o
Y

N\

L

?=|—

UNIVERSITAT e
BARCELONA

Para mi, lo nutritivo es lo hecho en casa

Desde la cocina hacia la alimentacion y la salud:
habilidades culinarias y decisiones alimentarias

Leyna Priscila Lopez Torres

ADVERTIMENT. La consulta d’aquesta tesi queda condicionada a I'acceptacio de les segiients condicions d'Us: La difusié
d’aquesta tesi per mitja del servei TDX (www.tdx.cat) i a través del Diposit Digital de la UB (diposit.ub.edu) ha estat
autoritzada pels titulars dels drets de propietat intel-lectual Unicament per a usos privats emmarcats en activitats
d’investigacié i docéncia. No s’autoritza la seva reproduccioé amb finalitats de lucre ni la seva difusi6 i posada a disposicio
des d'un lloc alié al servei TDX ni al Diposit Digital de la UB. No s’autoritza la presentacié del seu contingut en una finestra
o marc alie a TDX o al Diposit Digital de la UB (framing). Aquesta reserva de drets afecta tant al resum de presentacio de
la tesi com als seus continguts. En la utilitzacié o cita de parts de la tesi és obligat indicar el nom de la persona autora.

ADVERTENCIA. La consulta de esta tesis queda condicionada a la aceptacion de las siguientes condiciones de uso: La
difusién de esta tesis por medio del servicio TDR (www.tdx.cat) y a través del Repositorio Digital de la UB
(diposit.ub.edu) ha sido autorizada por los titulares de los derechos de propiedad intelectual unicamente para usos
privados enmarcados en actividades de investigacion y docencia. No se autoriza su reproduccion con finalidades de lucro
ni su difusién y puesta a disposicion desde un sitio ajeno al servicio TDR o al Repositorio Digital de la UB. No se autoriza
la presentacion de su contenido en una ventana o marco ajeno a TDR o al Repositorio Digital de la UB (framing). Esta
reserva de derechos afecta tanto al resumen de presentacion de la tesis como a sus contenidos. En la utilizacion o cita de
partes de la tesis es obligado indicar el nombre de la persona autora.

WARNING. On having consulted this thesis you're accepting the following use conditions: Spreading this thesis by the
TDX (www.tdx.cat) service and by the UB Digital Repository (diposit.ub.edu) has been authorized by the titular of the
intellectual property rights only for private uses placed in investigation and teaching activities. Reproduction with lucrative
aims is not authorized nor its spreading and availability from a site foreign to the TDX service or to the UB Digital
Repository. Introducing its content in a window or frame foreign to the TDX service or to the UB Digital Repository is not
authorized (framing). Those rights affect to the presentation summary of the thesis as well as to its contents. In the using or
citation of parts of the thesis it's obliged to indicate the name of the author.




=05 UNIVERSITATo:
i+ BARCELONA

Doctorado en Alimentacion y Nutricion

Para mi, lo nutritivo es lo hecho en casa.

Desde la cocina hacia la alimentacién y la salud:
habilidades culinarias y decisiones alimentarias.

PRESENTA

Leyna Priscila Lopez Torres

DIRECTOR

Dr. Jestas Contreras Hernandez

Abril 2016






Para mi querido esposo, Edson.






Resumen

Introduccién: Debido a la asociacion entre la salud y la alimentacion, en los ultimos 30
afos figuras del periodismo y del ambito académico han centrado su atencién en el
estudio de las habilidades culinarias de las personas y su influjo en las decisiones
alimentarias.

Objetivo: Explicar cdmo las habilidades culinarias condicionan las decisiones alimentarias
de las mujeres entrevistadas.

Metodologia: Empleamos métodos cualitativos y cuantitativos. Realizamos cuatro grupos
de discusion (n= 22) y once entrevistas semiestructuradas a profundidad (n= 13) a
mujeres residentes en Barcelona de diferentes edades, ocupaciones, conformacion de
hogares y nivel socioeconémico. Dividimos la muestra por grupos generacionales en tres
grupos: A (de 57 a 73 afos), B (de 40 a 56 afos) y C (de 23 a 39 afios).

Asi mismo obtuvimos informacién de otras fuentes —observaciones participantes en 4
cursos monograficos de cocina, recogida de discursos publicitarios de escuelas de cocina
durante 12 meses, encuestas a asistentes (n= 721) de cursos de cocina de 20 Centros
Civicos de Barcelona— lo que ademas de permitirnos comprender y explicar este
fendbmeno, también lo consideramos como un método de validacibn de datos —
triangulaciéon de la informacion—.

Resultados: Caracterizamos distintas habilidades culinarias —mecanicas y tacitas
(perceptuales, creativas, de organizacioén, planificacion, orden, gestion de la compra, por
mencionar algunas)— que a la vez se articulan e interactian con diversos factores que
median las decisiones alimentarias de las mujeres entrevistadas.

Las decisiones alimentarias son polifacéticas, situacionales, dinamicas, y complejas.
Identificamos dindmicas subyacentes, procesos inconscientes y consientes de tension,
conflicto, negociacién y contradicciones circunscritas a las mismas.

Cada decision alimentaria se encuentran bajo el influjo, en mayor o menor medida, de la
articulaciéon e interaccion entre los contextos (macro y micro), trayectorias y transiciones
del itinerario vital, los condicionamientos —entre los que agrupamos a las habilidades
culinarias— y el sistema personal de decisiones alimentarias integrado por los valores,
estrategias y habitos que cada mujer tiene y desarrolla. Ademas, como producto de las
influencias de las vivencias —las trayectorias y transiciones del itinerario vital— de las
personas, los diferentes factores como condicionamientos y el sistema personal y su
relevancia son susceptibles de modificaciones en el tiempo.

Conclusiones: Las habilidades culinarias son un factor, que entre otros, influye en las
decisiones alimentarias de las mujeres entrevistadas.

Palabras clave: habilidades culinarias, decisiones alimentarias, aprendizaje culinario.






Abstract

Introduction: Due to of the association between health and food, in the last 30 years
personalities of journalism and academics have focused on the study of the cooking skills
of people and their influence on food choices.

Objective: The study sought to explain how the cooking skills determine the food choices
of women interviewed.

Methodology: We used qualitative and quantitative methods. We conducted four focus
groups (n= 22) and eleven depth semi-structured interviews (n= 13) to women living in
Barcelona of different ages, occupations, household formation and socioeconomic status.
We divide generationally the sample in three groups: A (from 57 to 73 years), B (40 to 56
years) and C (23 to 39 years).

Also, we obtained information from other sources —participant observations (four different
cooking courses), advertising’s speeches of cooking schools (we collected information
during a period of 12 months) and a survey answered by 721 volunteers of cooking
courses on 20 Civic Centers of Barcelona— what besides allowing us to understand and
explain this phenomenon, we also consider it as a method of validating data —
triangulation of information—.

Results: We characterize different cooking skills —mechanicals and tacit skills
(perceptual, creative, organizational, planning, purchase management, to name a few)—
that simultaneously articulate and interact with different factors that mediate decisions of
women interviewed.

The food choices are multifaceted, situational, dynamic, and complex. We identify
underlying dynamics, unconscious and conscious processes of tension, conflict,
negotiation and contradictions circumscribed thereof.

Each food choice is under the influence, in greater or lesser degree, of the articulation and
interaction between the contexts (macro and micro), paths and life course transitions, the
conditionings —among we group the cooking skills— and the personal system of food
choices composed of values, strategies and habits that each woman has and develops.

In addition, as a result of the influences of the experiences —trajectories and transitions of
life course— of people, different factors such as conditionings and the personal system
and its relevance are susceptible to change over time.

Conclusions: The cooking skills are a factor, among others, that influences the food
choices of women interviewed.

Keywords: cooking skills, food choices, cooking skills acquisition.
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INTRODUCCION

La comunidad académica ha volcado su atencion al estudio de las habilidades y practicas
culinarias domésticas como un elemento para comprender las practicas alimentarias de la
poblacion, entre los mas destacados encontramos a: Daniels, Glorieux, Minnen y van
Tienoven, (2012); Gatley, Caraher y Lang, (2014); Lyon y otros (2011); Meah y Watson,
(2011); Mdoser, (2010); Short, (2003a), (2003b), (2006); y sobresalen también los que se
enfocan hacia el posible impacto en la salud: Begley y Gallegos, (2010); Caraher, Dixon,
Lang y Carr-Hill, (1999); Chenhall, (2010); Condrasky y Hegler, (2010); Engler-Stringer,
(2010a), (2010b); Hartmann, Dohle y Siegrist, (2013); Lang y Caraher, (2001); Lang,
Caraher, Dixon y Carr-Hill, (1999); Reicks, Trofholz, Stang y Laska, (2014); Wrieden y
otros (2007).

Existen dos perspectivas sobre el estado del arte de las habilidades culinarias (HC) en
sociedades de Europa, América y Oceania. Bajo una légica de diacronia generacional,
hay quienes argumentan que las HC han disminuido (Boycott, 2007; Brownlie, Hewer y
Horne, 2005; Caraher y otros 1999; Caraher y Lang, 1999; Fernandez, 2002; Fort, 2003,
Jaffe y Gertler, 2006; Kornelsen, 2009; Perineau, 2002; Ripe, 1993; Stitt, 1996) o que
prevalece la falta de confianza al ponerlas en practica (Lang y Caraher, 2001). Ello es
atribuido a diversos cambios sociales (incorporacion de las mujeres a la fuerza laboral),
econdmicos (intensificacion y tecnificacion de la agricultura y la ganaderia) y tecnol6gicos
(diversidad de electrodomésticos y alimentos que facilitan las tareas en la cocina) (Fort,
2003; Jaffe y Gertler, 2006; Lang y Caraher, 2001; Ritzer, 1996; Stitt, 1996).

Se considera que el impacto de la pérdida de las HC puede afectar no sélo en el plano
personal al menguar la salud de los individuos (Lang y otros, 1999), sino ademas
trasciende a la dimension social (Fernandez, 2002; Lang y Caraher, 2001) e incluso dafios

al medio ambiente (Pollan, s. f.), como lo detallaremos en el apartado de antecedentes.

Sin embargo, otros autores, no comparten la visién de la pérdida de HC (Lyon y otros
2011; Lyon, Colquhoun y Alexander, 2003; Meah y Watson, 2011; Short, 2002, 2003b,

2006, 2007) y postulan que mas que una erosion, las generaciones contemporaneas



experimentan una transicion sobre el tipo, la puesta en practica y las formas en que son

adquiridas las HC.

Si bien las decisiones alimentarias (DA) son complejas y los factores que las median
variados. Diversos autores, bajo distintas perspectivas y metodologias, han asociado la
influencia de los conocimientos y las HC en las DA (Abbott, Davison, Moore y Rubinstein,
2012; Bisogni, Jastran, Shen y Devine, 2005; Brown y Hermann, 2005; Caraher y otros,
1999; Hartmann y otros 2013; Larson, Perry, Story y Neumark-Sztainer, 2006; Levy y
Auld, 2004; Liquori, Koch, Contento y Castle, 1998; McLaughlin, Tarasuk y Kreiger, 2003;
Reicks y otros 2014; Short, 2003a; Wrieden y otros, 2007). Lamentablemente muchas de
estas investigaciones carecen de precisiones conceptuales relacionadas con las HC y la
cocina doméstica (Begley y Gallegos, 2010; Engler-Stringer, 2010a; Short, 2003b, 2006;
Ternier, 2010). Y dado que la cocina puede ser objeto de diversas interpretaciones y las
habilidades pueden ser definidas, descritas y entendidas con diferentes grados o niveles
de detalle (Short, 2003b), la falta de claridad conceptual puede conducir a confusiones
(Lyon y otros 2003; Short, 2006).

Generalmente las HC tienden a relacionarse con la capacidad para elaborar platos
especificos como “preparar vegetales”, “cocinar arroz’, “hacer una salsa blanca’
(Hartmann y otros 2013; Short, 2003a) o la ejecucion de técnicas culinarias (rustir, asar,
guisar, freir) y/o tareas relativas a la preparacion (agitar, mezclar, afiadir) de los alimentos,
y no como una actividad que involucra procesos mentales (Short, 2006, 2007) y creativos
(Lyon y otros 2003; Mercier-Laurent, 2010) lo que conduce a una excesiva simplificacion
de la temética (Short, 2006).

Como Short (2003b), entendemos las HC como complejas y diversas y aunque no
pretendemos sobredimensionar el impacto que tienen las HC en las DA, consideramos
importante profundizar en el estudio de las HC en el ambito doméstico, debido a la
carencia de datos empiricos que ayuden a comprender las relaciones entre las HC y las
DA.

Bajo una légica inductiva, realizamos una investigacion con métodos cualitativos y

cuantitativos que nos permitié identificar y caracterizar diversas HC de las mujeres que



viven en Barcelona. Asi mismo precisamos la correspondencia y muta influencia entre las

HC y las DA de la muestra estudiada.






Objetivos

Con este estudio pretendemos explicar como las habilidades culinarias median o
condicionan las decisiones alimentarias de un grupo de mujeres que viven en Barcelona

en el siglo XXI. Para ello nos hemos planteado los siguientes objetivos.

1. Caracterizar las habilidades culinarias, su uso y formas de aprendizaje en la
poblacion estudiada.

1.1 Caracterizar las habilidades culinarias del &mbito doméstico.

1.2 Comprender las interacciones entre el uso de las diferentes HC.

1.3 Conocer las formas de aprendizaje culinario (adquisicion de HC).

1.4 Describir las circunstancias que median el aprendizaje culinario.

1.5 Identificar los elementos intergeneracionales de cambio y permanencia con

relacién al uso y formas aprendizaje de las HC identificadas.

2. Explicar como las diferentes habilidades culinarias influyen en las
decisiones alimentarias.

2.1 Identificar los factores que median las DA.
2.2 Comprender las interacciones de las diferentes HC con los factores que

median las DA.

3. Comprender, desde la perspectiva de las entrevistadas, la relacién entre sus
discursos, conocimientos nutricionales, habilidades culinarias y decisiones
alimentarias.

3.1 Identificar las DA percibidas como “saludables” y no “saludables”.
3.2 Identificar cudles son las HC que son percibidas como necesarias para llevar a

cabo DA saludables.

3.3 Explicar como se relacionan las HC con las DA que se perciben como

saludables.



Preguntas de investigacion

Ahora presentamos los cuestionamientos que fueron la guia para el estudio de las

implicaciones y posibilidades entre las HC y las DA en este proyecto de investigacion.
¢ Cuales son las habilidades culinarias de las mujeres que viven en Barcelona?
¢ Coémo son aprendidas y puestas en practica?

¢, Qué factores influyen en las decisiones alimentarias de las mujeres que viven en

Barcelona?
¢,Coémo las habilidades culinarias median o influyen las decisiones alimentarias?

¢Como las personas perciben que las habilidades culinarias se relacionan con sus

decisiones alimentarias, “saludables” y no “saludables”?



Sobre laredaccion y los anexos

En el primer capitulo de la tesis presentamos el estado de la cuestidn. Inicialmente
exponemos las dos principales posturas (pérdida y adaptacion) identificadas en los
discursos relacionados con las HC. Posteriormente dedicamos un apartado relacionado
con los factores que median las DA. Finalmente puntualizamos la relacion entre las HC y
las DA.

En el capitulo 2 presentamos la metodologia seguida en la realizacién de este estudio.
Inicialmente puntualizamos las perspectivas bajo las cuales entendemos las HC y las DA.
Proseguimos con la descripcién del trabajo de campo realizado y la delimitacion de la

muestra. Finalmente explicamos lo relativo al andlisis de la informacion.

Los resultados los exponemos en el capitulo 3, seguido del capitulo 4 en el cual
desarrollamos la discusion.

En un apartado final presentamos las conclusiones del trabajo realizado y posteriormente

las referencias bibliogréficas.

Debido a lo cotidiano que pudieran resultar algunos términos tanto de las HC en el ambito
doméstico como de las DA, presentaremos a continuacion algunos conceptos que por su

frecuencia e importancia facilitaran la lectura de la tesis y asi evitaremos ambigtiedades.

e Entendemos la(s) habilidad(es) culinaria(s) (HC), como la combinacién de
destrezas manuales y mentales que son puestas en practica por las personas para
transformar los ingredientes, materia prima o alimentos de distintas gamas' en
comidas. Algunas de las HC identificadas en la poblacion estudiada se presentan
en la tabla 3.

e Los conocimientos culinarios son los saberes tedricos y/o practicos que facilitan
la puesta en practica de las HC.

e Cuando utilizamos el término comida o comidas, nos referimos a todo aquello
gue es comestible (individual, social y culturalmente).

e Latoma alimentaria o ingesta la definimos como “una categoria aglutinante que

cubre tanto las comidas mas instituidas como aquellas otras realizadas entre éstas

! Ver anexo | de términos culinarios para ampliar informacion.



a lo largo de la jornada” (Contreras y Gracia, 2004, p. 26). Las comidas mas
instituidas son el desayuno, comida, merienda y cena.

¢ La manipulacién de alimentos la conceptualizamos como todas las operaciones
gue se efectian sobre la materia prima —ingredientes o alimentos— con la
finalidad de obtener una comida para ser consumida.

e La preparacion de alimentos incluye los procesos transformacion fisica y/o
guimica de ingredientes o alimentos (de distintas gamas) a platos aptos (biologica,
psicolégica, social y culturalmente) para su consumo. Coincidimos con Sobal,
Kettel y Bisogni (1998), en que la preparaciéon de alimentos requiere energia,
habilidades y recursos para llevar a cabo los procesos de transformacion de
acuerdo con las tradiciones culturales. También utilizamos como sindnimos,
elaboracion o transformacion de los alimentos.

e Las précticas culinarias son el conjunto de practicas y pautas en términos de
manejo y tipo de herramientas, materiales, técnicas, métodos, recetas,
ingredientes, principios de condimentacion® en la preparacion de los alimentos
para obtener comidas o platos aptos para ser consumidos. Las practicas culinarias
se vinculan con tradiciones culturales y espacios geograficos determinados.

e Receta es el procedimiento para la elaboraciéon de un plato concreto. También
puede ser usado como sinénimo de plato.

e Plato es alimento o materia prima que ha sido preparado y cumple con los
parametros biolégicos, psicolégicos, sociales y culturales para ser consumido. El
plato puede o no, tener una carga simbolica como la tortilla de patatas o paella —
por ejemplo— vy utilizarse como sin6nimo de una comida (espaguetis con atin y
setas).

e Al referimos a la jornada alimentaria identificamos todos los consumos
alimentarios del dia. Incluye las tomas alimentarias y el pisicolabis/ picoteo
(snack).

e La palabra cocina puede ser utilizada para hacer referencia a:

a) el area o espacio fisico de la casa donde se preparan los alimentos;
b) el aparato, maquina o electrodoméstico con el cual se cocinan los alimentos

(aplicacién de calor);

% Los principios de condimentacion resultan de la combinacién de aromas que caracterizan a una
cocina determinada (pueden caracterizarla, identificarla y darle continuidad a través del tiempo) Por
ejemplo el curry en la cocina de la India (Benzi y Serafino, 2013).



¢) el conjunto de précticas culinarias;
d) las tareas ejecutadas en torno a la preparacion de los alimentos, puede incluir
otras fases como la planeacioén, organizacion y compra.

¢ Cuando utilizamos la palabra cocinar, nos referimos a:

a) el sometimiento de los alimentos al calor;
b) los incisos ¢ y d anteriormente descritos.

e Cuando hablamos de decision(es) alimentaria(s) (DA) nos referimos a las
decisiones sobre consumos® de la jornada alimentaria en el &mbito doméstico.
Incluye las que se relacionan con las practicas culinarias y las actividades de
gestion (planificacion, organizacion, compra, limpieza, preparacion) y las que estan
vinculadas con la cocina del hogar.

e La conveniencia o comodidad (convenience foods) es una caracteristica de los
alimentos que favorece el “ahorro” de tiempo y/o esfuerzo fisico o mental durante
la planificacion de los menus, la preparacién de los alimentos, el consumo o las
diversas etapas de la limpieza (pre y post consumo) de las tomas alimentarias.

La percepcion sobre la conveniencia o comodidad de los alimentos es variable,
ésta puede ser una caracteristica de un plato pre cocinado (alimento de quinta
gama), un atributo de un alimento de segunda gama (enlatados, conservas) que
con algunas maniobras mecanicas como abrir 0 mezclar se obtiene una comida o
bien el empleo de alimentos “semi procesados™ cuya clasificacion en gamas es

compleja como el arroz, la pasta (seca).

La conveniencia o comodidad —factor que modela las DA— aparece durante el desarrollo
de la tesis. En el caso del apartado de antecedentes, sefialamos algunos autores que si
definen este concepto. Sin embargo, otros investigadores no lo hacen, asumen o dan por

supuesto su significado, para ello, nuestra conceptualizacion ayudara al lector.

En el transcurso del texto, incluimos notas al pie de pagina cuya finalidad es explicitar o
ampliar la informaciébn que consideramos importante sobre diferentes conceptos o
situaciones; al final de la tesis, en el apartado de anexos el lector podra consultar

informacion relevante que da soporte tedrico y metodolégico a la presente investigacion.

® Coincidimos con Sobal y Bisogni (2009) en que no todas las DA se concretan en consumos
alimentarios, porque las personas también toman decisiones sobre lo que no consumen.

* |dea que tomamos a partir de la propuesta de Daniels y Glorieux (2015).



Con relacion a la presentacion de los resultados (capitulo 3), presentamos citas textuales
en castellano, catalan, inglés y mezclas de idiomas —castellano y catalan y/o castellano e
inglés—, esto debido a que decidimos respetar la identidad linguistica de las informantes,
tanto de nuestra muestra como de los datos —citas— extraidos de otras investigaciones.
Ello lo consideramos importante dado que al realizar la traduccién la idea central podria

quedar inconclusa o adquirir otro matiz.

Aunque la transcripcion de las entrevistas fue literal en la que incluimos palabras
repetidas, sonidos como mmm, expresiones y pausas, entre otras, algunas citas que
presentamos han sido editadas con la finalidad facilitar su lectura. La edicién en la
mayoria de ellas consistié en la eliminacion de sonidos, expresiones, muletillas y/o letras,
palabras o frases que las informantes emplearon dos 0 mas veces consecutivas en sus

discursos.

No todas las citas han sido editadas, en la lectura de algunas de ellas el lector podra
encontrar palabras repetidas, ya que con ello pretendemos mostrar el énfasis que la

informante imprimié a la idea expresada en su discurso.

Para facilitar la identificacién de algunos de los datos de los perfiles de los informantes, en
la presentacién de los resultados (capitulo 3), el lector encontrara después del nombre de
las informantes —grupos de discusion y entrevistas— en primer lugar, las letras A, B o C,

lo cual indica la generacion a la que pertenece la informante, seguida de la edad en afios.

Posteriormente se encontrara la descripcion de su situacion laboral (H: hogar, JC: jornada
completa, MJ: media jornada, E: esporadico, P: paro) y finalmente datos relacionados con
la cohabitacion (S: sola, P: pareja, PH: pareja e hijos, CP: comparte piso, MH: madre e

hijos, PA: pareja y amigo).

Por ejemplo, Carmen (B, 54, JC, P) pertenece a la generacion B (1956-1972), tiene 54
afos, trabaja a jornada completa y vive con su pareja. Estos datos y sus abreviaturas,
podran ser localizados con mayor facilidad en la tabla 2 sobre los perfiles por cortes
generacionales de las mujeres que participaron en los grupos de discusion y las

entrevistas que presentamos en el apartado de delimitacion de la muestra.

Ademas, debido a que hemos extraido citas provenientes de las encuestas aplicadas
(respuestas abiertas) en los Centros Civicos (CC) de Barcelona y de los discursos de
cocina analizados, el lector podrd encontrar informacién que le facilite una breve

identificaciéon de los informantes. En el caso de las citas extraidas de las encuestas
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precisaremos el sexo (M: mujer, H: hombre), seguido del hombre del curso de cocina y

CC donde fueron recogidos los datos.

En el caso de los discursos publicitarios, una vez terminada la cita, apareceran el nombre
del curso de cocina, la escuela que lo propone, la fecha en la que se ofrece y el medio
publicitario con el que lo identificamos. Por ejemplo: Cook and Drink en Cookiteca de Sant
Cugat, 31/05/2013 en FB (Facebook).

Para facilitar la lectura, asociacién e interacciones entre los factores que median las DA
de las mujeres entrevistadas, recomendamos al lector consultar la llustracion 6 sobre las
habilidades culinarias y su relacién con otros factores que influyen en las decisiones
alimentarias, esta puede ser una guia en tanto el lector se familiarice con los conceptos

expuestos en los capitulos 3y 4.

Como consideracion final, es importante destacar que aunque en la redaccién del texto es
posible encontrar expresiones y palabras empleadas en castellano —uno de los idiomas
oficiales en Espafia— en general el idioma que predomina en la escritura de la tesis es el

espafiol empleado de México, ello debido a la identidad linglistica de la escritora.
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