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Cultivos tradicionales y saberes culinarios en el cinturén horticola de La Plata,
Argentina. Su rol en la conservacion de agrobiodiversidad.

Traditional crops and culinary knowledge in the rural-urban fringe area of La Plata
region, Argentina. its role in agrobiodiversity conservation.
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Resumen Satisfacer la necesidad de alimentacion es una preocupacién de la
humanidad, en la actualidad cumplir con esta demanda es un desafio. Los saberes
culinarios locales son parte del patrimonio alimentario de una comunidad, el cual
es gestionado comunitaria o individualmente y actuara o no en el afianzamiento de la
soberania y alimentaria del grupo. El cinturon horticola platense es un periurbano
productivo, conformado por distintas corrientes migratorias, sobre el que ha
avanzado un modelo productivista exigente en la calidad y estética de los productos,
desplazando variedades horticolas tradicionales. Se plantea que a pesar del avance
de este modelo, los agricultores aun cultivan aquellas especies y/o variedades que
les permiten expresar sus gustos alimenticios y perdurar sus tradiciones. Se
analizaron 51 entrevistas con metodologia cualitativa. La informacion recabada
indica que aun se cultivan y consumen, a escala de autoconsumo, variedades
ligadas a las tradiciones.

Palabras claves: saberes locales; variedades tradicionales; conservacion;
agricultura familiar.

Abstract Satisfy the need for food is a concern of humanity, currently meeting this
demand is a challenge. The local culinary knowledge is part of the food heritage of a
community, which is managed community or individual and will act or not to
strengthen the group's sovereignty and food. The rural-urban fringe area of La Plata
is a productive area, made up of different migratory flows, on which a demanding
productivist model has advanced in the quality and aesthetics of the products,
displacing traditional horticultural varieties. It is argued that despite the advance of
this model, farmers still cultivate those species and / or varieties that allow them to
express their food tastes and endure their traditions. We analyzed 51 interviews with
qualitative methodology. The information gathered indicates that varieties linked to
traditions are still cultivated and consumed at the level of self-consumption.
Keywords: local knowledge; traditional varieties; conservation; family farmers.
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Introduccioén

Desde los origenes de la humanidad la necesidad basica de alimentacion ha sido
una preocupacion. Hoy entendemos a la alimentacion como un proceso complejo,
mas amplio que simplemente nutrirnos, visto no solo como un hecho biolégico sino,
al mismo tiempo socio-cultural. La dimensién industrial que ha tomado la produccion
de alimentos la torna insustentable, ya que se sobrepasan los limites biofisicos de
los agroecosistemas y se estandariza, masifica, deslocaliza y desestacionaliza la
produccion, condicionando fuertemente las opciones de alimentos ofrecidas. Esta
“‘modernidad alimentaria” ha sido posible dado el proceso de globalizacion y el
avance del capitalismo en las etapas de produccién, industrializacion y
comercializacion de los alimentos. Segun Sarandon y Flores (2014) este paradigma
productivo se sostiene a costa de la alta dependencia de insumos quimicos los
cuales implican consecuencias ambientales y en la salud de las personas. A nivel de
los agroecosistemas, este proceso de homogeneizacion se ve reflejado en la
simplificacion de la diversidad de especies y variedades cultivadas, entendiendo que
aquellas variedades horticolas no comerciables tienden a desaparecer o a
restringirse al cultivo para autoconsumo. Los saberes culinarios locales son parte del
patrimonio alimentario y gastrondmico de una comunidad, el cual es gestionado
comunitaria o individualmente de diversas maneras, que actuaran —o no— en el
afianzamiento de la soberania y seguridad alimentaria del grupo (Lema & Pochettino
2012). A su vez estos saberes, concretados a través de la elaboracion de alimentos,
son parte de la diversidad biocultural ligada a la agricultura familiar. Esta diversidad,
es uno de los pilares fundamentales de la sustentabilidad y resiliencia de los
sistemas productivos, entendiendo la resiliencia tanto desde lo social y ecolégico,
como la capacidad de absorber un disturbio y reorganizarse ante el cambio (Berkes
et al., 2006). La produccion y preparacion de alimentos, al ser constituidas en
armonia con el entorno, permiten el mantenimiento tanto de una sociedad como de
su propio ambiente, incluso en contextos pluriculturales y procesos de cambio y/o
globalizacion (Pochettino et al., 2008).

En el Partido de La Plata, Provincia de Buenos Aires, Argentina, existe uno de los
cinturones horticolas mas importantes del pais, representa el 62 % de la produccion
horticola bonaerense, en donde coexiste la produccion empresarial, con la
produccion familiar, siendo esta ultima superior al 70 % (Cieza 2009). La produccion
nace con la fundacion de la ciudad a fines del siglo XIX, con sucesivas oleadas
migratorias. Primeramente inmigrantes italianos, espafioles y en menor medida
portugueses los que se dedicaron a la horticultura y marcaron su desarrollo. Con el
tiempo nuevas migraciones internas (del norte del pais) y externas (principalmente
japoneses y bolivianos) fueron creando una dinamica particular de produccién; con
gran diversidad de cultivos en pequefias superficies, préximas a los centros de
consumo; rapida circulacion del capital y ciclos de produccion cortos.
Posteriormente, la concepcion “modernizadora”, provocé cambios en la produccion y
consumo, en este territorio. En lo productivo incluyd la mecanizacion, agroquimicos,
semillas hibridas, riego localizado vy fertirrigacién, con grandes repercusiones en los
rendimientos, la calidad de Ila produccién, la demanda de insumos, la
comercializacion y la remuneracion de los distintos factores de produccion (Selis,
2000). En los ultimos veinte afos se dieron una serie de “ventajas” productivas,
economicas y técnicas, (Benencia, 2002; Garcia, 2011) junto a un mercado exigente
en valores como el rendimiento y estética de los productos. En este territorio, el
avance de dicho modelo cuestiona el mantenimiento de variedades tradicionales y
los saberes asociados a su cultivo y uso, poniendo en riesgo la soberania
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alimentaria de las diferentes culturas que en él conviven. El presente trabajo
propone indagar sobre la presencia de especies y variedades cultivadas y su uso
culinario. La hipétesis planteada es que a pesar del avance de un modelo exigente
en la estética y calidad de las hortalizas, los agricultores familiares aun cultivan
aquellas especies y/o variedades que les permiten expresar sus gustos alimenticios
y perdurar sus tradiciones, en un contexto desfavorable.

Metodologia

El presente trabajo se inscribe en el disefio de investigacion cualitativa el cual
recupera para el analisis la complejidad del sujeto y sus modos de ser y de hacer en
el medio que lo rodea Sabino (1996). Para abordar los objetivos propuestos, a partir
del disefio de investigacion cualitativa, se realizaron observaciones participantes y
entrevistas semiestructuradas de disefio flexible a productores horticolas. Se
analizaron 51 entrevistas desarrolladas entre los afos 2007- 2017. Las dimensiones
analizadas fueron: agrobiodiversidad vegetal cultivada, motivaciones para el cultivo y
uso de la agrobiodiversidad, conservacion y valoracion del conocimiento familiar en
torno a los saberes culinarios.

Resultados y discusién
Del anadlisis de las entrevistas se desprende que los agricultores familiares del
Cinturon Horticola de La Plata, mantienen vigente el cultivo de variedades horticolas
tradicionales y cultivos no estrictamente horticolas como los pseudocereales. En
sintonia con la heterogeneidad cultural del territorio en estudio y de las diferentes
corrientes migratorias descriptas, surge el cultivo de variedades de hortalizas ligadas
a tradiciones italianas, o portuguesas como el “grilo” (Brassica napus L), la “cardella”
(Sonchus oleraceus), o el “alcaucil” (Cynara cardunculus L.) utilizados
tradicionalmente en la cocina ltaliana
“e un poco mas amargo...esto cocinado son...esto limpielo un poco, lo hiervo un
poco, le corta lo que no sirve, y hace con harina una milanesa, o sino relleno, le
saca, lo corta si y después le pone algo de una albondiga de carne, lo pone en un
cosa chica con un poco de aceite y listo. Nosotros comimos el otro dia fideos con
alcaucil, lo limpia y después lo corta donde esta tierno, lo saca y fideos con
alcaucil...” (testimonio de un agricultor Italiano radicado en la Argentina)
A su vez, cultivos caracteristicos de del norte de Argentina, o paises limitrofes como

Bolivia y Peru. Ejemplos son la papa andina (Solanum tuberosum var. andigena) y el
“‘maizén” (Zea mays L.) cultivado para hacer humita, un plato tipico de la cocina
boliviana, para el cual usan tanto los granos del maiz como la chala, y que segun los
agricultores no lo pueden cocinar con las variedades comerciales cuyo destino es el
mercado central que abastece a la region.
‘maizon ponemos pero solo para consumo de nosotros. El maizon es el maiz
grande, choclo grande, que es mas carnoso, los granos son mas grandes y no son
tan aguados y con eso hacemos humita” (testimonio de una agricultora Boliviana).

El “amaranto” o “coime” (Amaranthus sp.) es un cultivo con un fuerte anclaje
tradicional para los agricultores de origen boliviano. A partir de un trabajo de
recuperacion de cultivos tradicionales, muchos agricultores que habian dejado de
cultivar y consumir el “amaranto”, reactivaron su cultivo y junto a este, los saberes y
practicas ligadas a sus tradiciones de consumo ligadas al tostado de las semillas
para obtener “palomitas”, a su molienda para harina o al consumo crudo o cocido de
las hojas tiernas.
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“con la hoja, cuando la planta esta de 20-30 cm, esta tiernita, lo que haciamos eran
guisos. Cuando habia mucha cantidad, es porque nosotros sembrabamos mucha
cantidad, digamos que era muy tupido, entonces a manera de ralear ibamos
arrancando, canastos y traiamos y deshojabamos, no le dejabamos el tallo (...) todo
deshojado, herviamos y haciamos guiso con charqui o con queso, muy rico.
Después lo que haciamos eran sopas también, como las de acelga (testimonio de un
agricultor boliviano).

Los testimonios de las 51 entrevistas dan cuenta de que estas hortalizas son
cultivadas a pequeia escala y utilizadas para el autoconsumo. Sin embargo entran a
un circuito comercial a medida que surge la demanda. Si bien existe diversidad de
respuestas, los interlocutores dan cuenta de que producen y multiplican afio a afo
estos cultivos por diferentes motivos Los criterios de conservaciéon de esta
agrobiodiversidad estan ligados tanto a cuestiones simbdlicas y afectivas como a
sus cualidades organolépticas en vinculo con el uso de esos alimentos en la cocina.
Asi el zapallo de angola (Cucurbita maxima Duch.) se prefiere para hacer dulce o el
tomate platense (Solanum lycopersicum L.) se prefiere para las ensaladas y salsas
por su sabor y aroma ademas del valor simbdlico que esta variedad de hortaliza
tiene para los agricultores de las inmigraciones europeas. Esta agrobiodiversidad
cultivada es producto de una cultura que se construye alrededor de la produccion, la

valoracion desde el hacer cotidiano de los agricultores, el comercio y el consumo.

Conclusiones

Los datos obtenidos dan cuenta de que aun en presencia de un contexto
desfavorable, que presiona para la desaparicion de aquellos cultivos sin “lugar” en el
mercado concentrador, los agricultores del Cinturén Horticola de La Plata mantienen
activo y vigente el cultivo de especies vegetales de uso tradicional. La principal
estrategia utilizada por los agricultores, responde a destinar una pequena porcion del
agroecosistema para producir cultivos de autoconsumo. Estos son utilizados para
elaborar platos tradicionales, con arraigo en la historia y cocina familiar y/o
simplemente valorados por sus cualidades organolépticas. Si bien la globalizacion
homogeniza las diferencias acercando alimentos entre distintos paises, al mismo
tiempo genera una valoracién de caracteristicas locales y de procesos enddgenos
en donde se ‘intensifican” las culturas, reafirmandose las identidades de
determinados grupos sociales (Novo da Silva et al.,, 2013). En este sentido, las
elecciones y practicas de los agricultores, se presentan en un contexto heterogéneo
donde confluyen las diferentes culturas. En Cinturon Horticola Platense esta
heterogeneidad se manifiesta a través de los cultivos que en él se realizan; en donde
diversos origenes y trayectorias productivas y de consumo conviven, se conjugan y
hasta a veces se contraponen. Desde una 6ptica alimentaria mas amplia, los cultivos
tradicionales mencionados pueden entenderse como ‘resistencias” frente a las
presiones del modelo productivo imperante, al irrumpir con los criterios de
homogeneizacion, desestacionalizacion y deslocalizacién, de la alimentacion
industrial. Las producciones descriptas indican que, estos cultivos pueden
convertirse en una alternativa alimentaria a las dietas “modernas”, presentando
interesantes atributos desde el punto de vista productivo, del consumo y la nutricion.
Asimismo, son portadores de una tipicidad cultural y/o territorial ya que son
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alimentos en los que los saberes movilizados en su preparacién y consumo estan
fuertemente anclados en la cultura inmigrante europea y andina, que se hibridan y
resignifican en el ambito local. La informacion presentada en este trabajo nos invita y
responsabiliza a reflexionar sobre la necesidad de desarrollar nuevas estrategias y
de apoyar estrategias ya existentes, que acompainen el mantenimiento, uso y
difusion de esta agrobiodiversidad, en un camino hacia una produccion de alimentos
sanos, en armonia con el ambiente y que represente la diversidad de gustos y
necesidades nutricionales locales.
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