EL EMPLEO DE ETNOESPECIES LOCALES EN LAS COMIDAS TIiPICAS DE LAS FAMILIAS
BOLIVIANAS DEL CINTURON HORTICOLA PLATENSE (BUENOS AIRES, ARGENTINA)
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Resumen: Esta contribucion se enmarca dentro de la linea de investigacién de la etnobotanica
urbana que tiene como principal objetivo estudiar el conocimiento botanico en el ambito urbano
y periurbano. Este trabajo esta orientado a conocer las etnoespecies (que incluyen especies
vegetales y variedades botanicas locales) utilizadas por las familias bolivianas del cinturén
horticola de La Plata para la elaboraciéon de sus platos tipicos/cotidianos. El relevamiento
se realizé en 6 ferias y 22 puestos de venta de hortalizas y frutas en el ambito urbano, a
partir de estos se realizaron 10 entrevistas abiertas y semiestructuradas a los vendedores/
productores bolivianos en sus sitios de venta. Como resultado se identificaron 61 etnoespecies
pertenecientes a 16 familias botanicas, tres de las cuales concentran la mayor cantidad de
etnoespecies registradas: Solanaceae (13), Cucurbitaceae (8) y Brassicaceae (6); junto a la
parte de la planta que se comercializa, siendo los frutos frescos a granel la forma predominante
(59%). Esta contribucién amplia el conocimiento de la dieta de los migrantes, los usos y la
adaptacion de su gastronomia. En conclusion, los vendedores informaron que emplean todas
las etnoespecies que comercializan en su cocina diaria cumpliendo un rol importante dentro de
su hogar, como asi también sus cultivos que aumentan la agrobiodiversidad local.
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Introduccién

La presente contribuciéon se enmarca
en un estudio de etnobotanica en el ambito
urbano de la ciudad de La Plata, centrandose
en el relevamiento de los cultivos producidos
y comercializados por migrantes bolivianos,
en el cinturén horticola platense (CHLP), y el
empleo particular de esta agrodiversidad en
sus preparaciones gastrondmicas. Diversos
antecedentes se han centrado en el registro de las
especies y las variedades botéanicas locales junto
a su dinamica a través del tiempo, dilucidando
saberes asociados a los cultivos del CHLP
(Hurrell et al., 2011; Pochettino et al., 2014).
Entiéndase como variedad local a aquellas que
representan la historia y la cultura del lugar
que tienen un tiempo de permanencia en la
zona y que son reconocidas por productores y
consumidores, por las caracteristicas que las
diferencian de otras variedades de la misma
especie (Garat et al., 2009). Ciertos estudios
enfocados en los huertos tanto comerciales como
familiares han evidenciado la importancia que
cumplen en la conservacion de la diversidad
biocultural, es decir, el estudio de la diversidad
junto a su dimension bioldgica como cultural
(Pochettino, 2010; Pochettino et al., 2014, 2017,
Urra & Ibarra, 2018).

Acerca de los inmigrantes )

Durante la década de los 90 la ciudad de La
Plata, al igual que muchas otras regiones de
Buenos Aires, se vio colmada de inmigrantes
bolivianos que llegaban al pais en busqueda
de mejores oportunidades laborales, quienes
se ubicaban en los predios de la ciudad como
jornaleros, trabajando tiempo completo en
las quintas, trabajos zafrales y estacionarios
(Magliano, 2008). Un gran nimero de los
productores con los que se ha trabajado en
los ultimos afios son migrantes bolivianos
de larga permanencia en el area de estudio,
los cuales traen desde su pais de origen un
conjunto de practicas y saberes ligados a sus
tradiciones y que se incorporan a un nuevo
escenario (Pochettino et al., 2012; Puentes &
Hurrell, 2015; Puentes, 2017). Este cambio de
contexto genera nuevas adaptaciones producto
de la interaccion entre el conocimiento previo
a la llegada al pais y lo aprendido en el nuevo

entorno (Martinez, 2022). En Bartoli (2021)
se aporta a la caracterizacion del consumo de
alimentos de las familias horticultoras de origen
boliviano del sector horticola platense, en ese
trabajo también se evidencian los cambios y las
continuidades de los alimentos en el espacio-
tiempo y los factores del nuevo contexto. Otros
antecedentes dan cuenta de la importancia del
registro de las especies y las variedades locales
que se comercializan a través de las ferias y
mercados urbanos (Pochettino et al., 2012;
Puentes & Hurrell, 2015; Longo Blason et al.,
2022; Martinez, 2022). Relacionado a ello,
se destaca la influencia que tiene actualmente
la agroecologia en el modo de produccion de
cultivos y variedades locales en el cinturdén
horticola platense. De esta manera, distintas
organizaciones nuclean productores que se han
inclinado hacia este tipo de practicas para lograr
una produccion de alimento mas saludable,
sostenible econdmica y ambientalmente en el
tiempo. Los jovenes productores de familias
bolivianas de la region platense son un ejemplo
de esta tendencia (Baker & Garcia, 2021). Segln
Cieza et al. (2022), en los ultimos diez afios, la
agroecologia como sistema de produccion ha
tomado fuerza en Argentina constituyendo un
nuevo paradigma de la actividad agropecuaria,
con relevancia en las agendas de la organizacion
social y de politicas publicas. Asimismo,
Fernandez (2021) caracteriza la comercializacion
de los bolsones de verdura agroecoldgicas en la
ciudad de La Plata, y resalta su importancia
durante los primeros meses del aislamiento
preventivo y obligatorio durante la pandemia de
Covid-19, siendo una alternativa para que los
usuarios tengan acceso a los alimentos. De esta
manera, se presenta el surgimiento de un nuevo
mercado alternativo a partir de la construccion
social en la ciudad. Relacionado a este punto,
otros trabajos han evidenciado la relevancia que
tiene la incorporacion de variedades locales por
parte de los mismos productores promoviendo el
aumento de la diversidad horticola en la region,
asi como también su uso alimentario dentro
de las familias (Del Rio et al., 2007; Martinez,
2022). Este ultimo punto y los antecedentes
previos han motivado a indagar el rol que tienen
para los productores bolivianos las plantas
comercializadas en las ferias platenses y de
qué manera son empleadas en la cocina del
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ambito doméstico, generando un aporte a la
caracterizacion del conocimiento botanico de
este grupo inmigrante en un contexto actual
y urbano. Para comprender la estructura y los
objetivos del trabajo se plantean las siguientes
preguntas: ;Qué plantas comercializan los
inmigrantes bolivianos en las ferias urbanas
de La Plata? ;Cuales son las que incorporan
en su gastronomia? ;Influye la produccion
agroecologica en el aumento de la diversidad de
plantas comercializadas?

Materiales y Métodos
Area de estudio

El CHLP es un area que se encuentra ubicada
al sudeste de la provincia de Buenos Aires

(Fig. 1). Como franja productiva comprende los
municipios de Berazategui, Berisso, Ensenada,
Florencio Varela, La Plata y otros partidos
vecinos. Se caracteriza por ser un sector
transicional entre espacios urbanos y rurales
(Barsky, 2010), es uno de los mayores centros
productivos del pais, segin los ultimos datos
analizados el CHLP cuenta con unas 8612 ha
en produccion y unos 3800 establecimientos
horticolas (Garcia, 2022). Su produccion abarca
a mas de 72 hortalizas y abastece a unos 14
millones de personas de Buenos Aires y de otras
regiones del pais (Merchan, 2016).

Las entrevistas fueron realizadas en las
ferias “El Paseo, economia social y solidaria
UNLP”, que se ubica en el Rectorado de la
Universidad Nacional de La Plata (UNLP), en
el Parque Saavedra de calle 68, Feria Franca

Fig. 1. Ubicacion de ferias urbanas dentro del area de estudio.
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de Diagonal 73, Feria de Diagonal 79, en el
patio de la Facultad de Ingenieria UNLP y en
el patio de la Facultad de Ciencias Agrarias
y Forestales (FCAyF) UNLP, todas ellas
incluidas en el casco urbano de la ciudad de La
Plata (Fig. 1).

Metodologia

Durante los relevamientos de campo
se emplearon metodologias etnobotanicas
cualitativas habituales: listados libres,
entrevistas abiertas y semiestructuradas,
realizadas previo consentimiento informado
(Quinlan, 2005; Etkin & Ticktin, 2010;
Albuquerque et al., 2014). Las entrevistas
fueron realizadas a vendedores de ferias
ubicadas en el casco urbano de la ciudad
de La Plata, a los cuales se les detallo los
objetivos y los alcances de la investigacion en
curso. La mayoria de los vendedores (80%)
poseen huertos y comercializan las plantas que
cultivan. En general, los sitios de expendio
son atendidos por mujeres que se ocupan de
la venta, solo en dos puestos habia varones
que acompaflaban a la venta y que también
fueron entrevistados. El rango de edad de
las personas entrevistadas era de 25-60 afios
y cuya residencia correspondia a distintas
localidades del periurbano platense como
El Pato, Poblet, Melchor Romero, Olmos
y Arana. Estas ferias tienen una ubicacion
permanente en calles y plazas de la ciudad
durante toda la semana (excepto los lunes),
y estan compuestas por sitios de expendio
callejeros de diversa indole. En las ferias se
vende ropa, plantas ornamentales, productos
de dietética y herboristeria, alimentos frescos
(pollo y pescado), quesos, embutidos, frutas
y hortalizas frescas. En el area de estudio se
realizan relevamientos desde hace mas de
10 afios en aproximadamente 200 sitios de
expendio donde se venden plantas alimenticias
y medicinales (Hurrell & Puentes, 2013;
Puentes & Hurrell, 2015; Martinez, 2022). El
periodo en que se realizo el trabajo de campo
estuvo comprendido entre los meses de febrero
y mayo del afio 2023. Para los objetivos de
este trabajo, se relevaron 22 sitios de expendio
que se dedican exclusivamente a la venta de
frutas y hortalizas en las ferias, realizando 10
entrevistas en profundidad en aquellos puestos

que fuesen atendidos por vendedores de familia
boliviana. Se registraron las etnoespecies
siguiendo el criterio de Longo Blason et al.
(2022), con énfasis en la seleccion y manejo
que realizan los vendedores al nombrar cada
planta comercializada en ferias urbanas. En
esta categoria, se incluyen especies vegetales y
las variedades botanicas locales mencionadas
por los feriantes pertenecientes a familias
bolivianas residentes en el periurbano platense.
Las preguntas estuvieron orientadas
principalmente a indagar sobre el tiempo que
llevan dedicandose a la comercializaciéon de
plantas cultivadas en la region, si producen lo
que venden, y si emplean los cultivos locales en
sus comidas diarias. Las frutas y hortalizas se
relevaron a través de la confeccion de listados
en forma escrita y un registro fotografico
para su posterior identificacion, la que se
realizé a partir de la descripcion de especies
y variedades propuestas en Hurrell er al.
(2009, 2010). Para la actualizacion de los
nombres especificos se consultaron las bases
de datos de IBODA (Instituto de Botanica
Darwinion, 2023) y The World Flora Online
(WFO, 2023). Por otro lado, las entrevistas en
algunos casos fueron registradas por escrito y
en otros casos fueron grabadas por medio de
un teléfono movil, de acuerdo a la preferencia
de la persona entrevistada. Las entrevistas se
desgrabaron y organizaron en tablas donde la
informacion se organizo en diferentes items:
datos personales del entrevistado, plantas
que comercializa, usos principales, plantas
incorporadas en las preparaciones culinarias,
origen de las plantas que comercializa, platos
tradicionales realizados en la cocina diaria.

Resultados

Las caracteristicas de cada feria y la cantidad
de puestos son detalladas en la Figura 2, como
asi también se pueden ver imagenes generales
de los mismos junto a las etnoespecies que se
comercializan (Fig. 3). Ademas, se presentan
las etnoespecies, registradas en las ferias
y relevadas junto a la parte de la planta
comercializada, su nombre cientifico y familia
botanica (Tabla 1). Los principales resultados
de las entrevistas se presentan en la Tabla 2.
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Tabla 1. Etnoespecies locales relevadas en las ferias platenses. Con asterisco(*) se sefalan las

etnoespecies que no son producidas en el CHLP.

Etnoespecie Nombre cientifico

“Acelga” Beta vulgaris L. var. cicla L.
“Aji picante” .
o Capsicum annuum L.
“Aji vinagre”
“‘Ajo” Allium sativum L.
“Albahaca” Ocimum basilicum L.
“Apio” Apium graveolens L.
“Banana™ Musa x paradisiaca L.
“Batata” Ipomoea batatas (L.) Lam.

“Berenjena negra”
Solanum melongena L.

“Berenjena blanca”

P Brassica oleracea L. var. italica
Brocoli

Plenck
“Cebolla comun”
“Cebolla morada”

“Cebolla de verdeo”

Allium cepa L.

“Coliflor” Brassica oleraCfa L. var. botrytis

Phaseolus vulgaris L.
Vigna unguiculata (L.) Walp.
subsp. sesquipedalis (L.) Verdc.
Abelmoschus esculentus (L.)

“Chaucha comun”

“Chaucha metro”

“Chaucha turca”

Moench
“Choclo” Zea mays L.
“Durazno blanco™ Prunus persica (L.) Batsch
“Espinaca” Spinacia oleracea L.
“Kale” Brassica oleracea L. var.

acephala DC.
“Lechuga criolla”

“Lechuga
mantecosa”

“Lechuga morada” Lactuca sativa L.

“Lechuga capuccina”

“Lechuga francesa”
Citrus x aurantiifolia (Christm.)

Lima Swingle
“Limon™ Citrus x limon (L.) Osbeck
“Mandarina”™ Citrus reticulata Blanco

“Manzana roja” * Malus pumila Mill.

“Manzana verde”* Malus pumila Mill.

Familia botanica
Amaranthaceae

Solanaceae

Amaryllidaceae
Lamiaceae

Apiaceae
Musaceae
Convolvulaceae

Solanaceae

Brassicaceae

Amaryllidaceae

Brassicaceae
Fabaceae

Fabaceae

Fabaceae

Poaceae
Rosaceae
Amaranthaceae

Brassicaceae

Asteraceae

Rutaceae

Rutaceae
Rutaceae
Rosaceae
Rosaceae

Parte comercializada
Hojas frescas en atados

Frutos frescos a granel

Bulbos frescos a granel

Parte aérea fresca en
atados

Hojas frescas a granel
Frutos frescos a granel
Raices frescas a granel

Frutos frescos a granel

Inflorescencias frescas a
granel

Bulbos frescos a granel
Bulbos frescos a granel
Plantas frescas a granel

Inflorescencias frescas a
granel

Frutos frescos a granel

Frutos frescos a granel

Frutos frescos a granel

Espigas frescas a granel
Frutos frescos a granel
Hojas frescas en atados

Hojas frescas

Plantas frescas a granel

Frutos frescos a granel

Frutos frescos a granel
Frutos frescos a granel
Frutos frescos a granel
Frutos frescos a granel
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Etnoespecie
“Melén”

“Morrén rojo”
“Morrén verde”
“Naranja™
“Palta™

“Papa blanca”

“Papines”

“Pepino”
“Pera*”

“Puerro”
“Remolacha”

“Repollo blanco”

“Racula”

“Sandia”

“Tomate cherry
amarillo”

“Tomate perita”
“Zanahoria”

“Zapallo anco”

“Zucchini”
“Uva negra”™
“Uva rosada™
“Uva blanca™

“Morrén amarillo”

“Repollo colorado”

“Tomate redondo”
“Tomate cherry rojo”

“Zapallo cabutia”
“Zapallo princesa”
“Zapallito de tronco”

Nombre cientifico
Cucumis melo L.

Capsicum annuum L.

Citrus x aurantium L.
Persea americana Mill.

Solanum tuberosum L.

Solanum tuberosum L.

Cucumis sativus L.
Pyrus communis L.

Allium ampeloprasum L.

Beta vulgaris L. var. vulgaris

Brassica oleracea L. var. capitata
L.

Eruca vesicaria (L.) Cav.

Citrullus lanatus (Thunb.)
Matsum. & Nakai

Solanum lycopersicum L.

Daucus carota L. subsp. sativus
(Hoffm.) Schiibl & G. Martens

Cucurbita moschata Duchesne
Cucurbita pepo L.

Cucurbita maxima Duchesne

Cucurbita pepo L.

Vitis vinifera L.

Familia botanica
Cucurbitaceae

Solanaceae

Rutaceae
Lauraceae

Solanaceae

Solanaceae

Cucurbitaceae
Rosaceae

Amaryllidaceae

Amaranthaceae

Brassicaceae

Brassicaceae

Cucurbitaceae

Solanaceae

Apiaceae

Cucurbitaceae
Cucurbitaceae

Cucurbitaceae

Cucurbitaceae

Vitaceae

Parte comercializada
Frutos frescos a granel

Frutos frescos a granel

Frutos frescos a granel

Frutos frescos a granel

Tubérculos frescos a
granel
Tubérculos frescos a
granel

Frutos frescos a granel
Frutos frescos a granel

Plantas tiernas frescas a
granel

Raices frescas a granel

Hojas en cabeza
compacta a granel

Hojas en cabeza
compacta a granel

Planta frescas a granel
Frutos frescos a granel

Frutos frescos a granel
Frutos frescos a granel

Frutos frescos a granel
Frutos frescos a granel
Raices frescas a granel

Frutos frescos a granel
Frutos frescos a granel
Frutos frescos a granel
Frutos frescos a granel
Frutos frescos a granel
Frutos frescos a granel
Frutos frescos a granel
Frutos frescos a granel
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Paseo de la
Economia Social
y Solidaria
(UNLP)

Paseo de la
Economia Social
y Solidaria
(UNLP)

Paseo de la
Economia Social
y Solidaria
(UNLP)

“Acelga”

“Aji morrén rojo”

“Brocoli romanesco”

“Chaucha metro”
“Espinaca”
“Kale”
“Tomate Cherry”
“Tomate platense”

“Zapallito de tronco”

“Amaranto”
“Cayote”
“Cilantro’

“Kale”
“Rucula”
“Sandia”

“Tomate Cherry”

“Tomate platense”

“Zapallito de tronco”

“Acelga”
“Achicoria”
“Apio”
“Chaucha”
“Choclo”
“Diente de Leon’
“Lechuga”
“Nabo”
“Pepino”
“Radicheta”
“Repollo”

4

“Verdologa”

“Zapallito de tronco”

Frutas

Ensaladas con
lentejas, garbanzos
y huevo. Saice, arroz
y fideos al que le
agregan zapallito
de tronco. Jugo de
durazno y licuados.

Chicharrén, sopa de
mani y charqui. A todo
lo combinan con lo
que producen.
Con el zapallito
realizan sopas y
tartas. Dulce de
cayote.

Picante de pollo
(para algun evento)
y reemplazan el aji
picante por morréon

colorado; para el

chicharrén usa cebolla
de verdeo y para la
sopa de mani utiliza
perejil, zanahoria,
cebollay mani, todo
se licua.

Como bebida el
refresco de linaza y

limén.

Tabla 2. Datos etnobotanicos obtenidos de las entrevistas realizadas a vendedores bolivianos.

Si

Si

Si
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Parque

“ Saavedra

Parque
Saavedra

Facultad
6 de Ciencias
Agrarias (UNLP)

Facultad
7 de Ciencias
Agrarias (UNLP)

“Acelga”

“Cilantro”
“Chaucha”
“Chaucha turca”
“Espinaca”
“Lechuga”
“Papa”
“Pepino”
“Ruacula”
“Tomate”
“Tomate Cherry”
“Batata”
“Cilantro”
“Incienso”
“Menta”
“Papa collareja”
“Ruda”
“Zapallo cabutia”
“Zapallo kabutia”
“Zapallo princesa”
“Zapallos anco”
“Batata”
“Cilantro”
“Incienso”
“Menta”
“Ruda”
“Zapallo cabutia”
“Acelga”

“Aji morrén”
“Batata”
“Berenjena”
“Cebolla”
“Cebolla de verdeo”
“Kale”
“Pepino”
“Puerro”
“Remolacha”
“Rucula”
“Tomate”
“Tomate Cherry”
“Zucchini”

Timpu ( para
ocasiones especiales)
es un bife de cerdo
con arroz, y una salsa
con cebolla y morrén
que le da el color
naranja.
Chorrillana.

El repollo lo utilizan de
manera medicinal para
la cura del empacho
en nifos.

Sopas y guisos
realizadas con lo que
producen.

Chicha
Sopa de mani
Sopa de charqui
Picante de pollo

Sopa de mani.
Chancho a la olla (al
disco con verdeo y le

agrega agua).

Saice.
Guisos.

No

Si

Si

Si
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“Ajenjo”
“Albahaca”
“Batata”

“Brécoli”

Facultad
8 de Ciencias “Menta”
Agrarias (UNLP)

Sopa de mani si

“Romero”
“‘Rucula”
“Zapallo anco “
“Zapallo cabutia”
“Aji morrén”
“Apio”
“Batata”

“Berenjena” Sopa de mani.
Facultad “Brocoli” Picante de pollo.
9 de Ciencias . ) Silpancho (cebolla, Si
Agrarias (UNLP) Chaucha tomate, huevo, arroz
“Choclo” apio,verdeo, morron).

“Remolacha”
“Tomate”
“Zucchini”
“Acelga”
Alies ” Sopa de mani.
Feria Diagonal “Choclo” Estofados.

79 “Papa" Guisos.
Picante de pollo.

10 No

“Tomate”

“Zapallo kabutia”

Nota: * La entrevistada era nacida y criada en Argentina, por sus padres bolivianos.

Aclaracion: En esta tabla se pueden encontrar diferentes plantas que no aparecen en la tabla anterior debido a que no
son comercializadas en las ferias hasta el momento en que se hizo el relevamiento, pero forman parte de la cocina
doméstica de algunas de los vendedore/as entrevistado/as (por ej. "diente de le6n", "verdolaga", "papa collajera", entre
otras).
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Fig. 2. Caracteristicas de los puestos relevados en las ferias platenses.

Fig. 3. Imagenes de feria y hortalizas comercializadas. A-C: Vista general de ferias urbanas y sus puestos callejeros.
B-D: Hortalizas comercializadas en ferias urbanas.
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Discusion

Durante los relevamientos realizados en las
ferias urbanas se registraron 61 etnoespecies
pertenecientes a 16 familias botanicas, tres
de las cuales concentran la mayor cantidad
de etnoespecies registradas: Solanaceae (13),
Cucurbitaceae (8) y Brassicaceae (6), que se
comercializan en forma fresca y a granel en la
ciudad de La Plata, siendo los frutos frescos a
granel la forma predominante (59%). El 80%
de los vendedores entrevistados cultivan en su
quinta las especies que comercializan en las
ferias, en su mayoria hortalizas, mientras que
las frutas son importadas de distintos lugares
de Argentina. Por otro lado, los vendedores
que se dedican exclusivamente a la venta, y no
al cultivo, acceden a todo lo que comercializan
del mercado regional de La Plata o de quintas
en particular. En algunas ferias existe un precio
unico para las hortalizas y frutas de manera
que la eleccion del puesto en donde se realiza
la compra se relaciona con la empatia que se
tiene con el vendedor -por ser consumidor
frecuente- o con la “seleccion a 0jo” segun la
preferencia. Con cierta frecuencia se obtienen
nuevos registros de especies vegetales que
son visibilizadas a través de las ferias urbanas
como fue el caso de la “chaucha turca”
(Abelmoschus esculentus), la cual se cultiva
en la zona platense y tiene un uso similar a la
“chaucha comun” (Phaseolus vulgaris). Esto
es importante para el registro de los productos
vegetales que se comercializan en las areas
urbanas y la evaluaciéon de la diversidad
horticola local, siguiendo los cambios y la
permanencia de los mismos como se ha
realizado en trabajos anteriores (Puentes &
Hurrell, 2015). Asimismo, las partes de las
plantas como los frutos y sus semillas que se
cultivan y comercializan en las areas urbanas
constituyen un reservorio de germoplasma para
la region. Es importante destacar la presencia
de la Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales
de la UNLP y sus trabajos de extension,
continuamente desde esta area se colabora con
el aporte de semillas locales y se brindan talleres
a las familias productoras. Esta contribucion es
fundamental para el desarrollo y el crecimiento
de los productores locales, los cuales cumplen
el rol de adoptantes en este intercambio
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promovido desde el ambito académico local.
Del total de las ferias relevadas, so6lo en dos
no se registraron feriantes que comercializan
hortalizas y frutas agroecologicas, lo cual
evidencia el crecimiento de la produccion
agroecologica en la region platense (Maidana
et al., 2005; Cieza et al., 2022; Martinez,
2022). Este cambio paulatino pero eficaz tiene
un efecto en la agrodiversidad local, ya que
ingresan nuevos cultivos, como es el ejemplo
del “kale” (Brassica oleracea var. acephala)
de reciente incorporacion al circuito comercial
urbano. Por lo general, las huertas platenses
no suelen producir frutas a gran escala, las
que fueron relevadas son importadas desde
distintas partes del pais. Sin embargo, cabe
destacar que existen excepciones como el caso
de la “sandia” (Citrullus lanatus) que se cultiva
en forma agroecologica y se comercializa en
la feria del Paseo de la Economia Social y
Solidaria. La “sandia” asi también como el
“melon” pertenecen a la familia Cucurbitaceae
como otras tantas hortalizas (pepino, zapallito
de tronco, zapallo kabutia, etc.), y tienen la
caracteristica de dar numerosos frutos (siendo
la parte que se comercializa) durante su ciclo
vital, lo cual resulta muy provechoso para el
productor agroecologico.

En cuanto a las variedades locales
incorporadas en la cocina doméstica se pueden
analizar diversos aspectos. La “acelga” fue de
las verduras con mayor cantidad de menciones
através de las entrevistas (ver Tabla 2), y quizas
esto se correlacione con que es una planta que
se cultiva durante todo el afio y que es muy
versatil al momento de emplearla en la cocina.
Esto ultimo se contrapone a lo estudiado
en Bartoli (2021) donde los productores no
mencionan a la “acelga” o la “espinaca” entre
las verduras que consumen habitualmente. El
“tomate” también es muy utilizado tanto en
forma fresca (para ensaladas) como cocida para
diversas preparaciones (salsas, guisos), siendo
el “tomate platense” una variedad local que los
migrantes bolivianos han incorporado a sus
comidas al llegar al pais y establecerse en La
Plata. Otra variedad local que se menciond es
el “zapallito de tronco” al cual los inmigrantes
no conocian dado que en Bolivia ellos suelen
consumir otro tipo de zapallo que se come
en estado maduro. Segun comenta Martinez
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(2022) los productores familiares por distintas
razones han incorporado esta hortaliza a sus
cultivos favoreciendo asi a la demanda social
y la conservacion de la variedad. Segun
los entrevistados al “zapallito de tronco”
(Cucurbita maxima var. zapallito) lo utilizan
principalmente para sopas y guisos, aunque
algunos también mencionaron que suelen
consumirlo relleno. Es importante destacar
que los productores no so6lo mantienen la
diversidad local, sino que para poder hacerlo
han tenido que incorporar conocimientos acerca
de las practicas horticolas o las caracteristicas
bioldgicas de las plantas, este conocimiento se
complementa con los saberes que han traido
desde su lugar de origen (Martinez, 2022). El
“aji morrén” es otra variedad tipica de la zona
que se cultiva hace mas de 70 afios en la region
(Ahumada et al., 2011), que ellos producen y
utilizan mucho para darle sabor a sus comidas
tipicas dado a que lo relacionan con el “aji
picante”. Durante las entrevistas realizadas,
fueron mencionadas distintas preparaciones
ligadas a la gastronomia boliviana, uno de los
platos que los migrantes continian realizando
fue el “saice”, plato tipico de la gastronomia
boliviana al cual se incorpor6 en su preparacion
el “zapallito de tronco”, segun lo narrado por
una de las entrevistadas. El “picante de pollo”
es otro plato que fue mencionado, que tiene
como ingrediente principal el pollo y diversos
vegetales cocidos. La entrevistada nim. 4 nos
hablo de dos preparaciones que en su familia se
realizan eventualmente: el “timpu” el cual nos
explicaba que: “preparamos un arroz con bife
de cerdo, salsa de cebolla, morron que le da el
color naranja y también la “chorrillana”, el
cual es un guiso a base de papas fritas, huevo
y vegetales. También es importante destacar
que la misma entrevistada, hija de padres
bolivianos, nos contd que el “repollo” en su
familia lo comian cocido, pero en Argentina lo
empezaron a comer también en estado fresco
en ensaladas. Esto es un ejemplo de como en
ciertas ocasiones, al migrar de un pais a otro
y cambiar de contexto algunos usos de las
plantas son modificados y otros incorporados;
lo que evidencia el caracter adaptativo,
dinamico que posee el conocimiento botanico
asociado a los migrantes (Hurrell, 2014;
Pochettino et al., 2014; Puentes, 2017). La
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elaboracion de los platos tradicionales (otro
ejemplo seria la sopa de mani) sigue teniendo
su impronta caracteristica, sin embargo,
los entrevistados (en su mayoria mujeres)
comentan que los fueron adaptando y utilizan
las variedades que crecen en la region para
cocinar. En caso de necesitar algun producto
como por ejemplo “maiz blanco” (tipico para
el mote) saben donde conseguirlo, dado que
en el ultimo tiempo ha crecido la cantidad de
locales que venden productos de nacionalidad
boliviana, lo cual es promovido por la cercania
y la vinculacién a los centros urbanos (Garcia,
2014; Bartoli, 2021). También se destaca una
preponderancia de la figura femenina en la
elaboracion de los alimentos que es comentada
por las entrevistadas y que, en el caso de las
mujeres mayores, recuerdan con nostalgia lo
que les han ensefiado sus madres y/o abuelas.
Para ellas cocinar comidas tipicas es acercarse
a la relacion con sus pueblos, es reencontrarse
con sus origenes, y en este punto coincidimos
con el trabajo de Morales (2009) quien plantea
que la elaboracion de los alimentos genera
en las inmigrantes una conexion innegable
con sus historias, con su identidad y con la
organizacion desde lo colectivo.

Conclusiones

Las ferias relevadas constituyen sitios de
expendios importantes para la eleccion de
distintas frutas y hortalizas consumidas por la
poblacion en el ambito urbano. Las etnoespecies
que se cultivan en el cinturon horticola
platense son parte de la agrobiodiversidad
local y es fundamental que se sigan realizando
relevamientos futuros para analizar su dinamica
a través del tiempo (por ej. produccion,
incorporacion de nuevos cultivos). En lineas
generales, los vendedores bolivianos nos
informaron que emplean todas las etnoespecies
que comercializan, en su cocina diaria. Es asi que
se destaca la incorporacion de variedades locales
como el “tomate platense”, “chaucha metro”,
“zapallito de tronco”, entre otros. Asimismo,
en las familias de los vendedores se siguen
realizando preparaciones de platos tradicionales
bolivianos como “picante de pollo”, “timpu”, y
principalmente la “sopa de mani” en donde se
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incorporan hortalizas y frutas ya sean cultivadas
en el periurbano platense como también en
otras partes del pais. Este trabajo aporta a
la caracterizacion del conocimiento botanico
ligado a feriantes bolivianos en un contexto
pluricultural como es la ciudad de La Plata, y
contribuye a los conceptos que consideran que
la gastronomia es un elemento fundamental de
la cultura de los pueblos, que permite la vigencia
de tradiciones y vinculos y que ademas denota
la importancia de los estudios etnobotanicos
urbanos en el area de estudio.
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