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Plants in the diet of rural inhabitants of the mountain surroundings of La Calera (Department
of Colén, Cordoba, Argentina). A diachronic ethonbotanical perspective
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Resumen: El trabajo propone caracterizar el rol de las plantas alimenticias en pobladores
rurales campesinos de los ambientes serranos de una localidad de las Sierras Chicas de
Cérdoba. En lo metodoldgico se siguié un proceso de investigacion y de obtenciéon de datos
etnobotanicos a campo, combinando metodologias de las ciencias sociales y naturales y
recurriendo a la complementariedad de los andlisis cualitativos y cuantitativos. Se aplicaron
encuestas semiestructuradas en 30 unidades domésticas y 14 entrevistas en profundidad. Se
documentaron 36 especies y 42 aplicaciones alimenticias diferentes, sin incluir las hortalizas y
verduras de cultivo; asi como 121 preparados alimenticios tradicionales y actuales. Una gran
cantidad de practicas culinarias, recetas y platos tradicionales compilados en este trabajo
coinciden con el inventario de mediados del siglo pasado para el folklore de la comida cordobesa.
En lo que concierne al cambio en materia de alimentacion, se visibilizan particularmente las
razones socioculturales relacionadas a transformaciones en el estilo de vida, antes que motivos
ambientales. Finalmente se observan recetarios cada vez menos diversificados, pérdida de
ingredientes y del uso de cultigenos tradicionales en la culinaria doméstica.
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Summary: The work aims at characterizing the role played by food plants in the diet of
rural peasants living in the mountain surroundings of Sierras Chicas, province of Cdérdoba.
Methodologically, a process of research and obtaining ethnobotanical data in the field
was followed, combining methods from the social and natural sciences and conducting
complementarity qualitative and quantitative analyses. Semi-structured surveys were
administered in 30 domestic units and 14 in-depth interviews were done. A total of 36 species
and 42 different food applications were registered, excluding garden produce and farming
vegetables; in addition to 121 present-day and traditional food preparations. A large number of
culinary practices, recipes and traditional dishes compiled in this work coincide with the inventory
dating back to the middle of the last century for the folklore of Cordoba’s food. In relation to food
change, socio-cultural reasons related to lifestyle changes, rather than environmental reasons,
were particularly visible. Finally, we found recipes increasingly less diversified, loss of ingredients
and the use of traditional cultigens in domestic cooking.
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Introduccién

Uno de los topicos mas robustos y
ampliamente estudiados de la etnoboténica es
el delaalimentacion y las especies comestibles,
el cual reviste multiples aristas y presenta
estrecha vinculacion con otras disciplinas
cientificas. En América del Sur los estudios
etnobotanicos vinculados a la alimentacion
adquieren una particular relevancia, debido
al alto porcentaje de especies endémicas que
se hallan presionadas por los procesos de
degradacion ambiental (Scarpa, 2009).

La documentacién de especies y usos
alimenticios varia en las diferentes regiones de
Argentina, quedando aun muchos espacios por
explorar. En la provincia de Cordoba el trabajo
de Arias Toledo et al. (2007a, b) registraron
entre 15y 25 especies silvestres para dos areas
fitogeograficamente diferentes (Chaco Arido
y Chaco Serrano respectivamente), mientras
que Toledo et al. (2015) compilaron 34 frutos
comestibles para la provincia, y Saur Palmieri
et al. (2018) refirieron especificamente 20
frutos para la region del Cerro Colorado
también en la region del Chaco Serrano.
También aparecen estos temas como parte de
trabajos de etnobotanica general de pobladores
criollos para la regién del Chaco Arido de
Coérdoba (Trillo et al., 2014; Trillo, 2016).
En el caso de poblaciones campesinas y
aborigenes del norte y sur de Argentina,
existen otros trabajos que no citaremos, dado
que incluyen otros complejos bioculturales y
geograficos diferentes a los de la provincia de
Coérdoba.

Entre los temas habitualmente tratados
encontramos las formas de aprovisionamiento
y recoleccion, formas de preparacion,
conservacion de plantas comestibles, los
colorantes y condimentos, los tipos de comidas
y preparados, los implementos y la cultura
material culinaria, la cocina y comensalidad?,

2 Aguirre (2007) al referirse a la comensalidad, da cuenta
de que “la mesa familiar o la comida institucional en un
comedor pueden estar compuestas por el mismo menu,
pero la situacion social (en este caso privada o publica)
y su significacion para la vida de las personas cambia
radicalmente el evento alimentario porque el momento
de compartir la comida es un momento privilegiado de
la reproduccion fisica y social de los individuos y los
grupos”
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entre otros, (Scarpa 2012). Concurren en este
ambito de la subsistencia diferentes abordajes
teoricos, tales como los estudios folkloricos
-sefialaremos como ejemplo los trabajos
de Grimaut (2011, 2012) para Cérdoba-, vy,
aunque para otras regiones y grupos culturales
los enfoques diacronicos, que dan cuenta de
las transformaciones culturales en materia de
alimentacion (Arenas, 2003; Martinez, 2012;
Scarpa & Pacor, 2017). Asimismo en los
ultimos afios, el rol de las plantas autdctonas
comestibles en la alimentacién ha adquirido
notoriedad en el discurso y practicas sociales
de organizaciones no gubernamentales y
estatales, toda vez que éstas se vinculan
con topicos como la nutricidon, la soberania
y seguridad alimentaria®, las estrategias de
consumo, las gastropoliticas, por citar algunas
de las aproximaciones tedricas. Estos, y otros
temas, han motivado el interés de estudios de
antropologia y sociologia de la alimentacion,
de los que destacaremos para nuestro pais los
trabajos de Aguirre (2004) y Alvarez & Pinotti
(1997, 2000), todos ellos de valor para discutir
la labor etnobotanica que aqui se propone.

El presente trabajo tiene como objetivo
caracterizar desde la perspectiva de la
etnobotanica el rol de las plantas alimenticias
en pobladores rurales de los ambientes
serranos de localidad de La Calera (Dpto.
Colon, Cordoba, Argentina). Asimismo nos
proponemos analizar el contexto cultural
de la alimentacién en el que tiene lugar
el uso de estas plantas, en particular los
rasgos de la comensalidad. Se propone para
ello: documentar la identidad botanica, los
conocimientos y los usos de las especies
vegetales alimenticias describiendo las
caracteristicas, propiedades y aplicaciones
de cada una de ellas en el marco cultural
de los pobladores locales; caracterizar la
relevancia e importancia cultural de las
especies alimenticias, identificando categorias
locales de clasificacion u otros criterios

3 Segun la Organizacién de las Naciones Unidas para
la Agricultura y la Alimentacion (FAO, 1996), “la
seguridad alimentaria existe cuando todas las personas
tienen acceso en todo momento (ya sea fisico, social
y econdmico) a alimentos suficientes, seguros y
nutritivos para cubrir sus necesidades nutricionales
y las preferencias culturales para una vida sana y
activa”.



A. Fernandez & G. J. Martinez, Plantas alimenticias en la ruralidad de Cérdoba

de referencia; e identificar factores que
influencian la provision y aprovechamiento
de los recursos comestibles en los ambitos
y poblacion de estudio, interpretandolos, en
perspectiva diacronica, en el marco de las
transformaciones culturales y ambientales
locales. El trabajo reviste interés en tanto se
trata de una zona en la que existe un reducido
grupo de pobladores criollos campesinos
coexistiendo con poblaciéon neorrural y
urbana, abarca también el contexto de un area
protegida perteneciente a La Calera (Reserva
Hidrica Natural y Recreativa Bamba), razon
por la que sus resultados pueden ser relevantes
para la conservacion biocultural y ambiental.

Materiales y Métodos

Area y poblacién de estudio

Lalocalidad de La Caleraposeeunaextension
de 128 km?, pertenece al departamento Colon,
y colinda con la ciudad de Coérdoba por su
lado oeste conformando el gran Cérdoba junto
con otras localidades. En las ultimas décadas
registra un gran aumento poblacional con
31.992 habitantes aproximadamente (Censo
Provincial de Poblacion, 2010). Se encuentra
emplazada en el sector en que se unen el
piedemonte oriental de las Sierras Chicas con
la llanura pampeana.

Desde el punto de vista fitogeografico
pertenece su mayor parte al Distrito del Chaco
Serrano de la Provincia Chaquefa segln
Cabrera (1994), formando parte de la eco-
region del Chaco Seco segun el criterio de
Torrella & Adamoli (2005). En general, el
bosque serrano estd dominado por Schinopsis
lorentzii (orco-quebracho), junto con Lithraea
molleoides (molle de beber) y Zanthoxylum
coco (coco) especialmente en el sur, y por gran
cantidad de cacticeas y fabaceas espinosas en
el norte (Giorgis et al., 2011).

La Calera debe su nombre a los yacimientos
de piedra caliza, los cuales fueron explotados
desde los inicios de la localidad hasta el
presente. Otra actividad en pleno auge y que
plantea problematicas nuevas a la region es
el inmobiliario, siendo la localidad con mas
barrios cerrados de Coérdoba, 11 de 40. Este
crecimiento urbano carece de una adecuada
planificacion del territorio, y sumado a esto,
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también posee el mayor porcentaje de hogares
con alguna necesidad bésica insatisfecha,
entre las grandes ciudades de Coérdoba. Asi,
queda en evidencia el contraste entre sus
habitantes, existiendo barrios antiguos que
todavia carecen de agua y/o gas, incluso de
escrituras, lo que ha ocasionado problematicas
de tierras y desalojos, hasta los modernos
barrios privados con importantes instalaciones.
Otra actividad importante es el turismo, ésta
fue una de las primeras villas veraniegas de la
provincia y hoy busca reactivar este sector con
la revalorizaciéon de su patrimonio cultural.
En relacion con la historia poblacional estuvo
vinculada al trabajo de la cal y la piedra, y su
poblacion criolla dedicada a la cria de ganado,
presenta la posesion veinteafial de territorios
en algunos casos cedidos por empresarios
de Estancia Minetti. Al presente el territorio
disponible para la cria de animales ha quedado
muy disminuido, obligando a los campesinos
en gran parte de los casos a deshacerse de los
mismos.

Cabe notar que desde el punto de vista
ambiental este y otro tipos de estudios
sobre vegetacion resultan relevantes para la
conservacion puesto que La Calera cuenta
con dos areas protegidas, la Reserva Natural
Hidrica y Recreativa Bamba (que abarca unas
20 mil hectareas ubicadas al Oeste de la ciudad
de Cordoba, entre el embalse San Roque y el
Este del Valle de Punilla) y la Reserva Natural
de La Defensa La Calera que alberga parte
del ecosistema del Espinal. En esta region
se dan también importantes problematicas
socio-ambientales y territoriales devenidas
de la mineria, la expropiacion de tierras para
el desarrollo urbanistico e inmobiliario no
planificado, contaminacion hidrica, entre otras,
lo que amenaza no sélo la diversidad bioldgica,
sino también la transmision cultural entre
generaciones (Karlin et al., 2014; Martinez,
2015).

El presente trabajo focaliza principalmente
el conocimiento y uso de recursos de un
nucleo reducido de pobladores rurales que
mantienen o han mantenido en el pasado
reciente la practica de cria y manejo ganadero,
ya sea como pequefios productores o para uso
doméstico. Esta seleccion obedece a que estos
pobladores se aprovisionan y hacen un uso
habitual de los recursos del bosque serrano,
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a la vez que experimentan de manera mas
ostensible el impacto de las transformaciones
socio-ambientales locales que los pobladores
neorrurales o urbanos. A pesar de ello, y a los
fines de contar con un panorama mas amplio de
los saberes interculturales se trabajara también,
aunque en contados casos, con saberes de
otros pobladores rurales locales, tales como
poblacion nativa no campesina y neorrural.

El trabajo se planific6 considerando el
proceso de investigacion y de obtencion de
datos etnobotanicos a campo (Albuquerque et
al., 2010; Anderson et al., 2011).

Se trabaj6 combinando metodologias de
las ciencias sociales y naturales, propias de
los enfoques etnoecologicos, recurriendo a la
complementariedad de los analisis cualitativos
y cuantitativos (Green, 2001). Se aplicaron
entrevistas abiertas y en profundidad, asi como
encuestas semiestructuradas a pobladores
rurales. Se incluyeron registros etnograficos
y datos de la observacion participante (Guber,
2005), los que resultaron también de sustento
para los analisis.

Se documentaron usos y aplicaciones
locales de la vegetacion con pobladores
nativos y/o de muchos afios de residencia en
el lugar, con quienes se realizaron recorridas
a campo y recolecciones referenciadas de las
especies botanicas, especialmente aquellas
que pudieran representar alguna ambigiiedad
en su identidad a partir de su nombre vulgar.
Se procur6 diversificar las entrevistas y
recorridas a campo atendiendo al muestreo
de diferentes unidades ambientales. Debido
a lo escasamente representada que se halla
la poblacion rural, se realizd6 en un primer
momento un abordaje en profundidad mediante
entrevistas abiertas y extensas (Bernard,
2006) obteniendo informacion, listados y
caracteristicas, oportunidad de uso y otros
aspectos de la flora alimenticia, en el marco
de un estudio de etnobotdnica general. La
informaciéon de base permitié el disefio de
encuestas semiestructuradas ad-hoc apropiadas
para una valoracién cuantitativa, las que
consistieron en un enlistado o cheklist de 32
especies, conformada previamente a partir de
las entrevistas abiertas. Se recurrié ademas a
la técnica de recordatorio de uso, a los fines de
indagar acerca del conocimiento y/o vigencia o
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no del uso de especies, procurando una mirada
diacrénica de estas practicas (Alexiades, 1996).

En relacién con el muestreo se siguid un
criterio no probabilistico, teniendo en cuenta
las peculiaridades de un estudio social de tipo
exploratorio. Asimismo se recurrio al muestreo
por técnica de bola de nieve, y muestreo
intencional de informantes calificados
(Anderson et al., 2011). Se realizaron
entrevistas en 30 unidades domésticas a
informantes de entre 24 y 82 afios de edad, un
53% de ellos del género masculino y un 47%
femenino, en su mayoria pobladores nativos
de La Calera (83%), y un escaso porcentaje de
poblacién neorrural (17%).

En lo concerniente a la identidad de los
especimenes botdnicos se partié de una
coleccion de referencia del equipo de trabajo
para la region, la que se amplid con otros nuevos
no colectados, los que se preservaron y se
determinaron mediante literatura especializada
(Flora Vascular del Cono Sur, Flora Vascular de
la Reptiblica Argentina), consulta de botanicos
especialistas, y/o corroboracion de identidades
en herbarios oficiales. Posteriormente las
nuevas colectas fueron acondicionadas para
depositarlas en el Herbario del Museo Boténico
de Cordoba (CORD/IMBIV), siguiendo la
nomenclatura propuesta en la Flora del Cono
Sur seglin la base de datos disponible en linea
por el Instituto de Botanica Darwinion.

Los datos acerca del conocimiento y uso de
las especies se analizaron mediante estadistica
descriptiva y multivariada, considerando el
conocimiento y el recordatorio de uso de cada
especie y variables de andlisis (edad, género,
origen del poblador). Para la variable edad se
consideraron tres categorias de analisis (20-45,
46-65 y 65-100 anos), dos para categoria género
(F y M)y dos para categoria origen del poblador
(Nativos y Neorrurales). El tratamiento se
realiz6 de manera individual para cada una
de las variables (mediante un test de Chi
Cuadrado) y de manera conjunta para las tres
variables cruzando informacion con las especies
y usos alimenticios mencionados (mediante un
Andlisis de Correspondencia Multiple).

Para identificar factores que influencian
la provision y aprovechamiento de los
recursos comestibles del bosque serrano en los
ambitos y poblacion de estudio, se realizaron
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interpretaciones mediante un abordaje con
métodos cualitativos. Para ello, previa
transcripcion de los registros de audio, se
tomaron fragmentos de discurso, narrativas,
expresiones de las entrevistas abiertas y en
profundidad, y registros de diarios de campo,
los que fueron luego codificados de acuerdo
con categorias tematicas emergentes (Strauss
& Corbin, 1998), que dieron cuenta de los
topicos recurrentes y el consenso o pluralidad
de visiones en particular a lo concerniente a:
indicadores de cambio cultural, de impacto
de los cambios socio-ambientales, causas de
creciente desuso de los recursos etnobotanicos,
entre otros.

Resultados

Recursos vegetales comestibles y alimentacion

Alolargo de las entrevistas, se documentaron
un total de 36 especies alimenticias (44%
de nativas y 56% de introducidas) y 42
aplicaciones comestibles. El listado detallado
de especies y usos alimenticios puede
consultarse en la Tabla 1.

Entre las aplicaciones y las especies
conocidas por todos los entrevistados (Fig.
1) encontramos los frutos de Prosopis alba
(algarrobo), Geoffroea decorticans (chafiar),
Morus alba (mora), Ficus carica (higuera),
Opuntia ficus-indica (tuna), Salpichroa
origanifolia (uvita del campo), Nasturtium
officinale (berro) y los arropes de Opuntia ficus-
indica (tuna) (100%); resultan también muy
conocidos por mas del 90% de entrevistados
los frutos de Juglans regia (nogal), Celtis
ehrenbergiana (tala), Sarcomphalus mistol
(mistol) y Condalia spp. (piquillin). Entre las
que menos se conocen, se encuentran la aloja
de Condalia spp. (piquillin), aloja de Lithraea
molleoides (molle), Amaranthus hybridus
(ataco), Carduus sp. (cardo) y Bidens pilosa
(amor seco), todos ellos con valores superiores
al 80% de desconocimiento.

Si atendemos a las frecuencias relativas
acerca de los recordatorios de usos (Fig.
2) se observa que, entre las especies mas
recientemente utilizadas encontramos
Nasturtium officinale (berro), el fruto de
Morus alba (mora) y Salpichroa origanifolia
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(uvita del campo) todas ellas consumidas en
el ultimo mes de la entrevista en mas del 10%
de los casos; le siguen otras especies bastante
consumidas en el transcurso del ultimo afio,
entre ellas frutos de: Ficus carica (higuera),
Lithraea molleoides (molle), Prosopis alba
(algarrobo), Opuntia ficus-indica (tuna) (junto
al arrope), Juglans regia (nogal), Geoffroea
decorticans (chafar), Condalia spp. (piquillin)
y Prunus persica (durazno silvestre).

Entre las especies menos consumidas, hace
mas de diez afios o que nunca se consumieron
se encuentran Robinia pseudoacacia (acacia
blanca), Bidens pilosa (amor seco), Carduus
sp. (cardo), Amaranthus hybridus (ataco),
la aloja de Lithraea molleoides (molle) y
de Prosopis alba (algarrobo), Broussonetia
papyrifera (higuerilla), Rumex crispus (lengua
de vaca), el latex de Ficus carica (higuera)*, la
aloja de Condalia spp. (piquillin), Portulaca
oleracea (verdolaga), Celtis ehrenbergiana
(tala) y Araujia brachystephana (tasi).

En la Fig. 3 vemos como resultan de mayor
peso las graficas relacionadas con la pérdida
del uso o disminucién de la vigencia (5-10
afnos, >10 afios o nunca) respecto de las de uso
mas reciente (< 1 mes < lafio, 1-5 afios). Esto
estaria indicando una tendencia a la erosion
cultural en términos de uso de estas plantas.

Relevancia e importancia cultural de las especies
Diferencias en el conocimiento y uso de
plantas alimenticias de acuerdo a la edad,
género y origen de los entrevistados

Los resultados indican diferencias en el
conocimiento entre los entrevistados de acuerdo
a las tres categorias de edades predefinidas,
considerando la totalidad de las plantas y usos
alimenticios. Se observan diferencias en las
frecuencias de citas de plantas comparando
la frecuencia total de citas entre los grupos
etarios (y*= 7,74; p= 0,0208). Asimismo se
observan diferencias en la proporcion de citas
de especies entre mujeres y hombres (y>=
5,47; p= 0,0193). Finalmente, al comparar
el conocimiento entre informantes nativos
y neorrurales, la frecuencia total de citas no
resultd significativamente diferente en los
grupos de informantes (y*= 1,89; p=0,169).

4 Se emplea para cuajar la leche y fabricar quesos.
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Tabla 1. Especies vegetales comestibles.

Table 1. Edible plant species.

Nombre vulgar
Acacia blanca

Achicoria del
campo

Aguaribay

Albarillo o pata

Algarrobo blanco

Amor seco

Ataco o bledo

Berro

Cardo

Chanar

Diente de leén

Durazno silvestre

Frutilla silvestre

Higuera

Especie y familia

Robinia pseudoacacia L.

(Fabaceae)

Cichorium intybus L.
(Asteraceae)

Schinus areira L.
(Anacardiaceae)

Ximenia americana L. var.
americana (Olacaceae)

Prosopis alba Griseb. var.

alba (Fabaceae)

Bidens pilosa L.
(Asteraceae)

Amaranthus hybridus
L. subsp. hybridus
(Amaranthaceae)

Nasturtium officinale W. T.

Aiton (Brassicaceae)

Carduus sp. (Asteraceae)

Geoffroea decorticans

(Gillies ex Hook. & Arn.)

Burkart (Fabaceae)

Taraxacum officinale G.

Weber ex F. H. Wigg.
(Asteraceae)

Prunus persica (L.)
Batsch (Rosaceae)

Duchesnea indica
(Andrews) Focke
(Rosaceae)

Ficus carica L.
(Moraceae)

Usos

Consumo directo de la flor,
torrejas, picada, cruda y frita.
Licor

Ensalada, torreja, tortilla
Pimienta, elaboracion de té

Se lo consume en forma
directa o se lo prepara como
un durazno en compota,
hervido con azucar

Aloja, patay, arrope y
consumo directo. Alfajores,
panes. Forraje. Helado.

Frito, acompafando bife a
la criolla. Consumo de la flor
(polen) como azafran

Con guayacan y quiebra-
arado para el empacho. En
ensalada

Torrejas, ensaladas, sopa,
acompanando fideos

Acompafando guisos o bife
a la criolla (hoja cocida sabe
amarguita y saladita), torreja

Consumo directo, arrope,
jalea, té, jarabe, licor, helado

Ensalada, torreja

Consumo directo, dulces,
compotas y pelones. Vinagre
con la cascara. Licuado

Consumo directo y con
azucar como postre

Consumo directo, pasas,
dulce, en almibar. Latex para
cuajar la leche, ricota

Observaciones
Adventicia

Adventicia
Nativa

Nativa. Es de dificil
hallazgo, escaso,
sin embargo, un
entrevistado senala
haber recogido en la
zona cerca de 5 kg
durante el 2015

Nativa. Se le tiene
mucha estima y se lo
proteje

Nativa

Adventicia. Es mas
conocido como
alimento para
animales (cerdo)

Adventicia. Muy
estimada. Cuando da
flor es fuerte y duro

Naturalizada.
Considerada plaga

Nativa

Adventicia. También
es conocido como
achicoria silvestre.
“Es un yuyo”

Adventicia. Se
asilvestré en algunas
quebradas a las que
la gente concurre
para su recoleccion

Adventicia. Se le
tiene desconfianza
porque se teme sea
venenosa

Adventicia
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Nombre vulgar Especie y familia Usos Observaciones
Higuerilla Broussonetia papyrifera Consumo directo (pelos Adventicia
(L.) Vent. (Moraceae) jugosos y dulces del fruto)
Hinojo Foeniculum vulgare Mill. ~ Consumo directo, agregado al Adventicia. Antes era
(Apiaceae) mate, tallos como escalope, abundante, “se esta
ensalada, torreja. Fumado perdiendo”. Comida
cuando seco. Semillas en el para los conejos. En
pan orillas de acequias
y rios
Hongos de coco y Phlebopus bruchii (Speg.) Consumido fresco y seco, Dificultad para
molle Heinem. & Rammeloo en escabeches y en vinagre, recolectar debido a
(Boletinellaceae) salsas, guisos, milanesa su escasez, producto

de incendios y
reduccion del bosque
nativo. “Antes volvian
con canastos llenos”.
Muy apreciado

Hongos de pino Suillus granulatus (L.) Consumo fresco o seco, Exotico
Roussel (Suillaceae) guisos
Lengua de vaca Rumex crispus L. Ensalada, torreja, tortilla. Adventicia. Simil
(Polygonaceae) En el mate “bueno para el acelga
estobmago”
Mistol Sarcomphalus mistol Consumo directo, arrope, Nativa. Muy escaso
(Griseb.) Hauenschild café en la zona, y se
(Rhamnaceae) comenta que no dan
frutos
Molle Lithraea molleoides (Vell.) Principalmente como aditivo Nativa. Muy
Engl. (Anacardiaceae) del mate, consumo directo. apreciado.
Aloja y licor del fruto Disminucion de la
fructificacion
Mora Morus alba L. (Moraceae) Consumo directo y dulces. Adventicia
Tartas, reposteria
Nogal Juglans regia L. Consumo directo, nueces Adventicia
(Juglandaceae) confitadas, elaboracion de
leche, acompafando diversas
recetas
Pasionaria Passiflora mooreana Consumo directo del fruto, Nativas
Hook. f., té de hojas, flor en ensalada
Passiflora caerulea L. (cfr.)
(Passifloraceae)
Piquillin Condalia microphylla Cav. Consumo directo, arrope Endémica. Se
(Rhamnaceae) esta perdiendo, se

queman y secan.
“Empieza a cantar la
chicharra, madura el
piquillin en enero”

Quiscaludo o tunilla  Opuntia sulphurea Consumo directo, arrope Nativa
Gillies ex Salm-Dyck var.
sulphurea (Cactaceae)

Tala Celtis ehrenbergiana Consumo directo, o una Nativa
(Klotzsch) Liebm. ramita en leche para el
var. ehrenbergiana empacho
(Celtidaceae)
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Nombre vulgar

Especie y familia

Usos

Consumo directo, para cortar

Observaciones
Nativa. “Hay que

Tasi o doca Araujia brachystephana
(Griseb.) Fontella &
Goyder (Apocynaceae)

Tuna Opuntia ficus-indica

(L.) Mill. f. ficus-indica
(Cactaceae)

Uvita del campo Salpichroa origanifolia

(Lam.) Baill. (Solanaceae)

Verdolaga Portulaca oleracea L.
(Portulacaceae)
Zarzamora Rubus ulmifolius Schott

(Rosaceae)

*Jinjoli, manzanita
(azufaifo)

Ziziphus jujuba Mill.
(Rhamnaceae)

*Verdolaga Talinum paniculatum
(Jacq.) Gaertn
(Portulacaceae)

*Aji puta-pario Capsicum chacoense
Hunz. (Solanaceae)

*Menta, yerba
buena

Mentha spp.
(Lamiaceae)

la leche consumirlo cuando
es chiquito”. “Para las
mujeres”

Consumo directo, arrope, Adventicia

arrope con quesillos

Consumo directo Nativa. Muy

antes”
Torrejas, ensalada Adventicia
Consumo directo, dulce, en Adventicia.

almibar, chutney

Consumo directo

Idem Portulaca oleracea

Condimento

Condimento, té, con leche, en Adventicia
mate, licor de menta

apreciada. “Hay poco
ya no esta como

Denominada plaga

o invasora. Algunos
tienen desconfianza y
la creen venenosa

Exdtica. Hallazgo
en la zona, muy
preciada en su
distribucién original
por sus propiedades
nutricionales y
medicinales

Adventicia. Se
consume en torrejas,
similar a Portulaca
oleracea

Nativa. Se perdio
mucho, casi no se
encuentra

*Otras especies mencionadas en el transcurso del trabajo o surgidas de la observacion de huertos y espacios
peridomésticos, que no fueron incluidas en entrevistas semiestructuradas

En la Fig. 4 se observa un Analisis de
Correspondencia Multiple en el que se
visualizan las dos dimensiones de la tabla de
contingencia que pertenece al cruce de las
variables “recordatorio de uso”, “género”,
“origen del entrevistado” y “especies y usos
alimenticios”. Se puede observar en el primer
eje (con una inercia del 43%) que se oponen
claramente el perfil de especies y usos que
desconocen como alimentos, con respecto a
aquellos con algun tipo de mencioén de uso;
asimismo se observa oposicion entre los
géneros y el origen de los entrevistados. Se
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ponen de relevancia en el extremo derecho del
eje 1 horizontal del grafico, especies y usos
que muchos de los informantes refirieron no
conocer ni usar, como las alojas de Condalia
spp. (piquillin), de Lithraea molleoides (molle)
y de Prosopis alba (algarrobo), Ximenia
americana (albarillo), Amaranthus hybridus
(ataco), Carduus sp. (cardo), Bidens pilosa
(amor seco), Portulaca oleracea (verdolaga),
Rumex crispus (lengua de vaca), latex de
Ficus carica (higuera), arrope de Condalia
spp. (piquillin), Schinus areira (aguaribay),
Opuntia sulphurea (quiscaludo) y Araujia
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Fig. 1. Frecuencias relativas acerca del conocimiento de las especies y usos alimenticios en pobladores rurales de La

Calera (n= 30 unidades domésticas).

Fig. 1. Relative frequencies about the knowledge of the species and food uses in rural inhabitants of La Calera (n= 30

domestic units).

brachystephana (tasi). En el centro de las
coordenadas se encuentran aquellas especies
y usos cuyos consumos fueron referidos
con frecuencias de consumo mayores a los
diez afios, por lo que su uso se encuentra
decreciendo o con riesgo de extincion de la
experiencia en el lugar, es el caso de arropes
de Prosopis alba (algarrobo), Foeniculum
vulgare (hinojo), fruto de Sarcomphalus mistol
(mistol), Phlebopus bruchii (hongos de coco
y molle), Passiflora mooreana y P. caerulea
(pasionaria), fruto de Geoffioea decorticans
(chafiar), Duchesnea indica (frutillita del
campo), Celtis ehrenbergiana (tala), arrope
de Sarcomphalus mistol (mistol) y otros.
Finalmente en el extremo izquierdo del eje 1 se
encuentran especies de uso mas reciente como
Salpichroa origanifolia (uvita del campo),
Juglans regia (nogal), fruto de Ficus carica
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(higo), de Morus alba (mora), arrope y fruto
de Opuntia ficus-indica (tuna) y Nasturtium
officinale (berro).

Aspectos culturales de la alimentacion en
poblacion rural de La Calera

A lo largo del trabajo se document6 un total
de 121 preparados alimenticios, en algunos
casos con sus respectivas recetas, los que
se encuentran listados en el Anexo 1. El
analisis de las narrativas permitio identificar
informacion que fue nucleada en torno a los
siguientes topicos:

a) Categorias locales de clasificacion

A lo largo del proceso de investigacion
emergieron diferentes categorias nativas locales,
paradar cuentay distinguir el empleo de productos
alimenticios de la flora nativa, denominados
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Fig. 2. Frecuencias relativas acerca de los recordatorios de usos de las especies y aplicaciones alimenticias en
pobladores rurales de La Calera (n= 30 unidades domésticas).
Fig. 2. Relative frequencies about recall of uses of species and food applications in rural inhabitants of La Calera (n

30 domestic units).

“fruta/o” (ej. frutos de tala, mistol, algarroba,
piquillin), respecto de las “comida” o “comida-
comida” (ej. locro u otros productos elaborados
con maiz, trigo, sus harinas y/o carne). Por otra
parte, en el caso de las “verduras de hoja” (e;.
diente de ledn, lengua de vaca, tallos de hinojo
y cardo) se remite siempre a su semejanza con
la “acelga”, al referir su parecido en cuando a
morfologia, textura y a que suelen prepararse
en forma de torrejas. La acelga en este caso se
utiliza como una especie de valor prototipico’
en términos cognitivos, en tanto es la que mejor
explica al grupo de las “verduras de hoja”. Fuera
de estas categorias no se encontraron otras de

5 De acuerdo a Rosch et al. (1976) las categorizaciones
en base al uso de prototipos, como en este caso, es una
forma de identificar las propiedades que son predecibles
para agrupar y al mismo tiempo permiten discriminar
elementos semejantes (como el nombre incluso) y como
una forma de economia cognitiva en tanto permite
reducir las infinitas diferencias entre estimulos a formas
comportamentales y congnitivamente posibles de
manejar por la mente humana.

52

ninguna indole clasificatoria, asi como tampoco
la existencia de clases sin etiquetas o categorias
encubiertas, dando cuenta de la vigencia de una
etnotaxonomia muy simple.

“sacabamos un racimo de flores y nos
morfabamos las flores, bueno y eso con eso mi
vieja nos sabia llevar, nosotros lo juntabamos eso
y mi vieja lo picaba no sé como no me acuerdo
si lo hervia o no pero sé que lo picaba y hacia
un menjunje ahi, como digamos mds o menos
seria como ahora se hace la acelga... yo no sé
si lo hervia o no, pero yo sé que lo metia... No
lo fritaba como una torreja, bueno pero yo no sé
como ser la acelga si se la cocina antes y después
se la hace... no y si las madres usaban todo
porque no querian tirar nada” (Lalo P, Paraje
Boca Dos, XI-2016)

“—Lengua de vaca —Si como ensalada también
se puede hacer torreja se usa mas o menos como
la acelga después de hervir haces torreja y el
berro también sirve para sopa esas hojas duras
tronco duro se las echa como la acelga al puchero
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Fig. 3. Frecuencia relativa de los recordatorios de usos de todas las especies.
Fig. 3. Relative frequency of use reminders for all species.

y sale el gusto todo como el caldo con el gusto a
berro, si buenaso es” (Lalo P. Paraje Boca Dos,
XI1-2016)

“El tallo (del hinojo) hecho escalopin, escalope,
claro se corta la hoja y se frie el tallo ancho, como
el tallo de la acelga usted corta la hoja de la acelga
la cocina la hace torreja lo que usted quiera cierto
y el tallo, la parte ancha del tallo de la acelga
usted lo sancocha y preparelo con huevo y harina
y preparelo y después digame sino es un pescado”
(Carlos F., Villa El Diquecito, XI-2016)

Otro aspecto prototipico de los alimentos
que se consideraban indispensables para la
mesa cotidiana, es el caso de la sopa, la que
incluye en su composicion algunos vegetales:

“La sopa no faltaba era importante la sopa...
yo uso si, yo siempre la hago, la sopa en principal
si la uso mucho a la sopa” (Catalina C., Villa El
Digquecito, XII-2016)
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“La sopa en mi casa era sagrada, mami hacia
porque papi le gustaba todo los dias tomar la
sopa” (Mirta C., La Mesada, XII-2016)

b) La trayectoria de los alimentos

Diversos informantes recuerdan y atn hoy es
practica frecuente proveerse de alimentos desde
el Noroeste de Cordoba (Villa de Soto, Dean
Funes, Cruz del Eje) y de otras provincias del
Norte o Noroeste del pais (La Rioja, Tucuman,
Catamarca, Santiago del Estero, Salta y Jujuy).
Entre los productos mencionados se encuentran
el patay de algarrobo y el arrope de tuna
cuando viajan a la procesion de San Roque en
Villa de Soto; el mani y el mistol en fruto y
arropes. Estos espacios constituyen verdaderos
circuitos que enriquecen y contribuyen a
sostener el aprovechamiento y uso de los
productos del monte.

“-¢Y el patay lo ha preparado alguna vuelta?
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Fig. 4. Biplot correspondiente al Analisis de Correspondencia Multiple para las variables “Género”, “Recordatorio
de Uso”, “Origen de los entrevistados” y “Especies y usos alimenticios”. (Inercia o valor Chi cuadrado dividido por
gran total de la tabla de contingencia 43%) Acacia blanca, Ac b; Achicoria campo, A ca; Aguaribay, Ag; Albarillo, Alb;
Algarrobo Fruta, Al fr; Algarrobo Aloja, Al al; Algarrobo Patay, Al pa; Algarrobo Arrope, Al arr; Amor Seco, Am s;
Ataco, At; Berro, Be; Cardo, Ca; Chafiar Fruto, Ch fr; Chafiar Arrope, Ch arr; Diente de ledn, Di 1; Durazno silvestre,
Du s; Frutilla silvestre, Fru; Higuera Lat, Hi la; Higuera Fruta, Hi fr; Higuerilla, Hig; Hinojo, Hin; Hongos de coco/
molle, Ho nat; Hongos de pino, Ho pi; Lengua de Vaca, Len; Mistol Fruto, Mi fr; Mistol Arr, Mi arr; Molle Fruto, Mo
fr; Molle Aloja, Mo al; Mora, Mor; Nogal, Nog; Pasionaria, Pas; Piquillin Fruto, Pi fr; Piquillin Arrope, Pi arr; Piquillin
Aloja, Pi al; Quiscaludo/Tunilla, Quis; Tala, Tal; Tasi, Tas; Tuna Fruto, Tu fr; Tuna Arrope, Tu arr; Uvita del campo,
Uvi; Verdolagas, Ver; Zarzamora, Zar.

Fig. 4. Bi Plot corresponding to the Multiple Correspondence Analysis for the variables “Gender”, “Recall of Use”,
“Origin of the interviewees” and “Species and food uses”. (Inertia or Chi-square value divided by grand total of the
contingency table 43%)

-No, mi mujer hacia en Tucumdn porque era Otros aspectos que se resaltan en los relatos y
tucumana ella lo hacia alld no aca no. -;Usted lo  entrevistas, tanto de manera explicita como en su
llegé a probar al patay? -Compraba un redondo asi,  contenido paralingiiistico, son los sefialamientos,
en Calera sabia comprar y ahora ya no venden mds. ~ entonaciones o énfasis que aparecen en relacion
En Santiago se hacia mucho el patay y mi mujer  con el sabor de algunas especies comestibles.
lo sabia hacer cuando era chica en Tucumdn en  Son valorados y especialmente o enfaticamente
latitas de sardinas, dice que ahi hacia ella el patay”  sefialados por su exquisitez o por ser ricos (ya
(Carlos K., Casa Bamba, XI-2016) sea por su sabor o textura) los “hongos de coco/
molle”, la “uvita del campo”, el “piquillin”, el
“albarillo” y la “algarroba”. Asi lo ponen de
manifiesto algunos relatos como los que siguen:

“- (arrope de chariar) hace tres meses me lo
trajeron de Cruz del Eje, igual que los productos de

algarroba” (Carlos F,, Villa EI Diquecito, XI-2016)
) ) o “Al frutito (del albarillo) cuando sé ir en
¢Y cudndo van, qué productos traen de La Rioja  ,,,.000" 0 buscar peperina asi, pero es muy muy

9« . g LX) o P . .7
para comer? “...si ahi trajimos el arrope y miel, de esporddico eso es casi como diriamos que no, pero
tuna saben traer y después el otro, arrope de miel, ¢4 que se come, alguna veces lo hemos comido,

de chanar-... vino patero... si vos sabes que yo tenia  myy rico eh, cuando esté maduro es ricaso” (Lalo
mi suegro que a él le traian de la costa decia él, no P, Paraje Boca Dos, XI-2016)

sé donde queda, en La Rioja porque antes lo hacian “ohh ouisima | a0 del " (Carl

casero...” (Mirta C., La Mesada, XII-2016, enn es riquisima la uvila aet campo artos
( ) F., Villa El Diquecito, XI-2016)

¢) La valoracion del consumo por su sabor u “Al diente de leon como ensalada, como es

otras caracteristicas amarguita a mi me gusta asi amarguita...” “la
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lengua de vaca tiene un gustito saladito y es
ricasa” (Lalo P, Paraje Boca Dos, XI-2016)

“Si el berro si, yo cuando me enteré que tenia
hierro siempre buscaba la masa o algo que tenga
hierro abajo pero no habia nada... eso viene de
conocimiento de antes que... calculo que se comia
de que nadie sabia que era bueno por el hierro
pero como es rico, medio picantito, bueno yo a ese
si lo hago torreja con el berro crudo porque ahi
le sale bien el sabor, vos lo picas chiquito y si es
viejo el berro mejor, sacas el tronco duro lo picas
bien chiquitito, haces el menjunje con harina,
la cebolla bien chiquitita picada y pero salen
espectacular las torrejas...” (Lalo P. Paraje Boca
Dos, XI-2016)

“El molle es una cosa que yo no lo puedo ni
pasar cerquita me flecha, me hace bosta, pero el
molle para tomar mate para hacer jalea, jalea
de molle, para tomar mate es la cosa mds rica

. el molle échele 4 o 5 pepitas 6 pepitas esas
en el mate, |jjoo papall...” (Carlos F., Villa EI
Diguecito, XI-2016)

“-ese (piquillin) lo juntabamos de la planta y
lo comiamos -cuando esta guardado queda muy
rico,- lo poniamos en la heladera mds rico se ponia
jaja”. -;No hacian arrope? “—no daban tiempo
jaja —cuando buscaba para el arrope no habia ya
para el arrope; es que nosotros llevabamos para
Juntar piquillin y cuando llegaba a la casa llegaba
casi vacio -si ese negro grandote es el mds rico,
bien dulce -es riquisimo, hay otro rojo también...”
(Familia G.; Lorenzo, Norma y Elvira, Villa El
Diguecito, XII-2016)

“Viste que es riquisimo el molle en el mate”
(Elvira R., Villa El Diquecito, XII-2016)

d) Comensalidad

En la labor de campo pudimos identificar
también algunos rasgos caracteristicos del
modo en que se comparten alimentos, asociados
fundamentalmente a fechas tipicas. Asi, para
las fechas patrias resulta casi obligado la
elaboracion y consumo de locro y empanadas
o asado en diferentes modalidades (lechodn,
cabrito, vaca asada o con cuero, etc).

“y bueno puede ser si hay una reunion de 20,
30 personas hago locro empanadas eh este que es
parecido al locro, buseca”. —;qué otras fechas son
importantes para la comida? “—Para mi, todas las
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fechas son importantes, por ejemplo, yo alld en las
Paredes hago el 25 de mayo o el 20 de junio o el
9 de julio yo hago locro ahi y después para 1° de
afio siempre nos juntamos ahi todos eh yo hago
asado, empanadas dulces y saladas, igual que usted
consigue un zapallo bueno, bueno, lindo lo parte
a la mitad y le saca todo el semillaje y lo pone al
rescoldo” (Carlos F., Villa El Diquecito, XI-2016)

“yo soy criollo, yo hago de todo, siempre hago
locro, con maiz, con trigo, poroto, arveja partida y
después ya sabe la carne de chancho las patitas de
chancho cuerito de chancho eh zapallo criollo, no
calabacin eso queda dulce...pero son vagos (te lo
digo francamente) uh vos sabes que tengo ganas de
comer una mazamorra, le digo yo pero por mi hecha
ahh que rico, yo hago todo esta vez yo les invito a
todos, les voy a hacer una mazamorra, le hice una
mazamorra y alla les lleve... yo hago todo siempre
los 20 de junio, los 9 de julio o el 25 de mayo yo
hago comidas tipicas” (Carlos F, Villa El Diquecito,
XI-2016)

Las pautas de reciprocidad o exigencias
retributivas no podian faltar en la dindmica de
los vinculos familiares y de vecindad, asi lo
expresan los siguientes relatos:

“Uhhh, licores hacia de menta, de peperina,
de mandarina, se me perdian ah ajaja, si el de
menta lo regalaba... a uno en donde trabajaba...
me lo perdian, me lo robaban...” (Carlos K., Casa
Bamba, XI-2016)

¢Hace mucho que no hace (jalea de molle)?
“—No, no, no hago... yo puedo hacer todo eso
porque yo tengo habilidad tengo todo eso, pero no,
no lo quiero hacer porque ya vienen, yo preparo
ya me ven que estoy y olfatean y ya uhh que estds
haciendo un poquito de esto y no ya ni lo pruebo
yo...” (Carlos F., Villa El Diquecito, XI-2016)

Factores que influencian la provision y
aprovechamiento de los recursos comestibles
del bosque serrano en los ambitos y poblacion
de estudio

A continuacion presentamos un analisis de
fragmentos de discurso, narrativas, expresiones
codificados de acuerdo con categorias
emergentes, es decir por nicleos tematicos que
permitian su agrupamiento o categorizacion.
Los mismos dieron cuenta de los tdépicos
recurrentes y el consenso o pluralidad de visiones
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Fig. 5. Frecuencia de menciones en relatos y narrativas de las razones socioculturales (blancas) y ambientales (negras)

vinculadas a las transformaciones en la alimentacion.

Fig. 5. Frequency of mentions in stories and narratives of social (white) and environmental (black) reasons linked to

changes in feeding.

en torno a dos grandes temas: las razones
socioculturales y las ambientales vinculadas a
estas transformaciones en la alimentacion. La
Fig. 5 indica la frecuencia de menciones que los
relatos y narrativas hacen para cada uno de estas
categorias. Seguidamente exponemos algunas
de estas narrativas que ilustran cada una de las
categorias definidas en el analisis del contenido.
a) Razones socioculturales de las
transformaciones en la alimentacion

Los relatos detallan dificultades para la
libre circulacion por las quebradas y lomas
de La Calera y regiones aledafas debido a la
creciente expansion de la propiedad privada,
restringiendo asi el acceso de los pobladores
de la zona a los diferentes recursos que
brinda el Chaco Serrano; como asi también
la imposibilidad de criar animales, etc. Asi
comentan:

“no sé si habrd mas frutales (membrillos, higos,
naranjos), como han cerrado los de Minetti no
dejan pasar a nadie” (Pedro O., Villa El Digquecito,
111-2017)
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Otra de las razones pone de manifiesto el
cambio en la calidad y la capacidad nutritiva
de los alimentos modernos respecto de los
de antano, como asi también el aumento de
la industrializacion de los mismos, lo que va
en desmedro de su calidad alimenticia. Asi lo
evidencian los siguientes comentarios:

“Las comidas, lo mismo, eran otras comidas
que se hacian porque el alimento era distinto al de
ahora, al de ahora le sacan hasta el maximo, la
mazamorra ya no tiene ni gusto, el maiz viene casi
entero, ante venia molido y uno hacia hervir un poco
de maiz lo dejaba de la noche que se ablandara un
poco, lo dejaba en remojo y al otro dia se servia
en un... porque nosotros no teniamos cocina nada
era un fogon todo a lefia, y la dejaba enfriar a la
mazamorra y le quedaba espeso ese jugo, quedaba
espeso, ahora no, hice la vez pasada porque estuve
en Arguello, tengo la casa ahi, y hice mazamorra y
es agua nomas no, no rinde, el arroz lo mismo, el
arroz uno hierve el arroz y por ahi le sale blando en
la punta y adentro sale duro y no hay arroz bueno,
no hay, no hay y bueno hay mucha cosa, la polenta
es gruesa la que viene ahora, en un minuto y antes
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mi vieja me sabia tener como una hora revolviendo
la olla con la polenta y lo que quiera pero era rica,
tenia otro sabor pero la de ahora no va, me dan ast
de vez en cuando me hacen polenta las chicas las,
hijas mias no, no me corre, no porque viene el maiz
entero es del maiz colorado e’ ahora se vende mucho
afuera” (Carlos K., Casa Bamba, XI-2016)

Otros relatos dan cuenta de modalidades
diferentes de aprecio por los sabores y gustos
entre las distintas generaciones, que ocasionan
rechazos en el consumo de alimentos
especialmente los del pasado:

-Ha ido cambiando el gusto se han acostumbrado
a otros sabores —ahora estan acostumbrado a
mucho, a muchas cosas que se yo, como ser, la sopa
le echan caldo, y ya se hacen su sopa, un caldito, ya
estd, y uno, no, yo no, yo tengo que echarle carne
tengo que echarle verdura sino no, a mi el caldo
solo no va ahora ya es moderna la gente le echan
un caldito le meten agua hervida y ya esta la sopa
le echan un fideito chiquito y ya estd la sopa. Antes
se comian esos pucherazos que se hacian —como
ha cambiado —si todo ha cambiado, todo ahora la
polenta si no es la polenta de 5 min de 10 min ya no
la comen, antes se comia esa otra polenta que venia
polenta ahora esa polenta moderna porque es de
10 min 5 min —y no es tan sabrosa —eh noh no tiene
casi el gusto de la otra que la otra es de maiz que
se yo, pero es rica usted se prepara una fuente de
esa con mucho queso mucha salsa una linda salsa
vy ya esta (Catalina C. Villa El Digquecito, XII-2016)

Vemos como los cambios en la alimentacion
de las nuevas generaciones responden a
cambios en los patrones de gusto, estos a su
vez, influenciados por los nuevos productos
disponibles generando nuevas motivaciones y
costumbres alimentarias.

-¢Hay comidas que hoy se desprecian por
alguna razon o de pobre? Y el pobre comia antes
toda esas cosas el puchero, la sopa y la mazamorra
el locro esas la comian los pobres antes siempre
porque no alcanzaba para hacer otra cosa porque
usted tenia el zapallo tenia la carne, porque tenia
carne si tenia chancho o tenia que se yo por ahi
tenia carniceria que es mas barata todo eso pero
ahora si no comen asado no comen milanesa no
comen bife no, no comen otra cosa; el locro hay
veces que alguna le gusta otro no” (Catalina C.
Villa El Diquecito, XII-2016)
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En el siguiente parrafo se pone de manifiesto
nuevas aficiones y gustos por especies y
sabores no habituales (malezas comestibles o
alimentos como medicinas), que forman parte
de saberes adquiridos por otras vias que no son
la transmision oral (consulta a libros), todo
esto caracteristico de pobladores neorrurales.

“Si habia un libro que me interesé que digo
algun dia voy a ver si lo leo lo que hizo Nobile...
-¢De las malezas comestibles? — Eco, digo que
serd, vos sabes que me gusta un poco eso verlo
porque capaz que haya cosa que yo no lo juno y
el si, tiene otro conocimiento, como ser el helecho
acd el culandrillo, aca hay pero yo sé que es para
los parasitos, y para el reuma y no sé mas... y a mi
el titulo me ha interesado por que capaz nosotros
los tenemos como malezas y son buenos, como ser
a vos que te dije del cardo... =Y ;como los comes al
cardo, al diente de leon? —Al diente de leon como
ensalada, como es amarguita a mi me gusta asi
amarguita y mas porque tiene mucha vitamina c los
que han estudiado dicen que tiene mucha vitamina
¢ la leche esa que tiene...;este afio has comido
diente de leon? —Si, si si por afio ponele, por afio
a lo menos seran 4 veces, al menos, es lo menos
pero... ;Y la lengua de vaca igual? —También, eh la
lengua de vaca tiene un gustito saladito y es ricasa.
- (Eso también en ensalada? —Claro, y no se para
que serd bueno pero es, si es creacion algo bueno
tiene” (Lalo P, Paraje Boca Dos, XI-2016)

“Las hojas (del cardo) tienen una espina que
yo cuando lo como no se desintegra toda y no
cualquiera lo va a comer y en ese caso no creo que
lo vayan a usar porque cuesta sacar las espinas
entonces que opta uno, ahi lo dejas no lo comes
nada pero cuando vos lo tratas como a un remedio
entonces decis no yo lo voy a comer, entonces
aunque sea un poco asi medio no tan agradable que
te hinca un poquito yo lo como igual...claro uno lo
tiene que tomar como un remedio, yo siempre les
explico a mis hijos, ;jtodos los remedios son ricos?
no hay algunos remedios que son feos y porque lo
toma y bueno porque son remedios y bueno ese
ejemplo lo tenés que hacer con hay cosas que son
buenas para la salud aunque sean desagradables
de sabor, y entonces las espinitas por ahi molestan
un poco pero vos comelo, que es para la salud,
ahora si vos encontrds un cardo viejo con la espina
dura no ese no porque no se va a desintegrar... uno
tiene que tener un criterio. Siempre lo uso asi como
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en bife a la criolla como verdura para los bifes a la
criolla” (Lalo P, Paraje Boca Dos, XI-2016)

En este punto, se dejan entrever
cambios en el estilo de vida (costumbres,
economia doméstica), en los valores éticos
y de sociabilidad, en las diferencias entre la
actualidad y los tiempos pretéritos, y como
estos cambios moldearon sus costumbres y
valores.

“...Todo se movia por el ferrocarril, antes no
habia ruta, esta ruta llega hasta el 14 mas o menos,
ahi la cortaban... Y que... paso una sefiora de
Santa Fe y yo vendia tortilla, vendia pan, empecé a
vender tortilla a los chelqueros, vino una creciente
grande del 39 que tapo toda la estacion y trajeron
una cuadrilla de, de indigentes, eran los chelqueros
v yo le vendia tortilla a ellos y llevaba, cuando mi
vieja estaba en la casa, le llevaba la ropa de alguno
para lavar y asi viviamos y juntabamos hongos en
verano” (Carlos K., Casa Bamba, XI-2016)

(Al hongo de coco) “lo juntaba a la tarde en
la bolsa, porque eran bolsa de arpillera abierta.
Y ahi lo secaba yo arriba del techo de la casa, mi
vieja preparaba alguna comida, algo a la ligera,
huevo, cebolla algo asi preparaba y volvia a salir
al campo, ahi no sentiamos calor, ni sol, ni nada y
andabamos juntando hongos. Una vuelta junte 7
bolsas de harina, porque antes venia la harina de
70 kilos, eran unas bolsas hermosas, tenia sabanas,
hasta eso hicimos, sabana de bolsa de harina y de
esto, de corsemar, que venian antes, porque ahora
es de papel, y hasta eso, jeje...” (Carlos K., Casa
Bamba, XI-2016)

- Y los vendian, vendian hongos? “-Claro,
venian los compradores, venian en tren los
compradores, pagaban un peso el kilo, el blanco
blanco pagaban mas de un peso, uno veinte creo,
no recuerdo bien, después el morocho tenia otro
precio; y el negro, ese ya demoraba en secarse
porque llovia mucho, llovia y salia el sol, eh y el
vapor, ahi nomas habia que rajar al campo porque
con el vapor que se juntaba de la tierra mojada
empezaban a salir los hongos, y eh mierda, en un
ratito traiamos y sabian estar las piezas llenas de
hongos en las cama, habian estado los patrones
antes y quedaron las cama ahi y eh poniamos en el
suelo los eldsticos y hongo que eran medio pasado,
ya medio aguachento lo tirabamos al arroyo y lo
reemplazabamos por uno nuevo y habia que hacer
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asi, porque tanto que era la cantidad que habia,
que salia y lo juntabamos habia que aprovechar”
(Carlos K., Casa Bamba, XI-2016)

En algunos casos consumir frutos del monte
era un ejercicio practicado en la infancia a
modo de juego o como parte de sus andanzas,
asi lo muestran los siguientes relatos:

“Nosotros sabiamos comer cuando éramos
chicos el frutito (higuerilla), todo alrededor
comiamos, todos los pelitos, lo rojo, eso comiamos
y era medio dulzon, teniamos... 15 afios”. -;Quién
te enserio eso? “—No, no se, era cuestion de todos
los chicos, claro, porque a veces estaba comiendo
uno, che... este y vos probabas y si te copaba, le
daba, pero de ahi no sé...” (Lalo P, Paraje Boca
Dos, XI-2016)

Otros alimentos o pautas de alimentacion
estan asociados a cuestiones de género por
considerarlas estrechamente relacionadas con
el ambito femenino y el rol de la mujer o de la
madre en la familia:

“El tasi no, ese es para las mujeres para que den
leche para los nifios” —; el fruto no lo comio nunca?
—“no, ese lo comen las mujeres” (Carlos F., Villa El
Diquecito, XI-2016)

Asimismo documentamos relatos acerca
del posicionamiento sobre la mujer y su rol
central respecto de la labor culinaria y la
crianza en el hogar; responsable de la comida
que se servia o deberia servir también en
tiempos actuales.

“yo los mios son grandotes y les gusta comer,
ellos te comen a las doce y a la noche, asi sea un
guisito carrero, lo que sea, pero ellos comen viste y
bueno, y ahora nomas estaba pensando qué voy a
hacer” —;y qué mas ve de las generaciones jovenes
a la infancia de uno...? “=Y bueno, los chicos elijen
ahora la pizza, el lomito, un bife con ensalada,
la milanesita, todo como chatarra, no hay mucha
verdura, en cambio mi mama hacia a lo mejor un
puchero con mucha verdura, hacia un purecito y
la carne y después tomaba la sopa” (Mirta C.; La
Mesada, XII-2016)

“todo esto de las rotiserias y comidas rapidas
distraen las amas de casa y no cocinan, se
olvidaron de los guisos, locro, tortillas. No me
gusta el locro y no lo probaron nunca, igual que
la mazamorra, buseca, ahora todo sandwich. Aca
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siempre mazamorra con leche, locro, empanadilla
de dulce de batata, arrope de tuna, miel, calabazas,
pan casero, tortilla al rescoldo y pan con queso...”
(Jorge L., Paraje Boca Dos, XII-2016)

El cambio en los aspectos éticos y de
sociabilidad se hace sentir en los siguientes
testimonios:

“el piquillin viene el negro el piquillin
naranja y un colorado, que rico el piquillin
negro grande sabe haber mucho para alla para
la sierra ahora hace como 4 o 5 aiios que no
como que no voy para alla..., bajaba del caballo
me sabia bariar en el arroyo [qué fresquita
esa agua! pero ahora no se puede ni bajar del
caballo, tengo miedo hay tanto sinvergiienza,
ehh no se puede ahi roban los caballos...”
(Elvira R., Villa El Diquecito, XII-2016)

La economia doméstica se veia enriquecida
con el sustento de los animales de granja y la
chacra o huerto, acompafiado de frutales. El
tren de las Sierras también formaba parte del
dia a dia de los lugarefios, ya que recurrian
a ¢l para la venta de diversos productos
manufacturados o hierbas recolectadas de las
sierras:

“sabiamos vender la bolsa (de peperina) en
Saldan, cuando tenian ahi en la fabrica de peperina
vy ahi venian a buscarnos acd a la redonda, a la
peperina, la vendiamos por bolsa pero verde y te
vendiamos molle, la hoja del molle, la hoja del
coco, porque tenia mucho alcohol eso, eh pero
éramos chico, cuanto aros tendriamos 10 arios,
12 afios y esas cosas haciamos” (Carlos K., Casa
Bamba, XI-2016)

“Antes se cosechaba mucho no es como ahora,
ahora nadie pone una planta de verdura” (Catalina
C., Va. El Digquecito, XII-2016)

-. Y tenian huerta o chacrita? “—Nosotros antes
soliamos tener choclo, teniamos batata, teniamos
mani, en la arena salia un mani de lindo, grande, eh
acelga, lechuga, rabanito todas esas cosas se tenia
antes, perejil porque alla era una chacra grande
era, alld donde vive mi hermana para arriba, ahora
han hecho casa todo eso, todo eso era una chacra,
va chacra, que teniamos para sembrar...zapallito
de tronco igual que las remolachas, habia unas
remolachas grandisimas porque se ve que la arena
no apretaba mucho, se criaban, zapallo grande,
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zapallo chico de todo teniamos ahi” (Catalina C.
Villa El Diquecito, XII-2016)

Si bien la mayoria de los relatos dan cuenta
que los tiempos pasados fueron mejores en
materia de alimentacion, sin embargo, en otros
se rememora las carencias que acompanaban
a la cotidianeidad de la gente y el rol que alli
tenian las plantas silvestres:

“... habia hambre antes, ahora no, ahora tenes
hambre, sali ahi con un paquete de peperina a
vender o sea con cualquier cosa, ahora el que
tiene hambre es porque no tiene idea o no quiere
hacer nada, pero antes no habia que comer, antes
no habia ni yerba, no habia... era dificil antes
entonces era a lo que se podia hacer y bueno una
de las cosas que se morfaba era la acacia” (Lalo P,
Paraje Boca Dos, XI-2016)

Otro de los factores socioculturales es la
influencia de los medios de comunicacion,
la publicidad de las industrias, dirigiendo la
demanda por medio de la oferta de productos
de rapida coccidn o ya listos para consumir:

“Cambio, porque es parte del modelo, de la
seguridad, de la comida elaborada, de la falta
de educacion; y lo interesante es esta corriente
de retomar, o si tengo suerte de cruzarme o gente
o cursos de plantas comestibles del patio y la
revalorizacion. De la teoria a la practica hay un
paso importante, y la estructura te limita y te pone
freno, pero con la prdctica se cambio, y el tema del
miedo que también se vendio, la comida viene en
paquete para que sea segura. (Me gusta) todo lo
mds casero que se pueda, hay una resistencia, y
estd tan arraigado y la falta de tiempo, ...todo parte
del sistema es venderte esa inseguridad, esa falta
de confianza en los conocimientos ancestrales”
(Paula A., El Diquecito, 1I1I-2017)

Algunos relatos dan cuenta de la influencia
de las practicas asistenciales en la alimentacion
en la dieta escolar, tal como lo indica el
siguiente relato de la cocinera de una de las
escuelas rurales que se provee de los menus
del Paicor (Programa de Asistencia Integral
Cérdoba):

“el locro esta (en el menu del Paicor) pero en
el de invierno, al final en el menu de emergencia
pero yo lo hago pero lo unico que no le pongo
es, porque dice de emergencia y también hay que
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hacerlo con carne sola, no con... chorizo colorado,
tripa gorda” —jeso le piden en el menu que sea
con carne sola? “—Que sea con carne sola, yo le
pongo bastante carne, no sabe como lo comen...,
pimienta, pimienta no uso, no, no permiten” —;por
qué no, por alérgicos? “—no sé, no porque es
picante y el chiquito no lo come, yo pienso que es
eso” —;y la mazamorra esta en el menu que viene,
el menu escolar? “—no, por eso te digo que no,
salvo que me consiga, por ahi pido para ponerle
para el locro y a lo mejor me queda una bolsita...”
(Mirta C., La Mesada, XII-2016)

Otro de las razones socioculturales de
transformacion de la alimentacion, han sido
los cambios culturales, el desconocimiento y la
pérdida en la transmision de saberes.

“Esto por ahi a veces es extraiio lo que coso
pero resulta que es la realidad ahora los chicos hoy
aca capaz que vos, salteiio, capaz que todavia alla
coman algarroba acd ni... vos pasas por el centro
de Calera saben caer las algarrobas riquisimas que
caen ahi, en el medio donde hay un bar, yo sé juntar
ahi para comer porque son grandes carnosas bien
hermosa y pero la gente ni, ni se dan cuenta que
eso es para comer...” (Lalo P, Paraje Boca Dos,
XI1-2016)

b) Razones ambientales del cambio cultural

Uno de las razones ambientales son las
dificultades para recoleccion y hallazgo de
algunas especies como el hongo de coco,
hinojo y albarillo.

“Si los hongos (de coco) ibamos a buscar los
hongos silvestres ibamos a buscar al campo, y yo deje
de ir pero algo queda, antes se especializaba uno y
estaba en el tiempo se daba cuenta por la luna por
el sol por el calor por la lluvia uno se daba cuenta
y mas los viejos, la gente grande te indicaba mejor,
te decian vayan que es el tiempo del hongo y ya nos
mandaban a buscar hongos y seguro que habian
encontrabamos ahora casi se ha perdido eso entonces
ahora la gente casi ya no sabe cuando es el tiempo yo
mismo no me acuerdo bien cuando es el tiempo, claro
yo me acuerdo que era después de la lluvia y habia
que tener calor y la luna que alumbre la luna y el sol,
claro habia varias cosas de esas que iban juntas, y nos
sabian decir que tratdramos de no arrancarlo, porque
ahi quedaban las semillas decian, no sé como seria
pero dicen que quedaba la semilla, que dejaramos los
pies” (Lalo P, Paraje Boca Dos, XI-2016)
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“El hinojo ya se estd perdiendo ya es el mismo
que el de la verduleria pero ahora lo cultivan y antes
era espontaneo nacia en el campo en cambio ahora
no sé qué bicho es el que lo comio porque ya no
queda” (Lalo P, Paraje Boca Dos, XI-2016)

“El albarillo si, pero es muy raro que haya una
planta por aca muy raro, hay plantas ahi en esas
canteras pero no dan —hace cuanto —si no muchos
anos antes, porque ahora hay esa planta yo la
conozco a esa planta porque es parecida a la planta
del damasco pero no, no dan fruto” (Elvira R., Villa
El Diguecito, XII-2016)

Otrasrazones son los incendios, deforestacion
y pérdida del monte nativo silvestre.

“Hay poco coco en la sierra ha habido dos
incendios muy muy grandes y el coco es un drbol
de mucha agua que a mi me estan naciendo un aca
que... que los estoy cuidando pobrecitos porque
este, no hay mirda que yo camino mucho por ahi en
la sierra y no no se ven, claro por su contextura
viste el arbol necesita mucha agua y eso y se secan
mucho naturalmente ves? empiezan de chiquitos
y no llegan a grandes” (Dario H., Paraje Casa
Bamba, XI1I-2016)

“Antes habia muchos algarrobos en la zona, pero
han venido por encargo para que corten” (Pedro
0., Villa El Diquecito, I11I-2017)

Las interacciones perjudiciales con los
animales resultan también influyentes, tal como
lo muestra el siguiente relato.

“le tenés que preguntar a las loras porque no
dejan nada, hay plantitas acad de chafiar tengo unas
que he dejado grande, pero las loras no te lo dejan,
cuando éramos chicos comiamos todo el tiempo
tbamos al campo a comer... yo comia el fruto” (Lalo
P, Paraje Boca Dos, XI-2016)

Los cambios ambientales y estacionales o en
el régimen hidrico (sequias, inundaciones, etc).

“El (hongo) de coco si después vino una sequia
muy grande, las majada se comieron las cascara
del coco y se seco, ahora no hay mas majada, esta
volviendo el coco pero ya los hongos no creo que
vuelvan a lo mejor para enero sale alguno pero hay
mucho yuyo para ahora ir a buscar, acd sabiamos
Juntar hongo toda esa loma hay porque antes no
estaba la ruta empezabamos del rio para arriba”
(Carlos K., Casa Bamba, XI-2016)
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Tabla 2. Comparacion diacronica entre los tiempos del pasado y del presente.

Table 2. Diachronic comparison between the times of the past and the present.

Tiempos, gente y comidas del pasado

trabajo, y poco descanso ni aun los domingos

Tiempos muy tranquilos. Se buscaba un trabajo o
changa

En Semana Santa o Viernes Santo se respetaba, no
se faenaba ni comia carne

Nifos obligados a comer mas alla del gusto, para

les exigia

Era muy distinta la vida de antes a la de ahora

Eran otras comidas, porque el alimento era distinto
Se carneaba, no habia heladera, se tenia fiambrera

Antes hacia frio en la zona
La fruta “no se embichaba” (ej. algarroba)
Antes habia mucha algarroba

Habia hongos “hasta debajo de la cama”
Antes se trabajaba mejor

Los alimentos eran mas nutritivos
Antes se peleaban para vender la grasa

Antes habia animales (vizcachas, etc.)
Antes habia mazamorra, locro, polenta, arroz con

eso era lo de antes. Sastaca, charqui, quesos,
quesillos. Sopa con carne, verduras, “pucherazos”

Antes se cocinaba al fuego nomas
Antes todo se hacia a mano

Los mas grandes aprendieron algo, todavia estan
rescatados

Ingredientes tradicionales: maiz, poroto, zapallos

Antes era habitual caminar por las montafas

Gente era humilde, muy dada, conversadora, sociable
No tenian tiempo para otras cosas, tiempos de mucho

estar fuertes para trabajar. Comian de todo segun se

leche, harina, polentas lentas, mazamorra con leche;

Tiempos, gente y comidas del presente
Gente poco sociable

Juventud tiene tiempo para diversion “esta en
otra”

Tiempo de baile, drogas, ausencia de
tranquilidad, no se buscan trabajos

No se consideran estos recaudos para Semana
Santa

Niflos delicados, no valoran nada; deciden
comer en funcién del gusto

Todo esta caro ahora, no como antes
Ahora le sacan “hasta el maximo” al alimento

Ahora se esta en el “progreso”, era muy distinta
la vida de antes y de ahora

Ahora no hay invierno, “hace una pila de afios”
La fruta de hoy “se embicha”

Ahora no cuaja la algarroba, y esta mas seca la
vaina

Dificultad para el hallazgo de hongos

Ahora asi nomas hacen las cosas a la buena de
Dios

Ahora una comida famosa es la chatarra

Ahora hay tripa de plastico, los chorizos no
sirven

Ahora mataron todo (animales)

Ahora viene todo hecho, es mas facil comprarlo
o todo es artificial. Milanesas, pizzas, polentas
rapidas, sopas en calditos, pata flambeadas. La
nueva generacion “no le da bola” todo debe ser
envasado y rapido

Ahora en tiempos modernos tienen gas

Ahora todo viene hecho

La generacién que sigue es mas “todo a lo
hecho”

Nuevas plantas (malezas comestibles): diente
de ledn, amor seco, lengua de vaca

Ahora no se camina por la montafa

Otros de los motivos influyentes son la
pérdida de aptitud y calidad del recurso natural.

“Uhh antes habia muy mucha algarroba,
ahora no, cuando esta la planta, esta en flor
empieza a llover y se lava queda un poco de
algarroba pero ya no, se reseca mucho, para
mi que es el sol eh el que seca mucho la vaina,
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antes no, antes era mas jugosa” (Carlos K., Casa
Bamba, XI-2016)

“Higueras, bueno hay negra, negra y una media
blanca hay todavia alguna, después yo llevé de
Cordoba otra higuera pero no me acuerdo el nombre
pero eran unos higos asi de grande y el aiio pasado,
el anteario pasado, el otro aiio de aca a tres anios se
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embichaban no podia comer porque se embichaban
y después cuando cambio el clima y el sol se ardia...
estaban seco adentro y ahi ya no pude, después el
anteario pasado fui a buscar otra higuera en otra
gente que vivian antes que dejaron las plantas,
estaban secas asi que ahora no ya no sé” (Carlos K.,
Casa Bamba, XI-2016)

Sintesis de la mirada diacronica y del cambio
cultural en materia de alimentacion

En la Tabla 2 se resumen las principales
diferencias que se visibilizan en las narrativas
y que surgen de la comparacion entre los
tiempos, la gente y comida del pasado con las
del presente.

Discusion

Si atendemos a las cantidades de especies
y aplicaciones alimenticias documentadas
para La Calera, superan a las de trabajos
previamente realizados en poblaciones
campesinas de Cordoba (Arias Toledo et al.,
2007a, b) quienes relevaron el uso de 15 y
25 especies comestibles para dos regiones de
la provincia de Cordoba, el Chaco Arido y el
Chaco Serrano respectivamente. Aunque Arias
Toledo et al. (2007b) no detalla la totalidad de
las especies comestibles del Chaco Serrano,
existen coincidencias en las especies mas
comunmente utilizadas y mencionadas, siendo
las mas frecuentes el piquillin (Condalia spp.),
algarrobo (Prosopis spp.) chanar (Geoffroea
decorticans) y granadilla o pasionaria
(Passiflora caerulea). Asimismo Trillo et al.
(2014) aporta 14 especies de uso comestible
para el Departamento Minas, en la region
arida del Chaco Seco, buena parte de ellas
incluidas en nuestro listado, (se citan solas en
este trabajo Bouganvillea stipitata, Prosopis
torquata, Prosopis chilensis, Tillandsia duratii
y Vallesia glabra). Mientras el trabajo de Saur
Palmieri et al. (2018) menciona 20 frutos para
el Cerro Colorado en la region del Chaco
Serrano, con diversas cacticeas que no estan
contempladas entrelos calerenses (Cleistocactus
baumannii, Harrisia pomanensis, Cereus
forbesii, Gymnocalycium schickendantzii y
Stetsonia coryne). En contraste, otros trabajos
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con poblaciones criollas en el Gran Chaco
Semiarido, como el de Scarpa (2012) dan
cuenta de un nimero bastante superior al aqui
documentado, alcanzando las 86 especies
alimenticias y mas de 180 usos entre nativas
y exoticas. Encabeza el listado el maiz (Zea
mays), especie que por no aparecer directamente
en nuestras primeras entrevistas no fue incluido
en el checklist de las encuestas, pero no por
ello deja de ser relevante, especialmente si
atendemos al énfasis con el que se mencionan
preparados como la mazamorra o el locro. Otra
especie en la que se observa coincidencia es
en el algarrobo (Prosopis alba). Un aspecto
en el que se diferencia el destino de las plantas
alimenticias en ambos grupos culturales, es el
consumo directo de frutos silvestres durante
las andanzas al monte a modo de tentempié, lo
que resulta habitual para este grupo de criollos
formosefios y no tanto para estos pobladores
cordobeses entre los cuales esto parece haber
sido més comun en el pasado.

Por otra parte se observa también una menor
cantidad de especies consumidas con respecto
a la poblacion criolla en el noroeste de La
Pampa (provincia vecina a Cordoba) cuya
alimentacion incluye 62 taxones comestibles
aunque esta vez abarcando las verduras de
huerta y chacra (Muifo, 2012a, b), las que no
fueron contadas en la presente investigacion.

Entre los frutos silvestres de las sierras
de Cordoba, aquéllos que resultan mas
comunmente usados en otras regiones son la
algarroba (Prosopis alba), el chanar (Geoffroea
decorticans) y el mistol (Ziziphus mistol);
aunque este ultimo esta casi ausente en el
area de estudio, sin embargo forma parte de
los recursos que circulan de una regién a otra.
En Coérdoba se reconoce especialmente su
consumo directo o la elaboracion de harinas
para el caso de algarrobo y mistol, asi como
productos derivados de los mismos (arropes
y jaleas). Por el contrario las bebidas como
alojas (para el caso del molle, algarrobo y
piquillin) s6lo han quedado en la memoria
de algunos informantes mas ancianos y en su
mayoria, los entrevistados de este trabajo no
han llegado a probarlas. También resultaron
especies importantes por su cantidad de usos el
hinojo (Foeniculum vulgare), 1a higuera (Ficus
carica) y el durazno (Prunus persica).
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En lo que concierne al cambio en materia
de alimentacion, se visibilizan particularmente
las razones socioculturales relacionadas a
transformaciones en el estilo de vida. La
creciente pérdida de numerosas practicas
y conocimientos del consumo de algunas
especies, la pérdida del control y contacto con
el entorno natural y cultural, la erradicacion
de los pueblos de sus territorios originales
(llevandolos a habitar territorios mas
degradados), hace que sus conocimientos
tradicionales se vuelvan menos relevantes. Se
observa en resumen para el area de estudio
recetarios cada vez menos diversificados,
pérdida de ingredientes y del uso de cultigenos
tradicionales en la culinaria doméstica
(maices, zapallos, batatas, y sus recetas:
locros, mazamorras, charquis). A pesar de
esto, ocurre aun la transmision oral de recetas
presentes en la memoria de los informantes de
mayor edad. Los relatos de los calerenses dan
cuenta que para las generaciones mayores, la
comida involucra los sabores, las propiedades
medicinales que pueden tener, y a la vez
conciben a la alimentacidon como parte de un
“buen vivir” (Delgado & Delgado, 2014). Por
el contrario, los mayores perciben que, para
las nuevas generaciones, la nutricion apunta
a satisfacer una necesidad en forma inmediata
y con alimentos de facil y rdpida preparacion,
reemplazando asi los tradicionales recetarios
criollos y produciéndose cambios en la
gramatica culinaria. Por su parte, aunque con
menor énfasis en los relatos, documentamos
razones ambientales vinculadas al cambio
cultural, tales como incendios, deforestacion
y pérdida del monte nativo, cambios en el
régimen hidrico, en la pérdida de aptitud y
calidad del recurso natural, y dificultades para
recoleccion y hallazgo de algunas especies.

Una gran cantidad de practicas de cocina,
recetas y platos tradicionales compilados
en este trabajo coinciden con el inventario
realizado por Grimaut (2011) para el folklore
de la comida cordobesa de la Coérdoba de
mediados del siglo pasado, al rescatar comidas
como el locro, puchero, asado, carbonada,
chicharrén, caldo, caldo de patas, morcilla,
empanadas, mazamorra, humita, chanfaina,
entre otras. También los dulces como alfajores,
bizcochos, tabletas, chancacas, arropes y jaleas
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presentes en el pasado cordobés, se reproducen
en algunos casos en la poblacidén rural
calerense. De manera similar Remedi (1997),
sefiala que la cocina criolla de comienzos de
siglo XX en Coérdoba se destacaban como
comida tipica por su incorporacion frecuente
a la dieta cotidiana la carne vacuna, el maiz
(solo, hervido, asado o como ingredientes en
comidas), la grasa de vaca, quesillos, zapallo,
berro, lechuga, cebolla, ajo, duraznos, sandias,
melones, pasas de uva y de higo, yerba mate
y azucar. Asimismo refieren una tendencia
de la poblacion criolla a endulzar sus platos
tipicos, sin desechar el uso de los condimentos
como aji, orégano, laurel, pimienta, pimenton,
comino, clavo de olor y canela, aspecto que
también se observa en los platos y recetas aqui
documentados. Muchos de estos preparados
e ingredientes también fueron evocados en
las entrevistas y narrativas, como se observa
en el listado de comidas de La Calera, dando
cuenta de la conservacion aunque mas no fuera
en el plano del conocimiento de un folklore
alimenticio entre los criollos de mayor edad
de nuestra region de estudio. Contrasta esto
con las observaciones de Arias Toledo et al.
(2017b) quienes sefialan la no existencia de
diferencias significativas en el conocimiento
entre grupos de edades.

Por otra parte, la articulacion y circulacion
a través de los circuitos de alimentos que
documentamos en las narrativas y que se
dan especialmente con la cocina criolla del
noroeste cordobés pueden interpretarse mejor
a la luz de las observaciones realizadas por
Remedi (1997: 104). Este autor plantea que la
cocina criolla se hallaba extendida en todo el
espacio cordobés, pero era mucho méas notoria
en la zona noroeste de la provincia. Sefiala en
este sentido que “esta region representd un
refugio seguro para la cocina criolla frente a
la creciente difusion geografica y social de las
cocinas étnicas provenientes especialmente de
las migraciones italianas y espafiolas”.

En lo que concierne a la circulacion de
la informacién y transmision de las recetas
de alimentos se realiza segin refieren los
entrevistados calerenses, por lo general en
forma oral o practica, y, a excepcion de las
malezas comestibles, no se realiza por medio
de libros de recetas o literatura culinaria.



BONPLANDIA 28(1). 2019

De acuerdo con Remedi (1997: 110), el
influjo espafiol secular y el de la corriente
inmigratoria espafiola mas recientes se hizo
sentir en la cocina criolla de sectores populares,
en platos tales como el puchero, la chanfaina,
la carbonada, la morcilla, y en verduras tales
como cebolla y ajo, también en condimentos
como azafran y pimenton que forman parte del
relleno de empanadas. Asimismo en el gusto
por lo dulce y elaboraciones como alfajores,
bizcochos, pasteles, arroz con leche y canela,
entre otros. En ciertos casos “la adopcion de
elementos de la gramatica culinaria espafiola
por parte de la poblacién nativa conllevo
un proceso de homologacion cultural, por
intermedio del cual se incorporaban ciertos
alimentos o preparaciones pero de acuerdo con
determinados patrones de consumo peculiares
de aquella”. Asi, se sustituye el puchero de
carne de aves de corral en su version espafiola,
por el de carne vacuna.

En relacion con las carnes vemos que son
muchos los preparados culinarios que hacen
uso de la misma, corroborando la sentencia
de Alvarez & Pinotti (2000) cuando refieren
que “comida, desde el siglo XVI, siempre ha
sido carne y algin complemento” o bien que
“la tradicion de la carne es tan fuerte que atn
hoy celebrar es hacer un asado”. Estos mismos
autores sugieren que los inmigrantes fueron
alcanzados por la “pasion carnivora” de la
cocina criolla, ya que su dieta era esencialmente
vegetariana y hasta el momento de contacto
apenas consumian carnes rojas, articulo central
de los nativos. En contraste el criollo nativo de
sectores populares no era afecto a las verduras,
mirando con recelos algunos productos del
mercado local (ej. zanahoria, berenjena,
remolacha) que eran calificadas como “comidas
de gringos” prefiriendo zapallo, ajo, cebolla,
berro, ajies, tomates, papas y batatas. Las
verduras de quinta, por su parte, no formaron
parte de la cocina tradicional hasta que fueron
introducidas por los nuevos inmigrantes entre
fines del siglo XIX y comienzos del siglo XX.
Sin embargo, las verduras no fueron estimadas
como un alimento completo, excepto para
los enfermos; siempre se integraron como
accesorios al plato principal, la carne vacuna.
“La verdura siempre e invariablemente sera
equiparada a un mero complemento” (Alvarez &
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Pinotti, 2000). En contraste en relatos calerenses
aparecen como relevantes tanto los preparados
con carne, como los elaborados con productos
de la chacra tal como se observa en el listado
de comidas surgidas en nuestras entrevistas
(Anexo 1). En los relatos recogidos, en lo que
concierne a los momentos festivos, se usa sobre
todo zapallo y maiz, y también batata (ej. batata
con leche); en contadas ocasiones por ejemplo
para empanadas de vigilia la espinaca, pero no
estan las verduras de quinta como parte central
del menu.

En el listado de recetas obtuvimos referencia
a la elaboracion de nueve panificados. Remedi
(1995) refiere para la alimentacion de comienzos
del siglo XX en Coérdoba, que el pan “era un
alimento del inmigrante europeo por excelencia
que fue incorporandose al consumo de la
poblacién nativa”. En los comienzos era escaso
el aprecio que tenian los criollos de este producto,
y demostraba cierta resistencia ofreciendo otros
productos para complementar o acompanar el
consumo de carne o de locro. “En la gramatica
culinaria del nativo, el sanco enfriado, el ancua,
la mazamorra, y el maiz en grano hervido —mote
cordobés- junto con el zapallo —fresco, asado,
hervido o desecado- representaban el papel
que el inmigrante extranjero atribuia al pan”.
“La oposicion “nativo/extranjero” era en cierta
medida, en términos alimentarios, una oposicion
maiz/trigo”. Al presente esta oposicion no se
observa, y el pan ocupa un lugar protagdnico
en la mesa cotidiana, y como vimos existe
todavia en la cultura calerense la elaboracion y
venta de panes caseros en diferentes versiones
no soélo para consumo doméstico sino para su
comercializacion, aunque en algunos casos
como el pan de semita ya no se elaboran.

Con respecto a las observaciones vinculadas
con la construccion de género en la alimentacion
del pasado y actual, Alvarez & Pinotti (2000),
dan cuenta de la persistencia del rol femenino
en el trabajo culinario desde la época colonial.
También en las representaciones tradicionales
que surgieron en las narrativas, la comida
aparece como alimentos consumidos en el
hogar y cocinados por la madre de familia. A
pesar de esto, los valores cuantitativos ponen
de manifiesto un mayor conocimiento y uso de
plantas alimenticias por parte de los hombres en
relacion con las mujeres, diferenciandose de la
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tendencia sefialada por Arias Toledo et al. (2007a,
b) para las regiones de Chaco Arido y Serrano,
quienes no hallaron diferencias significativas,
aunque con valores de conocimiento levemente
superiores para las mujeres.

En relacion con las nuevas aficiones como el
consumo de malezas comestibles caben algunas
consideraciones. En el caso de este trabajo en
La Calera, las especies o malezas comestibles
mas sefialadas fueron el diente de ledn, la
lengua de vaca, el amor seco, la verdolaga,
y otros similares a los resefiados para otras
poblaciones que también las consumen (Ladio,
2005). En su mayoria son mencionadas por
pobladores en busca de nuevos conocimientos
o de los antiguos que recordaban a sus madres
preparando platos como torrejas o ensaladas
con dichas especies. En este aspecto participan
en la revalorizacion y recuperacion de saberes
del pasado, aparte de la transmision oral, otras
fuentes como los medios de comunicacion
(radios, libros, redes sociales, etc).

Conclusiones

En lo que conciemne al conocimiento de las
especies alimenticias, éste todavia perdura entre
los pobladores, aunque su uso se encuentra en
franco retroceso. Se destacan por su cantidad
de usos el hinojo (Foeniculum vulgare), chaiar
(Geoffroea decorticans), algarrobo (Prosopis
alba), higuera (Ficus carica) y durazno (Prunus
persica). Entre las especies y usos conocidos por
todos los entrevistados encontramos los frutos
de algarrobo (Prosopis alba), chaiar (Geoffroea
decorticans), mora (Morus alba), higuera (Ficus
carica), tuna (Opuntia ficus-indica), uvita
del campo (Salpichroa origanifolia) y berro
(Nasturtium officinale); resultan también muy
conocidos el nogal (Juglans regia), tala (Celtis
ehrenbergiana), mistol (Sarcomphalus mistol) y
piquillin (Condalia spp.). Asimismo, se colecta
y menciona por primera vez para Coérdoba la
presencia y uso alimenticio de los frutos del
jinjoli (Ziziphus jujuba Mill., Rhamnaceae)
cultivado en el ambito domiciliario de algunos
pobladores calerenses.

Por su parte, la mirada diacronica arrojo
diversidad de factores o razones culturales y
ambientales asociado a las transformaciones en
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la alimentacion y culinaria, siendo los de mayor
peso y frecuencia de mencion el estilo de vida
y los cambios en el patrén del gusto, nuevas
aficiones y desplazamientos en los usos.

En la ruralidad cordobesa (para el caso La
Calera) han existido y aun existen relictos
de saberes locales que pueden considerarse
patrimonio biocultural, lo que hace posible
sostener algunos rasgos de seguridad alimentaria
con soberania, aunque ésta en general se halla
empobrecida por los cambios culturales en
materia de alimentacion y del uso decreciente de
plantas comestibles en ambientes cada vez mas
deteriorados.

Finalmente, se observa una alimentacion que
recurre cada vez menos al uso de plantas silvestres
comestibles, y una cocina mas dependiente de
insumos externos y de productos elaborados. Esta
tendencia muestra una mayor desapropiacion
y desvinculacion del lugarefio con su entorno
rural préximo, siendo cada vez menos comun la
busqueda y recoleccion de especies comestibles y
la preparacion de comidas con estos ingredientes.

La recuperacion de saberes locales en
alimentacion, el registro de usos pasados de
alimentos como los que aqui se sefialan contribuira
al sostenimiento de la diversidad biologica (por
la variedad de especies utilizadas) y con ella
la diversidad cultural (nucleos poblacionales y
grupos de edades presionados en sus saberes
como los aqui abordados).
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Anexo 1. Alimentos y comidas mencionadas en las entrevistas.

Appendix 1. Food and meals mentioned in the interviews.

Alimentos con productos Alimentos con productos vegetales

animales

Carnes asadas Alimentos con productos de la chacra Dulces, mermeladas,
y huerta (maiz, zapallo y otros) arropes y confituras

Pecari o chancho del monte Mazamorra: Se hierve hasta ablandar el Arrope de chaiar

asada maiz blanco del locro, se podia agregar

leche de vaca o de cabra. Antes se
consumia en lugar del mate cocido de

hoy
Corzuela Locros Arrope de algarroba
Vaca asada con cuero Sopa de maiz: Se remojaba el maiz, se  Arropes de tunillas

hacia fuego y hervia, agregaba zapallo;
aparte se prepara una salsa con orégano

y pimenton
Asado a la rastra Sopa de trigo Arrope de tuna
Asado a la estaca Batatas hervidas en hojas de higuera Arrope de uva
Asado en bolsa Batata asada con leche Arrope de miel, con casco
de zapallo y sandia
Cabrito Batata en almibar Dulce de higos
Lechén Choclin: Es un choclo rayado como un Dulce de moras
locro, se cocinaba con cebolla, pimiento,
se ponia en fuente con verduras y
se lo llevaba a horno. Se servia con
espumadera pues era blando, y se
agregaba queso.
Chacinados, productos Choclo asado Dulce de nispero
carnicos y achuras
Charqui Charqui de zapallo Dulce de durazno
Jamon cocido de jabali: Se Humita con chala y a la olla
deshuesa la pierna y se sala por
1 dia; luego se hierve y prensa
hasta que esté firme; se pone sal
de nitro para chacinados.
Arrollado de cerdo Nifios envueltos con chala Dulce de uvas
Matambre arrollado Nifios envueltos con repollo Dulce de zarzamora
Bondiola de cerdo Nifios envueltos con hoja de parra Dulce de zapallo
Chorizo y salamines de pecario  Sanco de harina de maiz blanco diente  Dulce de membrillo
chancho del monte de caballo, se lo ponia en remojo, se
pelaba y se saltaba con cebolla
Salamin de corzuela (tiene sabor Zapallo criollo asado Dulce de naranja
del cabrito), se prepara con grasa
de cerdo.
Salame de vizcacha Tortillas de lengua de vaca, achicoria del Dulce de lima
campo
Sopas, caldos y potajes, Torrejas Compota de nispero,
guisos, pucheros y estofados duraznos
Sopa de huevo Achicoria del campo Pelones (duraznos
pelados y secados al sol)
Puchero chico o sopa picada Berro Nueces confitadas
Puchero Cardo (antes de florecer)
Estofado de cabritos Diente de leén Desayunos, meriendas,

postres y colaciones
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Sastaca, Sasta: Charqui molido
con cebolla, huevo condimentos
varios

Buseca

Pecari o chancho del monte
al disco con cebolla, pimiento,
tomate y vino

Pollo al disco

Preparados con animales del
rio (peces, aves)

Moncholo. Frito, en estofado o
empanada. Es una carne blanca,
sabrosa, con papas, cebollas,
pimientas.

Macerados y escabeches

Vinagre con la cascara de los
duraznos

Paloma en escabeche

Liebre en escabeche (es una
carne muy negra pero sabrosa)

Vizcacha en escabeche

Preparados con animales del
rio (peces, aves)

Moncholo. Frito, en estofado o
empanada. Es una carne blanca,
sabrosa, con papas, cebollas,
pimientas.

Comidas con carbonadas
Empanadas

Pastel de carne y papa
Quesos

Quesillo de hoja

Quesillo de cabra
Queso de vaca
Quesillos

Acacia blanca (flor)

Lengua de vaca

Panificados y harinas

Pan cordero
Pan con semita

Pan casero con grasa

Pan con chicharrén

Pan casero sin grasa

Pan dulce con pasas y fruta abrillantada
Tortilla o torta parrilla o tortilla al rescoldo

Tortas dulces

Tabletas

Amasados

Fideos verdes con acelga

Fideos caseros con harina de maiz

Noquis con harina de maiz
Carbonadas
Tamales

Pastel de carne y papa
Empanadas de vigilia

Mote: maiz amarillo

Mazamorra con y sin
leche

Maicena con leche

Harina con leche

Polenta con leche (harina
de maiz con azucair,
espesa)

Arroz con leche

Leche con menta o yerba
buena

Budin de pan

BunAuelos
Pastelitos

Empanadilla de dulce de
batata

Bizcochuelos
Pastaflora

Compotas, de durazno,
albarillo

Flan

Fritos con arrope de miel
Naranja con merengue
Puré de batata

Coctel (huevo con azicar
y vino dulce batido)

Bebidas

Alojas de algarroba
Licor de peperina
Licor de menta

Licor de molle (fruto)
Licor de mandarina
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