_ _ | EL MODELO ALIMENTARIO EN LA ZONA
Maryorie Maya Gallego | RURAL DE MEDELLIN, COLOMBIA

~ Este articulo considera algunos conceptos basicos sobre alimentacién, para después referirse a los antecedentes
histéticos del modelo alimentario y a las distintas facetas de la alimentacién en la zona rural de Medellin, Antioquia. Se
procede a una revisién detallada del modelo alimentario en esta zona rural desde una aproximaci6n antropolégica,
destacando las preparaciones y su estructura simbolica, el rol de la mujer y los elementos culturales vinculados al
consumo de alimentos.

_ THE FOOD MODEL IN THE RURAL AREA OF
Maryorie Maya Gallego | MEDELLIN, COLOMBIA

This article deals with basic concepts of food patterns also, an analysis of the historical evolution and different faces in
the rural area of Medellin (Antioquia) is made. The article provides a detailed review of patterns from an
antropological point of view, in which are included aspects such as food preparation and its symbolic meaning, the role
of women and other cultural elements.

%

ot B - T

LE MODELE ALIMENTAIRE DANS LA ZONE

Maryorie Maya Gallego | RURALE DE _MEDELLIN, COLOMBIA

A partir de quelques concepts fondamentaux sur I'alimentation, P'auteur de cet article propose une étude des
antécédents historiques du modéle alimentaire et de certaines caractéristiques de Palimentation dans la zone rurale de
Medellin, Antioquia. Le procédé méthodologique appliqué est fondé sur I'éxamen détaillé du modele alimentaire de
cette zone rurale, 3 partir d'une aproximation anthropologique. Cette derniére prend en considération les préparations
culinaires et leur structure symbolique, le role de la femme et des éléments culturels liés 2 la consommation d’aliments.
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EL MODELO ALIMENTARIO EN LA ZONA

RURAL DE MEDELLIN, COLOMBIA

ONCEPTOS BASICOS SOBRE ALIMENTACION

IMENTACION

Esta nos remite al hecho de satisfacer una necesidad basica, liga-
a a la supervivencia de la especie humana. Este acto biolégico
s trascendido por los seres humanos al seleccionar v transfor-
mar de una manera voluntaria y particular los elementos que
constituyen su alimentacion. De esta manera el alimento se con-
rierte en comida dandole a este acto su caracter cultural.

QUE ES EL ALIMENTO?
Se refiere al lado nutritivo y biologico de la comida siendo un
ferentc universal y neutro, su universalidad esta dada porque el

entarse es un acto compartido por todos los seres humanos
en todos los lugares y en todos los tiempos.

;QUE ES LA COMIDA?

Es el referente particular, en donde las personas se transforman
en seres singulares dotados de gustos y de voluntad. Es ademas
an definidor de identidades sociales que se expresan a través de
0s gustos y elecciones individuales de aquello que debe ser co-
mido o no.

Asi la comida expresa una trama de valores, de relaciones y
e significados culturales y sociales, tanto individuales como
olectivos que se materializa a través de un hecho concreto: la
rocina, oficio transformador y donde se expresa todo el imagi-
aario, la historia, las preferencias, las limitaciones de una socie-

dad.

;QUE ES LA CULTURA ALIMENTARIA?

orresponde a un sistema de representaciones culturales que se
elven visibles a través del comportamiento de los grupos so-
ales. Estos comportamientos son el resultado de la interrelacion
de multiplicidad de factores histéricos, psicoldgicos, sociales,
scondmicos y biologicos que poseen una significacion que esta
dada a partir de un contexto historico en el que se desarrolla y en
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| sistema de representaciones del cual es producto.

¢QUE ES UN MODELO ALIMENTARIO ?

Es aquel que se expresa en la cultura alimentaria, e incluye el
valor dado a los alimentos, conocimientos, habitos, practicas,
creencias alimentarias de una poblacion determinada de acuerdo
con el sistema de representacién que le da su origen.

onde los significados suelen ser constantes y estan referidos al |

1. MODELO ALIMENTARIO. ANTECEDENTES HISTORICOS

Nuestro modelo alimentaric es producto de la mezcla de tres
tradiciones: indigena, europea y negra, tradiciones que al mez-
clarse dieron origen a nuevas preparaciones y con ellas a nuevos
métodos de coccidn v nuevos utensilios de cocina. Ademas am-
pliaron la gama de posibilidades alimentarias, al introducir nue-
vos productos que variaron el gusto y las preferencias, al igual
que la concepciones y valoraciones que se tenfan de los mismos
(Cuadro Reconstruccion Histérica del Modelo Alimenticio).

2. FACETAS DE LA ALIMENTACION EN ANTIOQUIA
La formacion del modelo alimentario predominante en Antioquia
obedeci6 a los siguientes factores:

- El poco desarrollo agrario: desde la colonia la agricultura
fue considerada una actvidad de subsistencia dirigida casi exclu-
sivamente a satisfacer las necesidades alimentarias de los
asentamientos mineros.

- La dificil topografia y baja productividad de los suelos.

- El esquema de tenencia de la tierra, el cual fue definido a
partir de colonias agricolas, que se caracterizaron por tener ex-
tensiones moderadas de tierras que eran explotadas por la uni-
dad familiar. Este esquema estaba asociado a ciertas practicas
que combinaban la agricultura con la cria de cerdos v gallinas.

2.1. DELORURAL A LO URBANO

Si se toma como base la definicién de Bronx de que las po-
blaciones son rurales si predomina la actividad agricola, y urba-
nas si predomina la actividad comercial e industrial, podtia con-
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siderarse que Medellin de principios del siglo XX era mas rural
que urbana, por varios aspectos:

- Medellin era un pequefio nicleo urbano rodeado de predios
agricolas y ganaderos, con dificultades para expandirse hacia el
occidente debido a los obsticulos que le presentaba la quebrada
Santa Elena y el rio Medellin.

- La mayor parte de la poblacion vivia dispersa, dedicada las
labores del campo. Al igual que los pobladores de la zona rural,
los habitantes de Medellin cultiban maiz, platano, frijol, cafia de
azicar y criaban ganado.

- La alimentaci6n se caracterizé por su homogeneidad y su
austeridad.

- Los productos que constituian la base de la alimentacién
eran la carne de cerdo, el maiz, el frijol y el plitano, sometidos a
técnicas de preparacién y conservacion: carbén y lefa para coci-
nar; salar, ahumar, hervir y secar para conservar.

- El recetario giraba alrededor de tres preparaciones: frijoles,
sancocho y sudado, acompaniados de yuca, papa, arracacha,
mafafa, auyama, cidra, victoria y arroz, al igual que por una gran
variedad de carnes de cerdo, res y gallina), menudencias y embu-
tidos.

A principios del siglo XX comenzarian a verse transforma-
ciones en los habitos de los medellinenses, que se reflejarian en:

- Las preparaciones.

- Las maneras de mesa.

- Los utensilios empleados, tanto en la preparacion como en
el consumo.

- Los lugares destinados para el servicio y consumo de ali-
mentos (el comedor).

- Valoracién de los alimentos.

Varios factores incidieron en la transformacién de los habi-
tos alimentarios:

- El auge de la explotacién minera.

- La consolidacién del cultivo del café.

- La construccién del ferrocarril de Antioquia.

- La llegada de extranjeros provenientes principalmente de
Inglaterra, Alemania y EE.UU

Estos factores generaron un crecimiento econémico sin pre-
cedentes y, como consecuencia, dieron nacimiento a un impoz-
tante comercio de alimentos tanto locales como extranjeros (car-
ne, manteca, granos, encurtidos, licores, féculas, vinagres, gallerias,
dulces y especias, entre otras).

De esta manera, en el siglo XX se producen una serie de
transformaciones sociales de orden global que incidirian en los
habitos alimentarios, motivadas por la expansion de la industria
alimenticia y de la creciente urbanizacién. Con esta expansion
también se inicia un significativo cambio en la comercializacion
de electrodomésticos, que cambiarian las formas tradicionales
de coccién y de conservacion, al permitir la incorporacién de la
estufa y el horno como sistemas de coccién y de la nevera como
sistema de conservacion.

En las décadas de 1950 y 1960 se dan una serie de transfor-
maciones en las costumbres alimentarias a partir del modelo
norteamericano:

- Aparecerian nuevos alimentos deshidratados (sopas, jugos,
caldos, féculas, cereales y café) y enlatados (salchichas, salsas,
sardinas, leches, dulces, verduras, sopas, néctares) .

- Esta industrializacién hace necesario el surgimiento de nue-
vos sistemas de distribucion (el supermercado).

En las décadas de 1960 y 1970, con los avances de la indus-
trializacién y la urbanizacién se crean nuevas relaciones familia-
res y laborales:

- Las largas jornadas de trabajo a que se ven sometidos los
miembros de la familia cambian los horarios de comida.

- Esas largas jornadas hacen que la mayor parte de la gente
tome los alimentos fuera de su casa.




- Proliferan lugares donde se ofrece comida rapida y cadenas

autorservicio.

Los dltimos veinte afios se caracterizan por una verdadera

olucién alimentatia en términos industriales, tecnologicos y

consumo, al introducirse nuevos sistemas de congelacion y

occién de alimentos (horno microondas) (Estrada, 1996: 701-
2).

MODELO ALIMENTARIO PARA LA ZONA RURAL DE MEDELLIN:
APROXIMACION CULTURAL
- Area de Estudio: La zona rural de Medellin que compren-

- El corregimiento de Palmitas: las veredas Utrquita, Palmitas
te central y La Aldea.

- El corregimiento de San Cristobal: las veredas El Yolombo,
Llano y La Palma.

- El corregimiento de San Antonio de Prado: las veredas La
ontafiita, El Salado y La Florida.

- El cotregimiento de Altavista: la vereda Manzanillo.

- El corregimiento de Santa Elena: las veredas El Llano, Mazo,
oblanco.

Para el analisis del modelo alimentario en la zona rural de
fedellin se consideraron cuatro aspectos del universo culinario:
- La fase de produccidn (terrenos agricolas): en esta fase
Sominan los factores econémicos, dado que esta ligada a aspec-
w05 relatvos de la produccién primaria, organizacién del trabajo,
L tecnologia de produccién y de almacenamiento.

- La fase de preparacién (cocina): en esta fase se pasa del
campo y el granero o el mercado a la cocina, a las artes culina-
sias; éste es el espacio habitual asignado a las mujeres donde se
hace explicito el sistema de division y estratificacién de la labor
domeéstica.

- El consumo (mesa): esta fase tiene su lugar en la mesa,
donde la identidad del grupo aparece en la prictica de comer
juntos o separados, asi como en lo que comen distintas colectivi-
dades; éste es el espacio de los banquetes y ayunos, de las prohi-
biciones y las preferencias, de las comidas comunales y domesti-
cas, de los modales de mesa y los modos de servir.

- La limpieza (eliminacién-fregadero).

4. ANALISIS DE LA ESTRUCTURA PRODUCTIVA EN LOS DIFE-
RENTES CORREGIMIENTOS DE LA ZONA RURAL DE MEDELLIN
Desde hace algunas décadas la zona rural de Medellin viene su-
friendo un proceso de transformacién de lo rural a lo urbano
que afecta la permanencia de las actividades agricolas y pecuaria,
debido a los siguientes factores:

_ Fl desarrollo urbano creciente que ha traido consigo la ins-
tauracion de vias de comunicacién, electrificacion y alcantarilla-
do entre otros, incrementando el valor de la tierra.

- La atomizacién y la parcelacion que ha hecho que se dé un
cambio en la actividad agticola y pecuaria, desestimulando la
produccién y haciéndola poco competitiva en el mercado.

_ A rafz de esta situacién la parcela, que antes habia sido la
unidad abastecedora de alimentos para el consumo familiar, se
convierte en la unidad bésica de produccion y de comercializacion
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de alimentos y en la inica fuente de trabajo, cuyos excedentes no
alcanzan para alimentar el nicleo familiar.

- Esto hace que el campesino de la zona rural de Medellin sea
dependiente del mercado urbano de alimentos, que, de un lado,
le abre nuevas posibilidades al consumo; y del otro, limita su
capacidad de acceso a dichos bienes debido a sus pocos ingte-
sos, lo cual tiene repercusiones en la eleccion y las preferencias
alimentarias.

5. LAS PREPARACIONES Y SU ESTRUCTURA SIMBOLICA

A partir de las preparaciones se concreta el mundo de lo simbo-
lico, pues es a través de ellas que se expresa el imaginario de un
colectivo. Con cada preparacion no sélo se estan trans formando
fisicamente los alimentos, sino también se esta traduciendo la
historia de una sociedad, sus preferencias y sus limitaciones, que
se manifiestan en los gustos y apetencias colectivas ¢ individua-
les, unidos estos gustos a factores de orden psico-cultural que
refuerzan estos gustos y apetencias.

La preparacion de un alimento ademas de ser un hecho trans-
formador también es cohesionador e innovador.

- Transformadora: no sélo porque cambia las condiciones fi-
sicas del alimento (sabor, olor, color, texturay tamafo), sino tam-
bién porque hace que el alimento se ajuste al sistema de signifi-
caciones, dependiendo del espacio y del tiempo y de las relacio-
nes sociales y afectivas que ayudan 2 reforzar y que a su vez la
sustentan.

_ Cohesionadora: a través de la preparacién de un alimento se
moldean los gustos y las preferencias, convirtiéndose en el vehi-
culo mas directo para introducir y transmitir los valores de una
cultura dada, estableciendo vinculos que refuerzan las relaciones
familiares y sociales. Ademds de convertirse en un medio para
equiparar simbolicamente las desigualdades sociales, de sexo,
culturales (alli se une la imagen de lo femenino y lo masculino,
de lo extrafio y lo cercano, de lo sélido y lo liquido, de lo fuerte
y lo liviano).

- Innovadora: porque es capaz de ajustarse a las nuevas con-
diciones econdmicas, sociales y culturales que introducen cam-
bios en los gustos y en las preferencias, y que ayudan a su vez a
enriquecer las preparaciones abriendo una gama de posibilida-
des gustativas.

En la zona rural de Medellin el mundo de la cocina gira en
torno a tres preparaciones: sancocho, frijoles, sopas y secos, este
altimo de introduccién tardia (Esquema Sancocho, Frijoles y

Sopas).

5.1. TECNOLOGIA DE COCCION

Las técnicas de coccion se refieren a los procedimientos por medio
de los cuales, los alimentos se transforman al ser sometidos a
una fuente de calor (fuego vivo de brasas, fuego diferido como
el de las estufas eléctricas) para ser consumidos.

En la zona rural de Medellin ain se conservan ciertas técni-
cas de coccién como el “fuego vivo de brasas” o el “fogén de
lefia”, las cuales se combinan con la estufa eléctrica propia de las
cocinas citadinas.
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ESQUEMA No.2
PREPARACION BASE
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ESQUEMA No. 3

PREPARACION BASE
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ESQUEMA No. 4

Periféricos
Carne Huevos Lentejas

52. LOS UTENSILIOS DE COCINA

on la cocina, ademids de introducir una tecnologia de coccion
e existe en funcion de una forma particular de cocinar, tam-
sén se han desarrollado una serie de utensilios cuya importancia
0 s6lo radica en que a través de ellos es posible la consecucion,
d transporte, el almacenamiento, la preparacién y el consumo
il alimento, sino también porque permiten leer la manera como
s sociedades han hecho sus propias construcciones alimentatias.
% través de ellos podemos saber qué se produce, como se produ-
e (como en el caso de los instrumentos utilizados para la reco-
sccion, el cultivo, entre otros), percibit gustos y preferencias
omo en el caso de aquellos que se utilizan en la coccion, mez-
2 de ingredientes, en las operaciones de corte, de maceracion,
e molienda y en aquellas destinadas a dar presentacion y for-
).

- Recipientes: en ellos no sélo se realiza la coccion, sino que
bién se sitven y se guardan los alimentos. Ademis deben
star en correspondencia con el modo de coccion. En la zona
ural de Medellin los utensilios usados en las cocinas estan ela-
lorados de materiales como el aluminio, reemplazando las ollas
e barro y peltre mas apropiadas para la coccion en lena.

- Utensilios para la molienda: su utilizacion esta restringi-
%2 a preparaciones especificas como la mazamorra y las arepas.

- Utensilios para el almacenamiento: se destinan para guar-
far alimentos que desean conservarse con el proposito de ser
Sosteriormente utilizados. En la zona rural de Medellin se em-

lean para este efecto recipientes de plastico, tarros, botellas, en

londe se guardan la carne y las verduras. Muchos de estos reci-

ientes se reciclan para darles nuevo uso, como botellas en don-

e se guarda el aceite que ha sobrado después de una fritura.

Embién se utilizan bolsas plisticas, en donde se guardan verdu-

s y cajas para guardar el mercado.

Fideos

PREPARACION BASE

Sopas » Acompafiante

l\

Ingredientes
Centrales

Arroz seco

v

Tajadas
Papa / \
Legumbres Maduro Papa

(Alverja, Zanahoria, Repollo, Habichuela)

5.3. INSTRUMENTOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS
En la zona rural de Medellin encontramos los siguientes instru-
mentos de preparacién de alimentos:

- El fogon de lena.

- El fogén eléctrico.

- El fogén de gas.

5.4. TECNICAS BASICAS DE COCCION
En la zona rural de Medellin se observan cuatro técnicas basicas
de coccidn:

- Asar: se somete el alimento a la accion directa del fuego (se
utiliza principalmente en la preparacién de arepas).

- Freir: consiste en cocet un alimento a temperatura constan-
te por inmersion en abundante materia grasa, puede ser aceite 0
manteca de cerdo (se utiliza en frituras de platano, papas, torti-
llas y alinos).

- Hervir o Sancochar: es cocer un alimento en un medio
liquido (agua, leche, caldo, etc.). Este modo de coccidn se usa en
preparaciones como: sancocho, frijoles, caldos, sopas y para co-
cer cereales, leguminosas o tubérculos.

- Sudar: consiste en cocer un alimento a fuego vivo sin mate-
ria grasa (se utiliza en el “sudado”).

En la zona rural de Medellin predomina la técnica mixta de
coccidn, en donde intervienen dos o mis medios de coccion. (las
sopas, sancochos, frijoles, generalmente se frien los alifios en
manteca o aceite, y se agregan a los otros productos que han
sido previamente hervidos).

5.5.APLICACION DE AGENTES TRANSFORMADORES

- Los condimentos: estos juegan un papel importante en las
preparaciones y estin asociados a la accion de sazonar, que es la
operaci6n por la cual se agrega a un alimento o a una prepara-
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cién culinaria, ingredientes que contribuyen a modificar el gusto
y/o el aroma. De esta manera los condimentos no solo dan olor
a las comidas sino que también refuerzan su sabor, contribuyen-
do a datle unidad a la preparacion.

En la cocina de la zona rural de Medellin, dentro del grupo
de condimentos denominado alifio sobresalen la cebolla en rama
o de huevo y el tomate, sometidos al frito, como unica fuente de
sazén. Son utilizados para acompaiiar diferentes alimentos o pla-
tos (arepas, frijoles) y en la coccién (sancocho, sopas, huevos).

Otros agentes transformadores son el limén y la sal de uso
exclusivo en las ensaladas, 2 las que se han ido agregando pro-
ductos industrializados como el aceite y la mayonesa.

5.6. TECNICAS DE CONSERVACION

Estas aparecen por la necesidad que toda sociedad tiene de con-
servar sus alimentos en un estado comestible. En la zona rural
de Medellin las viejas técnicas de conservacién (asado, ahumado,
salado) fueron desplazadas por la refrigeracion.

6. IMAGEN FEMENINA Y TRABAJO DOMESTICO

El mundo de la cocina est asociado al mundo de lo femenino,
pues simbdlicamente lo cocido se liga a la mujer, al orden, 2
aquello que es suave, bien condimentado, sabroso de comer; en
lo cocido se unifican colores, olores, sabores, y texturas en un
todo para dar origen a algo nuevo, asemejandose a la madre en
su tarea reproductiva, de cambio, de innovacion.

Es a través de los simbolos y sus connotaciones que la cocina
logra asignar a la mujer la tarea social de llevar a cabo la transfor-
macién y humanizacién de los alimentos. Al ser ella exclusiva-
mente la que cocina adquiere poder y control sobre los miem-
bros de la familia, disponiendo no sélo lo que se come, sino
también el cémo y con quien se come. La mujer se convierte en
el principal transmisor de sociabilidad y de cultura, pues ella es
quien moldea en parte las preferencias y los gustos alimentarios.

Lo femenino también esta asociado al mundo de la casa, un
espacio social, opuesto al universo de la calle, en donde la mujer
como figura social adquiere un s/afus asociado al ejercicio de
unos roles especificos como el organizary el elaborar el alimen-
to (Da Mata, 1988).

En la zona rural de Medellin, el cocinar es un trabajo netamente
femenino que esta reforzado por la estructura patriarcal que rige
las relaciones familiares en donde la imagen masculina prevale-
ce, pues es el hombre quien provee de alimento a la familia. La
rmadre toma un papel secundario en esta relacién, pero no dentro
de la cocina en donde ella es duefia y sefiora. Esto permite equi-
librar la desigualdad sexual.

7. EL CONSUMO

Este aspecto del universo culinario ha sido tratado frecuente-
mente cOmMO un acto economico y/o nutricional, evidentemente
por el rol que juegan los alimentos como fuente de energia y
nutrientes y como mercancias, desestimando la relacion existen-
te entre el acto alimentario y otros elementos como: signos, creen-
cias, que acompafian las preferencias y la eleccién alimentaria.
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Para dar cuenta de este aspecto se examinan habitos, las acti-
tudes y el gesto alimentario.

7.1. Habitos Alimentarios: se definen como aquellas pautas
susceptibles de ser repetidas y aptehendidas a través del tiempo
y el espacio, y que se manifiestan en la eleccion y en las preferen-
cias. Pueden explicarse a partir de variables que dan cuenta de
estos aspectos como son: la frecuencia de alimentos por dia, las
relaciones de horarios, el tipo de comida y otras actividades, etc.

- Frecuencia de Alimento por Dia: en el esquema tradicio-
nal para la zona rural de Medellin, la ingesta de alimentos se
daba a partir de 7 momentos: tragos, desayuno, mediamanana,
almuerzo, algo, comida, y merienda. En los tltimos afios se ha
ido modificando este esquema debido a el cambio de los hora-
rios de trabajo y las condiciones econémicas. Hoy en la zona
rural la ingesta de alimentos se reduce a: tragos (opcional), desa-
yuno, almuerzo, algo y comida.

- Relacién entre los horatios, el tipo de comida y otras
actividades: el tomar los alimentos en casa ha dejado de ser un
pretexto para unir a la familia. Esta situacién hace parte de la
din4mica urbana que vive la zona rural de Medellin, en donde la
televisioén ha entrado a remplazar al alimento como elemento
congregante.

7.2. El Gesto Alimentario: es la externalizacién del acto
alimentario que se manifiesta en las maneras de comer (qué se
come, con qué se come), en los modales de mesa, en la espacia-
lidad (donde se come) y en el servicio y distribucién del alimen-
to.

- La espacialidad: los espacios se encuentran enmarcados
simbélicamente por unas actividades especificas, como es el caso
de la cocina y el comedor. La cocina de la zona rural de Medellin
corresponde a una cocina citadina (por los utensilios y estructura
arquitectonica), pero simbélicamente en ella se mantiene una
estructura de relaciones sociales y familiares aun muy ligadas al
mundo rural, que se expresan en los lugares donde se come. En
la zona rural de Medellin no existe un espacio determinado, don-
de se tomen los alimentos: puede ser en la cocina, en el corredor
o en la habitacién.

- Servicio y distribucién del alimento: en la zona rural de
Medellin la distribucién del alimento estd en manos de la mujer,
y especificamente de la madre. A través de la distribucin del
alimento la mujer cumple su funcién de transmisora de normas 2
nivel de la familia, asi como también una serie de valores (equi-
dad, rectitud, justicia, entre otros), que se expresan en la distri-
bucién igualitaria o no de los alimentos, puesto que en el servi-
cio y distribucién se manifiesta la estructura jerarquica que
maneja al interior de la familia y estd en concordancia con
estructura social de la que hace parte. A través de la distribuci
de alimentos se evidencian las relaciones de poder, las prefer
cias afectivas, la divisién de rol y sexo.

- Maneras de mesa: en la zona rural de Medellin, éstas
caracterizan por su informalidad y sencillez.




7.3. CREENCIAS Y ACTITUDES ALIMENTARIAS
2 creencia estd basada en la certeza, cuya validez es relativa.
Esta validez esti dada a través del accionar individual y/o colec-
0, y puede ser adquirida o transmitida.
Las actitudes hacen telacién a la manera como los individuos
Soptan posturas (mentales, morales, éticas, etc.) frente a un de-
ainado asunto, en este caso el alimento.
Creencias religiosas asociadas al consumo de alimen-
lo religioso es un factor que influye en el consumo de ali-
tos, puesto que impide o permite el acceso a determinados
BEntos, ya sea total o parcialmente. El elemento religioso fun-
m2 en el orden significativo y se traducen en el alimento al
una connotacién de comestible o no comestible asociada al
=v0 caricter sacralizado que el alimento adquiere.
A pesar de que en la zona rural la vigilia se mantiene, esta
82 (especialmente de carne), esta desapareciendo debido a fac-
s ideolégicos, econémicos, a la incorporacién de nuevas reli-
anes y a problemas de salud y de vejez.
- Gustos y aversiones: factores bioldgicos, culturales, psico-

gicos y econémicos intervienen en la aparicién de gustos y |

ersiones. El gusto esta asociado a la obtencién de placer y es
ctible que sufra cambios en el transcurso del tiempo, ya sea por
zones de edad, por moda, por influencia de medios de comu-
icacion etc. En cuanto a las aversiones, éstas pueden manifes-
irse a través de asociaciones que funcionan en el inconsciente y
tienen que ver con las caracteristicas fisicas del alimento
olor, olor, sabor, textura, o elementos incorporados accidental-
ente que dan pie para hacer relaciones con situaciones o cosas
ue son culturalmente consideradas desagradables). También se
nede presentar la aversién como una tendencia de diferencia-
26n generacional (Cuadro Valoracién de los Alimentos Gustos
Aversiones).
- Cambios alimentarios:
En la zona rural de Medellin los cambios alimentarios estin
sociados a diversos factores:
* proceso de urbanizacién,
* desestimulo en los cultivos tradicionales,
* bajo poder adquisitivo,
* introduccién de alimentos industrializados,
* salud,
* medios masivos de comunicacién (especialmente la TV).
- Educacién nutricional y culinaria: desde el punto de vis-
a simbélico, el alimento circula a través de un discurso conden-
ado que le permite establecer sentidos y practicas que son pre-
vadas a través del tiempo. Estos sentidos y practicas determi-
an en parte la eleccién, haciendo explicito lo que debe ser comi-
0 de acuerdo a unas caracteristicas y condiciones particulares
gue hacen que se dé la eleccién. Sin embargo, las nuevas realida-
des de globalizacion, hibridacién e interculturalidad de nuestras
ociedades contemporineas introducen nuevos discursos que
rirculan de manera auténoma y por diferentes motivaciones. Hoy
en dia se hace cada vez mas importante en la seleccién de un
imento tener en cuenta sus caracteristicas nutritivas e higiérfi-
cas, que estin intimamente relacionados con un bien cada vez
mas costoso: la salud.
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En la zona rural este nuevo discurso se entrecruza con el
discurso “tradicional”. Son varias vias por las cuales empieza a
generarse este cambio:

- Los centros de salud: se convierte en un elemento receptor,
alli se recopila toda la informacién de los principales problemas
de nutricion que presenta la comunidad y actia como
multiplicador pues provee de informacién a la comunidad.

- Las madres: ellas son las principales receptores y
dinamizadores de este discurso.

- Los medios de comunicacién: programas de radio y televi-
sion que contribuyen a que se den cambios en la manera de valo-
rar un alimento.

- Los alimentos y su valoracién: hay alimentos que son
valorados positivamente, ya sea porque son considerados nece-
sarios por alimenticios, de buen sabor, etc,, y otros cuya valora-
cion es negativa porque se asocian a la aparicién de enfermeda-
des, y por estas razones pueden ser incluidos y excluidos de la
dieta (Cuadro Valoracién de los Alimentos o Preparaciones).

8. LA LIMPIEZA
Es un aspecto que poco se tiene en cuenta a la hora de hacer un
andlisis sobre cultura alimentaria. Sin embargo, este aspecto es
muy importante puesto que compromete diferentes instancias
del acto alimentario desde el alimento en si, la preparacion, el
servicio, los utensilios tanto de preparacién como de servicio,
los espacios donde se desarrollan las diferentes actividades que
tienen que ver con el alimento (cocina, comedor), las normas de
higiene de los comensales, y el manejo y eliminacién de sobras.
- Manejo y eliminacién de sobras: en la preparacién de los
alimentos y su posterior consumo a veces quedan algunos restos
que pueden volverse a aprovechar o no, dependiendo de las con-
diciones en que este el alimento. En la zona rural de Medellin el
manejo de sobras es selectivo, algunas son consideradas desper-
dicios (cdscaras, sobras de arroz y sopas fermentadas), y sirven
para alimentar los animales. Estos desperdicios en algunos casos
se botan, o en algunos casos sirven de abono. Pero también las
sobras se reutilizan en diversas preparaciones: “calentao”, el arroz
con huevo, etc.

e |
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CUADRO No. 4

VALORACION DE LOS ALIMENTOS

GUSTOS Y AVERSIONES

GUSTOS
| |
JOVENES
ADULTOS et
‘ ALIMENTOS I PREPARACION I | BEBIDAS ] [ ALIMENTOS PREPARACION | BEBIDAS \
Café Mercado Arroz con huevo Leche (Bolsa)

Frijoles con coles

Carne gorda
0 con cidra

Arepas en lefia
Sopas naturales

Sopa de arroz

I

Leche ordefada Pescado seco

Mazamorra en
lefia y piedra

Aguapanela

CUADRO No. 4

VALORACION DE LOS ALIMENTOS

GUSTOS Y AVERSIONES

AVERSIONES

Sancocho Jugos
(Caldo, papas, carne)
Cremas
Sopas
naturales de la huerta Gaseosas

Fritos (papas,
empanadas, platano)

Dulces
(arequipe, arroz con
leche)

-

Gelatina

C

ADULTOS

JOVENES
NINOS

f ALIMENTOS J l PREPARACION I r BEBIDAS ] ALIMENTOS | PREPARACION J | BEBIDAS —l
Garra Frijoles con carne Mazamorra Carne gorda Frijoles con coles Aguapanela
pulpa de bolsa
Artepas compradas Revuelto Leche
Enlatados ordefiada

Carne de cerdo

Natilla de caja

Duadean N R




bre 1998

ciem

AGROALIMENTARIA
N° 7.
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