la
elaboracion de panificacion, cocteles, dulces, golosinas, gaseosas, bebidas alcohdlicas

principalmente, transicion que fue dificil de sostener — cambiar, sostuvo.
Pero contar con autorizacion para circular, también cargaba con sus miedos.

“Mi problema fue cargar con el virus y traerlo al hogar, también la educacion de
mis hijos, sobre todo porque la educacion se tradujo en guias. Casi nadie tenia internet
en el barrio, ahora si. Su hijo mayor hacia las guias junto a su padre, como podian, la
prioridad era estar sanos” [trabajadora del servicio penitenciario, edad 30 afios,
departamento Rawson, 2021].

Como leerdn no todos los hogares transitaron de igual manera el aislamiento,
principalmente porque las necesidades mas sentidas (segun hogar) eran aun mas

dificiles de cubrir.

Para otros hogares, la pandemia

“Fue maravillosa, porque ya no tuve que cocinar para muchos, antes venian muchos
parientes, amigos de sus hijos y del marido. Con la pandemia ellos comenzaron a
cocinar, no sé si por aburrimiento, pero los platos y la limpieza de la casa, al final
alguien mas la hacia, fue genial...por mi que siga la pandemia” [Ama de casa e
integrante de UP, edad 63 afios, departamento Rawson, 2021].

Durante la pandemia, el patron de consumo hogarefio se sostuvo de las posibilidades,
estrategias y redes familiares. Donde prevaleci6 un sobreconsumo de panes, tortitas,
facturas, tortas, bizcochuelos, pizzas, hamburguesas, bebidas azucaradas, alcohdlicas,
entre otras. Estas categorias de comidas son ricas en grasas, hidratos de carbono, sal y
azucares simples, y los hogares no desconocen que estas comidas y/o alimentos
consumidos con frecuencia repercuten en su salud. Su consumo puede ser entendido
como comidas sociales, debido que estas, por lo general no se consumen de manera
solitaria, se comparten entre pares- amigos- la familia. Dado que no es costumbre —en
el sentido cultural- el juntarse a comer una ensalada de hortalizas diversas, o un kilo

de bananas o0 mandarinas, para pasar el tiempo, por ejemplo.

En sintesis, la frase de ‘comer para sentirse vivos’ nuevamente nos lleva a reflexionar
sobre el abanico de dimensiones donde se asienta el patron de consumo de hortalizas
en los hogares estudiados, aun ante factores externos, como lo fue la pandemia. Comer

implica mucho mas que la posibilidad de disponer y acceder a los alimentos que
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culturalmente se valoran, comer implica sentimiento de placer, y no todos los

alimentos poseen esta capacidad de vehiculizar este sentimiento de bienestar.
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9 Capitulo. Las implicancias nutricionales del actual patrén de consumo de
hortalizas

El ultimo capitulo describe cuales son las implicancias nutricionales que caracteriza el

bajo consumo de hortalizas en la alimentacion de los hogares estudiados.
9.1 Las implicancias del bajo consumo

A lo largo de esta tesis, se ha destacada que el patron de consumo de hortalizas frescas
es producto de la suma de los factores por accesibilidad, precio, vida util, préacticas
culinarias aprendidas en la infancia, tecnologia y combustible disponible, y bienestar
grupal-familiar.

A través de las diferentes técnicas empleadas en esta tesis, hemos constatado que el
patron de consumo de hortalizas se constituye por nueve especies a base de: papa,
zapallo, zanahoria, acelga, cebolla, ajo, morrén, lechuga y tomate. Sin embargo, el
consumo de estas hortalizas no es suficientes en términos nutricionales, es decir en
cantidad, variedad y frecuencia de consumo por persona por dia, pero si es eficientes
en términos de bondades culinarias, es decir para resaltar sabores, texturas, aromas y

volumen.

El actual patron de consumo de hortalizas cumple el rol de habilitar y/o complementar
la comida de los almuerzos y algunas cenas. Estas hortalizas frescas forman parte del
lenguaje culinario de muchas culturas (producto de la colonizacién, migracion y
globalizacion). Por ejemplo, la papa, segtin el Centro Internacional de la Papal* (CIP)
es el tercer cultivo alimenticio mas importante del mundo en términos de consumo
humano después del arroz y del trigo. Aproximadamente 1.4 mil millones de personas
consumen papa regularmente (por ejemplo, mas de 50 kg al afio), y la produccion total
mundial del cultivo sobrepasa los 300 millones de toneladas métricas. Y su consumo
es historico, no sélo en término de especie de mayor uso culinario, sino también como
estrategia de politica alimentaria, cabe recordar que el siglo XIII salvo a Europa del
hambre (Grande Covian, 1988). Por ello, y por otros factores econdémicos,

sospechamos que su consumo prevalece en el patron culinario de muchas culturas,

14 Con sede en Lima, Per(, el CIP tiene una presencia de investigacion en mas de 20 paises de Africa,
Asia'y América Latina. Para mas informacion acceder a https://cipotato.org/es/about/
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tanto por sus bondades culinarias, como por su aporte nutricional (calcio, hierro,

fésforo y vitamina C) y grado de saciedad (por el almidon).

Nuestras referencias cientificas (Ballesteros et al., 2022; Zapata et al., 2016; Santos
Baca, 2014) nos permiten problematizar que la reduccién de especie en fresco, en las
comidas de los hogares no es una apreciacion local ni mucho menos, es un hecho de
indole mundial, y merece atencion. El bajo consumo de hortalizas en fresco, en
cantidad y calidad, provoca entre otras cosas, analizado desde un enfoque biologicista,
alteracion de microbiota intestinal, lo que impacta en la salud (Calatayud et al., 2018;
Pelaez y Requema, 2017), alternado el sistema inmunoldgico y la digestion de algunos

nutrientes como vitaminas, minerales, entre otros.

El sistema inmunoldgico es nuestro sistema de defensa, este se nutre de un conjunto
de sustancias contenidas en los alimentos, principalmente de vitaminas, minerales,
oligoelementos y fitoesteroles. Estos compuestos organicos, son necesarios para el
mantenimiento de las funciones vitales y para el crecimiento normal “no aportan
materia ni energia, pero intervienen en la utilizacion de la energia, mantenimiento y
sintesis de tejidos” (Portela, 2003:16). Su deficiencia ocasiona enfermedades
nutricionales como problemas oculares, epidérmicos, de metabolismo de otros

nutrientes, del sistema circulatorio, entre otros tantos.

Las hortalizas frescas se caracterizan principalmente por sus aportes de vitaminas y
minerales, y estas se clasifican de acuerdo con si son hidrosolubles (vitamina B1; B2;
B6; B12; C; niacina; acido félico; biotina; cido pantoténico) su exceso se elimina por
orina. O liposolubles (vitaminas A; D; E; K), todas ellas se acumulan en el organismo
(Portela, 2003). De esta forma y de acuerdo con sus caracteristicas y clasificacion se
estima los requerimientos nutricionales por persona por dia de acuerdo con la edad,
peso corporal, sexo, situacion nutricional y/o enfermedad de la persona. Con relacion

a sus habitos y costumbres alimentarias.

Pero, estd claro, que las personas no buscan comer vitaminas, sino alimentos,
principalmente a través de frutas y hortalizas. Sin embargo, la frecuencia de consumo
se encuentra muy por debajo de las recomendaciones nutricionales que promueve la
Guia Alimentaria para la Poblacion Argentina, por persona, por dia para una
alimentacion saludable. Dicha guia alimentaria recomienda que un adulto equivalente

(sobre una dieta de 2200 kilocalorias) tiene que consumir 5 porciones al dia entre frutas
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y hortalizas culturalmente aceptados, lo que equivale a 700 gramos diarios (D" Amato
y Pukas, 2019; Ministerio de la Salud, 2016), mientras que para la FAO-OMS (2003)
el requerimiento es de al menos 400 gramos diarios. Esta diferencia de 300 gramos,

creemos que radica en la disponibilidad y accesibilidad geogréfica.

Para estimar los requerimientos nutricionales, las y los nutricionistas nos valemos de
tablas de composicién quimica de los alimentos, la cual nos permite valorar la
distribucion energética de los alimentos de acuerdo con las caracteristicas nutricionales
que requiere la persona. Para estimar el consumo de hortalizas frescas, la tabla de
composicion quimica clasifica a las hortalizas en tres grupos, segin su aporte
energético. Los de grupo A proveen en promedio 3 gramos de carbohidratos cada 100
gramos de alimento: aji, berenjena, coliflor, cardo, esparragos, pepino, tomate,
zapallitos, rabanito, ajo, apio, morrdn, lechuga, tomate, acelga, rdcula, espinaca, entre
otros. Mientras que las hortalizas de grupo B aportan en promedio 8 gramos de
carbohidratos cada 100 gramos de alimento: alcaucil, arvejas frescas, cebolla, cebolla
de verdeo, brotes de soja, chauchas, habas frescas, palmitos, remolacha, zapallo y
zanahorias. Y las del grupo C aportan 20 gramos cada 100 gr de alimento: papa, batata,
mandioca, y choclo (Lopez et al., 2017).

De acuerdo con el analisis de la composicion quimica de los alimentos que constituye
el patrén de consumo de los hogares estudiados, las nueve especies de hortalizas
mayormente consumidas, cuenta con los nutrientes contenidos del grupo de hortalizas

A, By C. Eso no significa, que el consumo cubra el requerimiento recomendado.

Para ayudar a visibilizar lo que recomiendan la ciencia de la nutricion humana,
decidimos hacer un registro fotografico propio, en nuestro hogar, pero sobre la base
de hortalizas contenidas en el patron de consumo de los hogares estudiados, de esta

forma lo abstracto (tedrico) puede materializarse con algunas imagenes.

La intencion de la figura veintiséis, es en principio, visualizar cuanto representa
(aproximadamente) de manera visual los 700 gramos/persona/dia, entre hortalizas y
frutas frescas segun (GAPA) y en linea a lo que prevalece como consumo, por precio
y gusto, segun Ballesteros et al. (2022), Zapata et al. (2016) y Kulichevsky (2010).
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Figuras 26

Representacion visual de las hortalizas que prevalece para hacer una comida de olla, y las

frutas que suelen consumir.

Imagen 1. Tres frutas representan Imagen 2. Cuatro hortalizas frescas representan 441
586 gramos (peso bruto). gramos (peso bruto).

La figura veintiséis se realizd para mostrar el peso neto (sin quitar la parte no
comestible del alimento, menos la tara) de las principales hortalizas y frutas que
prevalece como patron de consumo de los hogares estudiados. Preferentemente,
aquellas que habilitan las comidas de olla: como lo es la cebolla, la zanahoria y el ajo.

La primera imagen representada las tres frutas de mayor prevalencia en el relato de
consumo en esta tesis, sin embargo, nuestros objetivos no la incluyeron. Pero nos
parecio pertinente compartir que la tendencia sobre su consumo coincide con otros
estudios de consumo en Argentina (CESNI, 2016; ENFR, 2018; Cervilla et al., 2022).
Estas tres frutas de consumo popular representan (peso neto*®) 586 gramos. La segunda
imagen representada por tres hortalizas de consumo cotidiano (también prevalece en
el consumo de los estudios antes mencionados), suman un peso neto de 441 gramos.
Si sumamos los pesos netos (sin descontar el factor de correccion, quitar las partes no
comestibles), dan como resultado 1.027 gramos, es decir, 1 kilo y 27 gramos. Lo que
representa, aproximadamente, a los requerimientos de micronutrientes de 700 gramos
(de vitaminas, minerales, oligoelementos y fitoesteroles) de acuerdo GAPA (2016). El
equivalente a 140 gr por porcién (se recomienda 5 porciones al dia), mientras que FAO
(2019) y OMS (2003) recomienda al menos 400 gramos, el equivalente a 80 gr por

porcion. Pero, como su término lo indica, es una guia. Nos orienta en términos

15 Peso neto es el peso del alimento/producto menos la Tara (empaque, contenedor).
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numéricos, sobre la cantidad y calidad de nutrientes contenidos en los alimentos de

origen vegetal en fresco y minimamente procesados.

Sin embargo, los hogares analizados, apenas si logran cubrir los 441 gramos (imagen
2) para crear la base de una comida al dia. Por ejemplo: un guiso, una salsa o sopa etc.
(con y sin carne), del cual se alimentaran méas de dos personas con esa cantidad de
hortalizas. Lo que implica que, si son 4 integrantes, cada uno apenas logra cubrir una
porcion de 110 gramos de vitaminas y minerales. En el caso que la distribucion de
porciones tome en cuenta dicho recomendacion numérica por persona en el hogar, y

que las pérdidas por coccion y subdivision sean minimas.

Por lo tanto, desde el enfoque social alimentario, los hogares sortean su nutricion sobre
la base de un patrén de consumo de nueve hortalizas, las cuales les permiten transitar
junto al consumao de otros alimentos de base industrial, los procesos de mantenimiento

energético y funciones vitales del gran sistema cuerpo humano.

Si lo analizamos en términos nutricionales, el actual patrén de consumo horticola
aporta (no en término de requerimiento por persona por dia) vitamina A en forma de
provitamina o caroteno contenidos en las hojas verdes como en la lechuga, y vegetales
de color amarillo o rojo principalmente: contenidos en zanahoria, zapallo, tomate,
manzana. (Portela, 2003:30) También aporta algo de &cido folico con el consumo de
lechuga, pero en este patrén de consumo la fecuencia en baja, sobre todo en las
infancias segun relato de entrevistas. El acido ascérbico mas conocido como vitamina
C, lo obtienen del consumo de tomate, naranja, pimiento y hojas verdes (acelga,
lechuga) y del consumo de la papa. De acuerdo con Portela (2003:81) cuando la papa
fresca es consumida en cantidades elevadas representa un aporte significativo en la
dieta. EI consumo de acelga también aporta calcio, fibra y hierro (no biodisponible) al

patrén alimentario.

Sin embargo, las hortalizas, en general, son susceptibles a las modificaciones fisicas,
quimicas o bioldgicas, llevadas a cabo en las practicas culinarias, a saber; con el
pelado, picado o cortado, por coccién por ebullicion, fritura, congelado de alimentos,
asado, vapor, horneado, deshidratado, etc.; o por combinacién con otros alimentos que
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actian inestabilizando o inhibiendo su absorciéon vitaminica a nivel enddgeno,

reconocidas como antivitaminas o antinutrientes?®.

Es decir, aunque los hogares lograran cubrir los requerimientos nutricionales
recomendados, su nutricidn, estd sujeta a multiples factores, entre las cuales cobra
relevancia las buenas préacticas culinarias y la educacién alimentaria, en el marco de

un normal funcionamiento del sistema fisiologico de la persona.

Por ello, y por otras cuestiones que hacen al hecho alimentario como sistema de
organizacion social, es que en el marco de la segunda guerra mundial surgen las
recomendaciones nutricionales para la poblacion en el mundo, donde comités de
expertos en nutricion (principalmente) se reunieron para analizar cbmo asegurar los
nutrientes imprescindibles para el cuerpo humano, para asi prevenir enfermedades por
mal nutricion por carencia, principalmente en ese contexto bélico (Bourges et al.,
2000; D°Amato y Pukas, 2019). En este marco se crean guias y programas
alimentarios, protocolos de elaboracidn, conservacion e inocuidad alimentaria, mas las
requerimientos nutricionales por persona, por dia (a lo largo de la historia estas
recomendaciones han estado sujetas a los avances cientiticos y a la tecnologia
disponible). Alli participaron diversas areas cientificas, como las ciencias de la
nutricion, agropecuarias, bioquimica, tecnologia alimentaria, entre otras ciencias;
sumando a esta intancia de expertos a la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT),
organizacién que contribuyo a construir las canastas de los trabajadores (Bourges et
al., 2000; Schraier, S., 2008).

De esta forma y en ese marco histérico se construye la base de los patrones
alimentarios de los Estados, el cual se estructura sobre la hoja de balance de

alimentos!’ (HBA) de los paises. En Argentina, estos datos provienen de las Hojas de

16 El término antinutriente o antivitamina se utiliza en la ciencia de la nutricién para calificar aquellos
compuestos contenidos naturalmente en los alimentos que afectan la absorcién y valor nutricional de
otro. Por ejemplo: el té de té contiene taninos, los fitatos se encuentran en las semillas y cereales
integrales, los oxalatos en la mayoria de los alimentos vegetales, etc. Culturalmente estos alimentos se
consumen en forma de bebidas y/o comidas sin tener en cuenta que al combinarlos con las comidas
inhiben su absorcion.

17 Las hojas de balance de alimentos, si bien, son un instrumento descriptivo que nos permite realizar
un analisis macro de lo que representa los principales alimentos a nivel pais, este, no esta desagregado
por regiones. Es decir, que nos encontramos con un limitante para analizar la produccién micro. Las
hojas de balance muestran para cada producto las fuentes de suministro y su utilizacion. La cantidad
total de alimentos producida mas la cantidad total importada y reajustada para tomar en cuenta cualquier
cambio que pudiera haber ocurrido en las existencias proporciona el suministro interno disponible
durante el periodo de referencia. Para méas informacioén ingresar http://www.fao.org/3/Ah833s07.htm
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Balance de Alimentos, a través de ellas, podemos conocer el consumo aparente,
disefiado sobre la “estructura del suministro de los principales alimentos de un pais
determinado, durante un periodo de referencia, que puede ser un afio 0 un grupo de
afos”(FAO, 2019). Sin embargo, la estructura de los suministros alimentarios no

cumple la funcion de preservar los requerimientos nutricionales.

Por otro lado, en cuanto al criterio de valoracion nutricional en relacion con el
consumo, se sostiene que, las principales implicancias nutricionales son las
enfermedades socializadas por los hogares en este estudio, a saber: higado graso,
intolerancias alimentarias, problemas intestinales, céancer, sobrepeso, obesidad,
bulimiay anorexia. Estas enfermedades han sido diagnosticadas y algunas tratadas por
algunas de las familias, siendo estas la evidencia mas fehaciente que podemos sostener
ante la escasez de nutrientes de calidad y variedad alimentaria que aparenta tener el

actual patrén de consumo de hortalizas.

Las enfermedades tienen caracter multicausal y sistémico, y estan vinculadas al
espacio geogréafico, a las maneras de comer, combinar, cocinar y consumir los
alimentos, que culturalmente legitimamos. En este sentido, como profesional con
experiencia en la clinica y en el territorio, el consumo de hortalizas tiende aumentar
en frecuencia y cantidad, cuando se compromete la salud, mas que por un estilo de
vida saludable. Es decir, que si no hay un diagndéstico (profesional) de transitar un
proceso de enfermedad, los alimentos y las practicas culinarias siguen las tradicionales

normas y reglas de consumo.

Finalmente, aun si estos hogares se acercaran a los requerimientos nutricionales
recomendados no estarian del todo dentro de la norma del consumo de hogares
saludables, dado que de esta forma reduciriamos la complejidad alimentaria-
nutricional, a normas Yy reglas cientificas, desconociendo que éstas, estan sujetas a la
cultura como al régimen agroalimentario, y nutricional, al ambiente, a las practicas
culinarias aprendidas y valorizadas en la infancia, a las practicas gastronomicas, la
riqgueza de los suelos, las précticas agropecuarias, los métodos de elaboracion y
conservacion, las condiciones epidemioldgicas, los habitos y tables en torno a la

alimentacion y nutricion, entre otras tantas.

Por lo tanto, reducir las carencias nutricionales a normas y reglas nutricionales, es

desconocer la complejidad de los sentidos y practicas que asume el patron de consumo
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de los hogares, los cuales transitan por decisiones cotidianas sobre que se come y

porgue en un momento y espacio determinado.

Los hogares estudiados han logrado equilibrar y sortear su calidad alimentaria sobre
su capacidad de resiliencia, es decir, sin seguir de manera explicita normas cientificas.
Sobre todo, porque los alimentos que circulan via mercado legal, ya lo contienen sin
que muchos de las y los consumidores lo reconozcan (aqui se abre otro espacio o arena
para discutir, y que esta tesis no podra desarrollar por enfoque y por los métodos de

andlisis empleados).

Sin embargo, las cocinas y las comidas de los hogares estudiados si estan estructuradas
por normas y reglas familiares, que de una u otra forma tienden a establecer sus propios
parametros de calidad alimentaria. Aun si estos transitan por proceso de salud -

enfermedad.
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Conclusiones

Los resultados de esta tesis nos llevan a sostener que parte de nuestras anticipaciones
de sentidos da cuenta sobre algunos porqués del bajo consumo de hortalizas en los
hogares estudiados. Porque la frecuencia de consumo de hortalizas frescas, si cobra
relevancia en la alimentacion, cuando se altera el bienestar (percibido) fisico y social
de algun integrante del hogar. Ademas, la cantidad y variedad de hortalizas frescas en
las comidas, si responde a objetivos dietarios (individuales), pero no logran sostenerse
en el tiempo, principalmente por el precio en relacion con el volumen de comida
generada por porcién y el grado de saciedad que generan entre los integrantes del
hogar. Ademas, cuando se intenta incorporar mas variedad de hortalizas en las
comidas, se genera tensiones entre los integrantes. Y estas tensiones llevan a las

personas encargadas de cocinar, a no innovar, para evitar problemas de convivencia.

Las hortalizas que prevalecen en el patron de consumo son nueve (9) especies: a base
de papa, zapallo, zanahoria, ajo, pimiento, cebolla, lechuga, tomate y acelga,
identificadas en esta tesis como hortalizas sostén de la cotidianeidad. Estas hortalizas
prevalecen en el patrén de consumo de los hogares desde los afios 90, segun la
Encuesta Nacional de Gasto de Hogares. Son hortalizas que se encuentran en
cualquier estacion del afio y en cualquier espacio comercial de cercania como
verduleria, feria, almacén, despensa y supermercado. Sumado a que son hortalizas que

se adaptan a cualquier comida, cocina, y cultura.

De acuerdo con los resultados el patron de consumo se construye sobre précticas
culinarias que buscan el ahorro de tiempo; tanto de busqueda, como de coccién de los
alimentos, y a su vez, a través del ahorro del combustible para cocinar. Estas practicas
tienen que ser sencillas en términos de factibilidad, para que pueda ser replicada por
cualquier integrante del hogar, y a su vez, tienen que poder integrar, combinar y
reforzar las comidas legitimadas por el grupo. Estas practicas que se desarrollan
gracias a tecnologias concretas (electricidad y gas envasado), son aprendidas y/o
ensefadas en la infancia de las entrevistadas. Y como toda practica carga con sentidos

normativos, simbolicos y de posibilidad.

El patron de consumo de hortalizas se complementa con los alimentos de origen
industrial, por ser mas asequibles y valorados grupalmente, como por su precio y

capacidad de brindar porciones: como lo es el arroz blanco, los fideos de trigo (guisero,
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sopero, tallarines). Sumado los alimentos que habilitan las diferentes categorias de
comidas, como lo es el aceite mezcla, azlcar blanca, leche en polvo, yerba mate,
jardinera, lenteja, salsa de tomate en cajita, harina de trigo refinada, harina de maiz y
té de té (en saquito). Todos estos alimentos no sélo integran el bolsén alimentario que
entrega la asociacién Amas de Casa, sino que también constituyen la Canasta Basica
Alimentaria que acceden las mayorias por precio (en almacenes, despensas,
supermercados, etc.). Todos estos alimentos forman parte del patron hegemonico que

promueve el régimen corporativo.

Cabe recordar que los ingresos monetarios de los hogares estudiados se complementan
(la mayoria) entre los ingresos de las unidades productivas, trabajo informal y los
programas Potenciar Trabajo, Asignacion Universal por Hijo, y con hijo con
Discapacidad y el Salario Familiar. Es decir, sin estos programas muy probablemente
muchos de los hogares consumirian menos de nueve especies de hortalizas frescas en

sus comidas, aumentando los de origen industrial.

Las nueve especies de hortalizas frescas que caracterizan el patron de consumo de los
hogares ocupan un rol central en la nutricién y comidas de estos hogares. Sin ellas, la
categoria de comidas de olla, por ejemplo, no existiria como tal. Debido a que los
aromas, texturas, sabores, consistencias y colores surgen de las hortalizas, en
combinacidn con los otros alimentos. De hecho, estas son valoradas por sus bondades
culinarias. Al permitir equilibrar la densidad nutricional de las comidas por sus
componentes fuentes de vitaminas y minerales. Tanto para la categoria de comidas que
Ilevan tiempo, mas de 40 minutos: como el puchero, guisado, carne estofada, tarta de
vegetales, empanadas. Como para la categoria de comidas que ahorran tiempo, menos
de 40 minutos: como el arroz y fideo (hervido) y hortalizas cocidas (como el puré de
papa y zapallo), supremas, medallones de pollo y hamburguesa industrial,
acompafiadas de ensaladas crudas de tomate y lechuga, o salpicén. Estas
diferenciaciones culinarias extraidas de las entrevistas responden al tiempo posible y
dispuesto a ceder, de la sumatoria de actividades (de lunes a viernes) entre el trabajo

fuera y dentro del hogar, incluidas las tareas de cuidado y limpieza.

Las comidas socializadas en esta tesis se inician a base de un salteado, aunque las
entrevistadas utilizaron el término fritanga, para describir el proceso de salteado entre

cebolla, ajo, pimiento y zanahoria. Es preciso diferenciar que cuando utilizan el
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término fritar, este debe entenderse como el método que implica cubrir los alimentos
de aceite, mientras que el término fritanga, es mas bien un tipo de salteado que
contribuye a sellar las hortalizas o las carnes, para preservar su humedad, textura y

nutrientes con la coccion.

De acuerdo con el mosaico alimentario, las hortalizas que permiten la creacion de
treinta y cuatro comidas legitimadas por las Amas de Casa son: la cebolla, el ajo, el
pimiento y la zanahoria. Lo que evidencia lo importante y funcional que son estas al
patron alimentario. Sin olvidar mencionar que las cinco especies restantes como la
papa, zapallo, tomate, lechuga y acelga habilitan la creacién de las categorias de
ensaladas crudas y/o cocidas. Es decir, diecisiete variantes de ensaladas combinadas
con lentejas, arroz, fideos, carne de pollo, vaca y huevo. Lo que demuestra que estos
hogares transforman y resignifican sus comidas y sus cocinas con las mismas

hortalizas hace tres generaciones, por gusto y costumbre, en un marco de resiliencia.

La gran mayoria de los hogares se encuentra por debajo de la linea de pobreza. Lo que
incide que el patron de consumo de hortalizas siga criterios de seleccion, combinacion
de alimentos por asequibilidad, conocimiento y usos culinarios con estas hortalizas. Al
proveer sabor, saciedad, volumen y sostenibilidad a las comidas valoradas y ensefiadas

en la infancia.

Uno de los hallazgos mas relevante de esta tesis, es el hecho de encontrarnos, con que
las entrevistadas asumieron el rol de cocinar a muy temprana edad, entre los 8 y 12
afios. EI motivo de este rol es por la ausencia de una persona responsable (adulta) de
cocinar dentro del hogar. Esta transformacién de responsabilidades culinarias a cargo
de infancias no ha sido evidenciada en otras investigaciones. Pero si, que uno de los
factores de transformacion nutricional del patrén alimentario de los hogares (en
general) habia cambiado, al asociarse la insercidn de la mujer al ambito laboral en la
década de los noventa (Gracia Arnaiz, 1996; Aguirre, 2012; Holt-Giménez, 2017).

Como consecuencia de esta transformacidn, que no s6lo es econémica, sino también
social, nutricional y de cuidados, las infancias (de las entrevistadas) asumen el rol de
cocinar para los otros, sobre la base de los alimentos que disponian en el hogar y en el
marco de los utensilios y tecnologia culinaria que podian o sabian manipular. Estos
factores son los que asociamos a la reducida variedad y formas de cocinar y gustar de

las hortalizas.
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Este escenario de infancias que cocinan, por necesidad de alimentarse o alimentar a
los otros, lo asociamos a lo que sostiene Fischler (1995) sobre la aculturacion
alimentaria, en el sentido de la flexibilizacion de las tradicionales reglas de la
alimentacion. Es decir, ante la necesidad de evitar que el sistema culinario (las
practicas, percepcion de salud y alimentacion, identidad, etc.) a nivel del hogar se
colapsen, las infancias asumen un rol central en las comidas y las cocinas, por
necesidad de adaptarse y/o transitar las desigualdades sociales, que han sido diversas

segun la propia historia de los hogares.

Que las infancias, hayan asumido un rol activo en la organizacion y planificacion
alimentaria del hogar, refuerza la teoria de la paradoja del omnivoro de Fischler
(1995). Dado que este proceso de participacion por necesidad incide en que este
aprendizaje -que es de adaptacién - sea funcional a la desigualdad de las tareas de
cuidado y alimentarias, en relacion con otros sectores con mejores condiciones de
ingresos. Es decir que pueden pagar por el cuidado y la alimentacion de las infancias.
Esta dinamica de organizacion doméstica no tiene que ser concebido como una
explotacion de las infancias, més bien es el efecto de la suma de desigualdades sociales
que atraviesa muchas mujeres con infancias a cargo y que a su vez son cabeza de

familia, con ingresos bajos e inestables.

De manera que el patrén de consumo de hortalizas frescas se construye sobre précticas
concretas de la infancia, que seran replicadas en la adolescencia hasta la adultez. Esto
no implica que el patron de consumo horticola no tienda a resignificarse, transformarse
o intentar cambiar ciertas normas y/o reglas culinarias segin su propia historia-su

hogar.

Los datos evidencian que cuando se intenta modificar por gusto y/o necesidad por
salud la variedad y formas de consumo horticola, prevalece otro factor condicionante,
el patrén de consumo del marido, conyuge o pareja. El cual carga con sus propios
valores y representaciones sociales, sobre la variedad y cantidad de hortalizas que debe
contener las comidas. Lo que genera tensiones y pujas por sostener aquellas practicas
gue dan sentido y valor (significados) a las comidas de sus pares, que por lo general

carecen de variedad horticola.

Otro hallazgo de esta tesis es que se evidencio que la asociacion Amas de Casa asume

un rol preponderante en cuanto a asistencia social, desde asistencia alimentaria a
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través de los bolsones alimentarios, gestion y coordinacion de comedores y
merenderos barriales; casas de refugio para mujeres en situacién de violencia
doméstica, guarderias, hasta ferias en donde las Amas de Casa pueden comercializar
sus producciones. Se destaca que también se promueven de manera sistematica
capacitaciones en diversas tematicas y rubros productivos, que son emancipadores,
sobre todo de interés sectorial como lo es la panificacion, pasteleria, disefio de ropa,
bordado, bijouterie, servicio de viandas, etc. A su vez la asociacion crea espacios
integrales y politicos que empoderan a las mujeres vinculadas a la asociacién Amas de
Casa. Sin olvidar mencionar que, segun relato de una gran mayoria de las
entrevistadas, el suefio de la casa propia es parte de la lucha y militancia sistematica
de la asociacion Amas de Casa, desde la década de los noventa. Con respecto a esto,
esta tesis no profundizd la relacion de la casa propia con el patron de consumo

horticola, tanto por los objetivos planteados como por el enfoque de la investigacion.

Por otro lado, el hecho que los hogares se encuentren por debajo de la linea de pobreza
no incide que carezcan o no cuenten con tecnologia culinaria. Que los hogares cuenten
con una diversidad de instrumentos y/o utensilios culinarios (los cuales facilitan el
cocinar y el comer), no implica que estos sean utilizados con regularidad y que sus
practicas se sostengan para el consumo de hortalizas. Contar con tecnologia culinaria
sin duda ahorra tiempo culinario y facilita la obtencién de nutrientes contenidos en los

alimentos.

A su vez, hemos notado que la variedad de tecnologia culinaria en el patrén culinario
es lineal a los métodos de coccidn entre las comidas que emancipan de la que alimentan
al grupo, es decir la comida doméstica. Se ha encontrado diferencias de prioridad de
usos en los tiempos y los modos de cocinar, principalmente por el gasto de
combustible. Es decir, las comidas que emancipan generan ingresos lo que habilita
(justifica) el uso de combustible (gas para hornear) y el tiempo culinario no se pone en
tela de debate, mientras que la comida domestica, al no generar ingresos, el uso del

combustible y el tiempo dedicado a las comidas debe ahorrar tiempo.

Esta lectura de usos y prioridades de gasto de combustible también recae al intentar
cambiar las formas de cocinar para preservar la salud -de lo frito al horno-. Es decir,
no se justifica el gasto de combustible para elaborar una comida que no llene y no rinda

en porciones. A excepcién de la pizza casera.
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Por otro lado, los hogares con horno eléctrico se limitan a las comidas de base céarnica
(supremas), porque esta tecnologia no habilita una comida rendidora en porciones,
como si lo es la comida de olla. En cambio, si te utiliza para la comida emancipadora.
Sin embargo, los pocos hogares que cuentan con gas en red evidenciaron utilizar con
poca regularidad el horno para sus comidas. Lo que puede asociarse al precio de las

hortalizas y los volimenes de las comidas que las contienen.

En cuanto al uso del microondas, se cree que su baja frecuencia de uso responde a los
pocos atributos valorados a la hora de hacer comida, dado que no se puede tostar ni
saltear alimentos, y el proceso de cocimiento se realiza por ondas electromagnéticas
de alta frecuencia (Anchén Tufidn et al., 2018), haciendo que el alimento se cocine
desde adentro hacia afuera. Lo que genera una textura diferente a los métodos de

coccidn de costumbre. A pesar de que esta tecnologia ahorra tiempo de coccion.

Los métodos de coccion que habilitan las cocinas de los hogares conjugan practicas
tradicionales como el hervido, fritado y salteado, con précticas de conservacion y/o

almacenamiento como el método de congelacion doméstica e industrial.

No se niega que, al analizar los métodos de coccidn, nos tentd relacionarlos con los
tecnemas que propuso Claude Levi-Strauss (1968), con relacién al triangulo culinario
sobre lo crudo-cocido y podrido. Sin embargo, se es consciente que los métodos de
coccion que asumen los hogares son rasgos que conjugan posibilidades y tendencias
sociales propias de la modernidad (Diaz Méndez y Garcia Espejo, 2014), como de

tradicion culinaria de las clases sociales (Goody, 1982).

En este marco, se considera que las técnicas metodoldgicas no lograron del todo,
capturar todos los sentidos y préacticas que podria vehiculizar el consumo de los
hogares a través de la tecnologia culinaria que disponen. Principalmente al carecer de
un marco tedrico especifico que lo analice. Pero, al conceptualizar el sistema culinario
(es decir, el sistema de practicas hogarefias) desde la mirada de sistemas (Arnold y
Osorio, 1998) y sobre la base del concepto de cocina de Fischler (1995) se sostiene
que, el patron de consumo de hortalizas puede resignificarse a medida que las
condiciones sociales se lo permiten, y eso incluye tecnologia culinaria y métodos de
coccion. Es decir, si las condiciones sociales de acceso a las hortalizas frescas son

viables y sostenibles en el tiempo, por politicas publicas integrales, el patrén de
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consumo horticola de los hogares mejorara, 1o que incidird en mayor cantidad,

variedad y frecuencia de comidas que las contenga.

De manera que el sistema culinario de los hogares funciona como un sistema abierto,
el cual interactla en tiempo y espacio un conjunto de ingredientes, técnicas, valores,
normas, representaciones, emociones y significados que se vehiculizan con las
practicas culinarias, las cuales asumen una especie de lenguaje (escrita u oral)
transmitida y/o adquirida por conocimiento tacito. Por el cual permite nutrir,
emancipar, conservar, recrear y/o transformar las comidas, las cocinas y los cuerpos

de los hogares.

Por otro lado, en cuanto a las enfermedades socializadas en nuestra tesis, se la vincula
a la baja frecuencia de comidas que contienen hortalizas frescas en la cotidianeidad.
Como por el método de coccidn que predomina como préctica de consumo - la fritura,
con aceite mezcla. La evidencia de estas enfermedades se sostiene por las narrativas
de las entrevistas. Cabe recordar; higado graso, obesidad, sobrepeso, algunos tipos de

canceres e intolerancias alimentarias.

Cada una de estas enfermedades comparte factores de riesgos en comun, como la
calidad nutricional de los alimentos que componen sus comidas, como el ambiente que
los rodea. Por ello, es fundamental comprender que tanto el sistema cuerpo humano
como el sistema culinario tienen la capacidad de adaptarse, interactuar y
complementarse en espacio y tiempo, segun evolucion de los pardametros de calidad de
vida. Y la calidad de vida es tan relativa a los 0jos y marcos sociales del espacio que
nos rodea. Es decir, los cuerpos expresan la forma de organizacién social de las
sociedades, al igual que las enfermedades que padecen (Aguirre, 2017). Por lo tanto,
las enfermedades socializadas en nuestra tesis son lineales no soélo al reducido patron
de consumo de hortalizas, sino que también al escenario social, econdémico,
tecnoldgico, agroproductivo, comercial y de consumo que caracteriza el régimen
corporativo. Es decir, el espacio social donde se insertan los hogares. Principalmente
quiénes no tienen el privilegio de equilibrar sus consumos con otros alimentos

diferentes al que ofrece la industria alimentaria.

En cuanto a los canales de acceso a los alimentos de origen horticola, los hogares
evidencian que el comportamiento esta regido por normas de posibilidad, tanto por las

formas de pago como por la proximidad. Es decir, al momento de seleccionar las
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hortalizas por su utilidad y funcionalidad culinaria, los hogares se inclinan hacia los
canales de compra de cercania, que, por los resultados de este estudio, ofrecen poca
variedad de hortalizas al consumidor, al reconocer (los oferentes de hortalizas) los

bajos ingresos con lo que cuentan los hogares.

En cuanto al reconocimiento por parte de los hogares sobre las especies horticolas que
se producen en San Juan, de las 30 especies que se producen segun Cuesta (2020), 25
de estas han sido consumidas por los hogares, a pesar de que en la cotidianeidad s6lo
9 constituyan sus comidas. Dejando en evidencia que el problema del bajo consumo
no es falta de conocimiento sobre los alimentos frescos y su importancia en la
alimentacion, sino mas bien, de posibilidades tangibles de disponer y acceder a ellos

de manera segura, permanente y a precios justos.

De forma que, para promover patrones de consumo mas saludables y acordes a las
necesidades nutricionales de los hogares vulnerables, se necesita mucho mas que guias
alimentarias, se requiere de un Estado presente y soberano que vele por la calidad
nutricional de los alimentos que disponen y acceden via mercado los hogares. Sobre
todo, los de origen horticola, dado que son la clave para equilibrar la salud metabdlica
de nuestro microbiota intestinal (Alvarez Calatayud et al., 2018). Es decir, nuestra

salud.

Pero para que estos alimentos - hortalizas- realmente contribuyan al bienestar del
sistema cuerpo humano, también se necesita que sea acompafiado de préacticas
agroecoldgicas, sustentables y amigables con el medio ambiente. De esta forma se
disminuye la incidencia de las enfermedades por agrotéxicos, como lo evidencia el
estudio de Caisso (2023).

Las hortalizas son alimentos funcionales (Lépez y Suarez, 2017) tanto para el sistema
cuerpo humano como para el sistema de organizacion social del trabajo agrario en San
Juan. Por lo tanto, tiene que concebirse como parte del patrimonio nutricional de la

provincia.

Por otro lado, y en relacion con el tiempo destinado para la actividad culinaria de los
hogares, se considera que implementar jornadas laborales flexibles o con reduccion
horaria, en el convenio colectiva de trabajo, por ejemplo, podria subsanarse el hecho
de dejar en un segundo plano la importancia nutricional de alimentarse de manera

equilibrada y frecuente con alimentos frescos y de calidad nutricional. Debido que el
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tiempo culinario ha prevalecido como una de las variables que delimitan las maneras
y formas de consumo mas saludables en los hogares. Sin animo de minimizar los otros
factores sociales que recaen en el plato de comida, como canastas alimentarias
constituidas con alimentos de baja densidad nutricional, sistemas de produccién poco
sustentables y acordes a las enfermedades que padece en la actualidad la especie

humana, por ejemplo.

Es urgente resignificar las maneras y formas de comercializacion y las maneras de
consumo, poniendo el foco en los alimentos frescos, sanos y de cercania, a precios
justos y acordes a los salarios y trabajos de las mayorias. Dado que no todos los hogares
son asalariados. A su vez, se sostiene que la educacién alimentaria en las infancias es
clave y urgente (tanto en los espacios publicos como en el colegio) para prevenir
enfermedades en la adultez. El desentendernos o considerar que la industria
alimentaria velara por estos intereses seria un acto de ignorancia, a excepcion que
realmente el Estado tome conciencia de que producir alimentos y activar la economia
no es sinénimo de nutrir cuerpos. Por consiguiente, si no existe un Estado presente,
fuerte y soberano, los mas vulnerables al sistema social no podran por medios propios
abastecerse o alcanzar ciertos parametros de calidad alimentaria, ni mucho menos

acercarse a los canones de salud.

Finalmente, esta tesis, no tomo datos antropométricos, ni realizé analisis bioquimicos
para complementar el analisis de las implicancias que tiene el actual patron de
consumo en los hogares estudiados. Motivamos a seguir repensando y a combinar
diferentes técnicas disciplinares para profundizar el estudio sobre el consumo de las

hortalizas frescas en la alimentacién cotidiana.

No debemos olvidar o minimizar el hecho que la especie humana esta constituida por
un conjunto de sistemas interconectados de manera interna (enddgeno) y que a su vez
necesita complementarse con los otros sistemas (externos) naturales y artificiales que
crea, transforma y resignifica nuestra especie para sobrevivir. Por lo tanto, entender el
espacio social que nos contiene o rodea, tiene que ayudarnos a comprender que SOomos
parte de un todo, y si este todo comienza a desequilibrarse (en todas sus dimensiones)
los sistemas comienzan a colapsarse hasta desencadenar enfermedades que

comprometen el equilibrio, es decir, el bienestar y calidad de nuestras vidas en
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sociedad. Principalmente cuando los menos favorecidos por el sistema social siguen
invisibilizados (Galeano, E., 2008).
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ANEexXos

A- Unidades productivas que formaron parte de los grupos focales
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B- Mosaico Alimentario realizado por las responsables de los comedores y
merenderos de ACP, afio 2019

Mosaico N° 1

Mosaico N° 2

Mosaico N°3

Mosaico N° 5

Mosaico N° 4
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C- Disefio del Mosaico Alimentario, sede central de ACP, afio 2019
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D- Dia Nacional de la Ama de Casa en la Asociacion, afio 2019

Esta actividad festiva se realiza cada 1 de diciembre con el fin de festejar el Dia

Nacional de la Ama de Casa. Pero no solo es un festejo, dado que también sirve para
exponer entre la gran familia de ACP la cantidad de actividades organizadas a través
de las Unidades Productiva en el afio. Para ello, se conforma un jurado externo,
vinculado a las actividades que realizaron ese afio, con el fin de seleccionar las
Unidades Productivas mas destacadas por su labor, compromiso y militancia.
Invitacion que identificamos como sefial de integracion y/o reconocimiento de la
importancia de esta investigacion para con su sector. Hemos tenido el privilegio de

participar dos afios como jurada (2019 y el 2022).
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E- Dia Nacional de la Ama de Casa, afo 2022
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F- Cuestionario de consumo abierto, realizado por UP de ACP, afio 2019

Cuestionario Abierto sobre Consumo Alimentario de loz Productos de la Agricultura
Familiar zanjoanina
Fecha:
Nombire:
Ocupacion:
Diepartamento:
N2 infesrantes de la familia:
Por favor, responds las sisuientes preguntas:

1. ;Qué productes de la asriculinra familiar 2 consume en caza?

2. ;Con gué frecuencia?

3. ;En qué épocas del ano?

4. ;Donde los compra?

5. Y por que lo: consume?

—— o . T e i oo - - — | - L, IS, - S, [— - ' - - 4519
Area de Imestizacion ¥ Desamollo para la Apriooliura Familiar region Coyo, ano 1019



G- Matriz de datos de los oferentes de hortalizas
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. . ) Hortalzas u otros —
Lugares | Nomorecel | .. . ' Frecuencia Relacion del " ' , Formas de Clentes- i . , Hortalzas més
Ubicacion | Modalidad . Afio que surge Alimentos ofrecidos ) Ventas Logica comercial alimentos que
observados lugar venta entrevistado Pago Consumidores demandadas
prevalece
Vegetales de la huerta y rana —
y y s J Buscan diferencias
(huevos), aromaticas. Produccion L
., o Claltativas en los Ofrecer productos )
y elaboracion de aceite de oliva; . . Papa, zanahori,
. L ) productos: que sean naturales saludables .
! Cludad ) Productoresiras, | Desde el 2010 |cdsmética natural a base de aceite . o ) Lechuga, cebolla, jo | ceboll, lechuge,
Sarmiento . Feria  (Todos los Jueves S Efectivo  |naturales, sin afiadido|  Por menor | bajo el concepto ce
Capital Emprendedoresiras | hasta la fecha | - de oliva; panificados fibres de L . tomate, zapalo, huevo | tomate, manzana,
i i e agrotdxicos y Orgénicos/ )
gluten; integrales y artesanal; miel; . banana, naranja
- provengan de la Agroecologicos.
dulces, mermeladas sin azdcar y ) N
agricultura famifar,
flores.
Ferias
Revendedores de frutas y
, verduras, chacinados, artesanos,
. Més de 200 personas .
Primera apicutores, elaboradores de Empleados estatales . .
. entre Productoresiras, o . Variedad de productos Papa, zanahori,
R ) Quincena de L dulees, aceite de oliva, ¥ municipales, su L .
Economia Social| ~ Ciudad Feria Comercializadores/ras, ) . ) a precio justo, bajo el | Lechuga, cebolla, ajo, |~ ceboll, lechuga,
" . , cada mes Desde el 2017 mermeladas. Tejidos, Efectivo | mayoria, buscan | Por menor !
ySolidaria | Capital | (poliubro) - | Emprendedoresiras L i ] concepto Economia. | tomate, zapallo, huevo | tomate, manzana,
durante 5 dias de ! marroquinerfa, panificacion precio, cercania y S )
Texties, . ) i . Social y Solidaria banana, naranja
la semana . integral y tradicional (semitasm variedad,
gastrondimicas, etc. )
7ian casero, churros, pastelios,
maicentas, efc.), plantines
Comercializa todo tipo de frutas,
verduras, alimentos de origen
vegetal (frescos, envasados o sus .
N Buscan variedad y
eruvados). Trazabildad de sus ) Ofrecer productos de
calidad en ls frutas )
. Cuatro productos. Promueve la Al por mayor, | Ler calidad todo el .
Abertode | . . N . , y Veetales, no . Papa, zanahoria
. . Hijo de productor, - {generaciones de| - produccién local e importada. | - Efectivo- . menor.  |afi. EI 70% lo trae de .
. Cludad | mafiana y tarce L . Lo L | necesariamente L Lechuga, ceboll, ajo, | ceboll, kchuga,
erduleri Urbang | Auto-servis comercializador desde | comerciantes, | Parte de lo ofrecido proviene de | Tarjeta debito . Comercializa y | mendoza y el 30% es
Capital 0t lunes a R . . precio. S - . tomate, zapallo, huevo | tomate, manzana,
i hace 17 afios tamben | Mendoza 70% yun30%es | yerédio . ditribuyeen | produccion local, .
dorningos . L caracteriza por . hanana, naranja
productores | produccion local especializada restaurantes | - especialmente
offecer vegetales .
. (contrato con productores locales . verduras de hop.
Verdulerias . tropicales.
principalment para las verduras
(e hoja tracicional y para alguna
variante por eemplo Kale)
Productor y Productor y comercialzador: .
iy . - Papa, zanahoria
Por la mafiana 8 CoretcRza. e i ly Prlene ofrecer afimentos | Lechuga, ceholla, ajo, |~ ceboll, lechuga
Verduleria Rural] San Marth | Tradicional Brinda servicio de A4 nacional. Parte e loofrecido |  Efectivo | vecinos, empleados | Alpor menor | . ) 02 CE06, 20 EUGR
al3s . i . . diversos y de cercana | tomate, zapallo, huevo | tomate, manzana,
cuadriles para la proviene del mercado Capial y municipales )
. L banana, naranja
Cosecha vid (e produccion propia.
Por la mafiana, Verdulrias, Ofrecer un espacio
todos los dias , Restaurant, Servicios Tmanente para que
Productor al En la ala central, produccion local . " K § )
. exceptoel De acerdoa o . gastrondmicos, los productores Papa, zanahori,
Sociedad de verdulero, . chacareros temporarios- socios, |  Efectivo- )
Domingo. las actas de Supermercados, chacareros | Lechuga, ceboll, ajo, | - ceboll, lechuga,
Mercado Abiasto | Chacareros | Rawson | supermercado . Productores (4) B las alas laterales lo componen | acuerdos Al por mayor .
. .. | Horariode 6 fundacion desde . , almacenes, Temporarios puedan | tomate, zapallo, huevo | tomate, manzana,
Temporarios servicio comercializadores horticolas, Que | personales o )
| 10hs ala central 1974 . despensas, ect, comercializar su banana, naranja
gastronmico tambien son productores (algunos) . ) i
(chacareros 10C0S consumidores produccion a precios
femporarics). finales justos.
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IBTIE s IRE SR rolaﬁ?:!(‘i:\éllzs Contexto PGS (Gl AT Comercializacion Transformaciones Consumo Estrategias
claves (sector) P vas y horticolas alimentaria Industriales 9
comerciales
Produccion Avance -
horticola Cultural urbano sobre | acordes a las Depende del Tomate, br:ocoll, I ional Egad yel Producir de
AM (sociedad (tradicién) y | tierras fértiles | costumbresy | productory el pistacho, Local, nacional e tecnolégicas tiempo acuerdo al
Y / cebolla, ajo, la internacional dedicado a
chacareros T. mercantil para al mercado mercado apa, uva (vid) 1a cocina mercado
de Rawson) horticultura papa,
o Escaso Codex aceite de oliva,
Fiscalizacion . . . . tomate para .
alimentaria Inocm_dad contrp] y vana}n‘entre lo allmentarllo, salsa, vegetales Local, nacional, » ) Moday Preservar la
RT. . (seguridad regulacién de | organicoy lo en argentina ' algo se exporta tecnolégicas y sociales .
(Bromatologi X . . y congelados dinero salud
alimentaria) lo producido | convencional | de acuerdo al B (productos)
a) vendido CAA) (brocoli) helado
y de pistacho, etc
. de acuerdo a .
Ecoldgicas y o Tomate, ajo,
g la fertilidad P .
Investigacion de mercado, . brocoli, . - - Dinero, .
ventajas de los suelos, | De acuerdo al . B local, nacional e tecnolégicas, politicas " Mejorar la
IR y Desarrollo que son una comparativas | elaguay ala nicho pistacho, olivo, internacional sociales tiempo y calidad de vida
AF. construccién P guay cebolla, papa, y los gustos
capacidad
cultural . huevo, etc.
productiva
No acordes a Inseguridad corxegf'?t?\ia.s Denende si es Almacenes politicas, nutricionales Organizacion
Asociacion las alimentaria y P ! P . ' y sociales (la mujer Dineroy sindical y las
L,V. . . P no de las para pobres o huevo, tomate verdulerias, ferias, A . .
Amas de Casa | necesidades desinterés . y tiene que salir a tiempo redes
. P necesidades ricos supermercados . " :
de la sociedad politico trabajar) alimentarias

alimentarias




189

I- Guia de preguntas tematicas para entrevistas en los hogares, afio 2021

Ingresos y conformacion familiar

o B~ WD

Crite

7.

Ndmero de integrantes que conforman el hogar

Roles: Padre, madre, hijo, tio, abuelo

Ocupacion: trabaja, estudia, etc.

Edades:

¢Cuénto es el monto que destinan para compra de los alimentos en general? y
particularmente en el de verduras y frutas?

¢Recibis alguna ayuda alimentaria? ;Cudnto te ayuda en los gastos

alimentarios?
rios de compra

¢Como se organiza las compras de los alimentos en el hogar? Por dia, semana,
mes.

¢Donde compras las frutas y verduras? ;Por qué?

¢Cuales son los factores que influyen en la compra?

a- gustos

b- dinero

c- costumbres

d- cercania
e- precio
f- tiempo,

g- salud, otros

Significados de las Practicas culinarias

10.
11.
12.
13.
14.
15.

¢Quién cocina en el hogar? ¢Con qué frecuencia? ;Quien le/te ensefio?

¢ Te gusta cocinar? ;Como es tu animo mientras preparas una comida?
¢Disfrutas la cocina o es una complicacion pensar en el qué cocinar y como?

¢ Qué preparaciones ahorran tiempo y cuales no?

¢Qué comias cuando eras nifixs? ;Sostenes esa costumbre? ¢Por qué?

¢Existe alguna situacion de tu vida que te haya generado un cambio en tu
manera cocinar? Por ejemplo, conocer otras formas de cocinar, la comida de

alguin vecino-pariente, por un viaje, el realizar alguna dieta algin famoso, etc.



190

Criterios de consumo

16. Generalmente ;ddnde se come? En el hogar, en el trabajo, escuela, bar, etc ¢Por
qué? ¢;Con qué frecuencia? ;Y qué se come?
17. Con respecto a la ayuda alimentaria ¢Condiciona tus gustos y/o necesidades?

¢Por qué?
Sobre el consumo de hortalizas

18. ¢(Qué verduras y frutas se consumen habitualmente en el hogar? ¢;En qué
preparaciones? ¢, Todos comen lo mismo? ;Por qué?

19. ¢ Cuéntas comidas sabes cocinar con verduras y frutas? Menciéname algunas
¢Donde lo aprendiste?

20. ¢Qué verduras y frutas ya no se consume en casa? ¢Por qué?

21. ¢Hay alguna verdura o fruta que no sabes como consumirlas?
Percepcién que le atribuyen a lo que consumen

22. ;Como describirias la alimentacion de tu hogar? (saludable, poco saludables,
mala, etc.) ¢Por qué?

23. ¢ Qué cambiarias? ¢Por qué?

24. Con relacion al contexto ¢La pandemia cambio la alimentacién del hogar? Es
decir, la forma de comprar, cocinar, comer. ¢;estos cambios son posibles de

sostener? ¢Por qué?
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J- Jornadas de integracion entre la investigacion, la asociacion y la

Universidad Nacional de San Juan

En octubre del afio 2019 con el proposito de salirnos un poco de lo privado del acto
alimentario (el hogar) y “aprovechando” que ¢l tema de alimentacion y nutricion
comenzaba a tener un lugarcito en la agenda tanto a nivel nacional como provincial,
organizamos el primero conversatorio® abierto en San Juan sobre alimentacion y
nutricion, de acceso libre y gratuito. Esta organizacion surge en el marco del proyecto
de tesis, y en linea a las actividades del &rea de Investigacion y Desarrollo Tecnoldgico
para la Agricultura Familiar region Cuyo de INTA y el Instituto de Investigaciones

Socio Econdmicas® de la Facultad de Ciencias Sociales.

El lema de conversatorio fue ¢Y vos qué comes? el rol de los alimentos en nuestras
vidas. Realizado el 16 de octubre del afio 2019, dia que se conmemora el dia Mundial
de la Alimentacion. Para incentivar la participacion de la mayor cantidad de sujetos
y/o organizaciones sociales, productoras, referentes de la tematica alimentaria en San
Juan, entre otras areas, se utiliz6 como herramienta de “marketing” pequefios relatos
que fueron grabados por celular de manera horizontal (modo video). Esta estrategia
buscaba Ilamar - invitar a un publico diverso y con ganas de debatir. La consigna fue
expresar en menos de un minuto: jQué significa para ellos los alimentos! Estos relatos
fueron construidos con las percepciones de vecinos, compafieros de posgrado, de
congresos, integrantes de Amas de Casa de ACP, consumidores de ferias y hogares
vinculados ACP. La edicion fue realizada por la Licenciada Paula Aguilera,
especialista en la temética (compafiera de trabajo en INTA). Una vez compilada y

editada, la subimos a las redes sociales: Facebook — Instagram- WhatsApp.

El en conversatorio participaron mas de 60 personas que fueron incentivadas a debatir
por un panel de informantes claves (también entrevistados de manera individual):
conformado por la presidenta de la asociacion Amas de Casa del Pais provincia de San
Juan, una Técnica de la Subsecretaria de la Agricultura Familiar, el Coordinador del

18 Dindmica social - académica, la cual buscé poner en didlogo un tema que adquiere interés social
gracias a las organizaciones y movimientos de la via campesina e indigena tanto a nivel mundial como
a nivel nacional.

19 Lugar de trabajo asignado para formacion doctoral en caracter de becaria cofinanciada entre INTA
y CONICET desde mayo del afio 2017 a mayo de 2023. Fecha que finaliza la beca de formacidn doctoral.
20 En el afio 2018 adscribo como estudiante doctoral al proyecto de investigacién que dirige la Dra.
Alicia Naveda, proyecto que forma parte del Instituto de Investigacidn Socio Econdmicas de la Facultad
de Ciencias Sociales de la Universidad Nacional de San Juan.
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area de Bromatologia, un estudiante de la universidad que también es productor y se
autodefine como productor agroecoldgico, y un Investigador de la provincia de

Cordoba (especialista en Socio Antropologia de la Salud y Alimentacion).

El conversatorio cumplié con nuestras expectativas, fue tomado por las y los
participantes como un espacio necesario de debate, este proceso fue grabado por dos
horas, tiempo que duré el conversatorio, y desgravado en su totalidad para su posterior
analisis. El cual no hemos incluido en la tesis, por sobrepasar el enfoque que asumio
la tesis al madurar y cerrar el objeto de estudio. Sin embargo, este proceso nos permitid

enriquecer nuestro abordaje a la hora de entrevistar a los hogares.
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K- Imagenes del conversatorio abierto ¢Y vos, ¢qué Comes?

Nota: imagenes de Aguilera Paula. Registro del conversatorio y la feria de productos
de la Agricultura Familiar, realizado en la Universidad Nacional de San Juan, afio
2019.
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L- Inauguracion del primer Centro de Formacion Profesional a cargo de la
asociacion Amas de Casa del Pais, afio 2022

Cursos
gratuitos

de formacién profesional

® Cuidadora/or del hogar
® Cuidadora/or de ninas,

ninos y adolescentes

® Cuidadora/or domiciliario
no terapéutico

Nota: inauguracién del primer centro de formacion gratuita para cuidadores de hogar,
infancias, adolescencias y adultos mayores no terapéuticos. Para dicha instancia de
cursos, se me solicitd colaboracion para capacitar al equipo de gestion de ACP sobre
Alimentacion y Nutricion, para ello disefie un cuadernillo informativo de divulgacion
gratuita en formato PDF, que fue utilizado por cada agente del equipo de gestién de
ACP para dictar talleres sobre alimentaciéon y nutricién en los barrios con mayor
presencia de ACP.



